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Kvalitet je najbolji recept.

Dr. Oetker d.o.o. • Srbija i Crna Gora, 11070 Beograd, Auto-put br. 9
Tel./fax: +381 (0) 11 2696 818, 2696 887, 2696 891

E-mail: oetkerªoetker.co.yu

Kvalitet je najbolji recept.

Koristite za dezerte, koji se pripremaju
na hladno, uvek pasterizovano mleko,
sirovo mleko prethodno prokuvajte i
ohladite. U sirovom mleku se nalazi enzim Lipaza, koji
hladnim dezertima daje sapunasti ukus. Kuvanjem taj
enzim gubi svoje dejstvo.

Sve`e vo}e mo`ete ~esto zameniti
smrznutim. [tedi vreme i nezavisno je
od sezone, a prilikom pravilne

primene ne uti~e na kvalitet dezerta.

Kako se na pudingu ne bi
stvarala ko`ica, prekrijte ga
prozirnom folijom tokom
hla|enja. Ako `elite da ga izvrnete iz kalupa, onda
prekrivanje treba izbegavati, jer }e puding biti ne{to
mek{i.

Kuvani puding nemojte probati i me{ati
vi{e puta istom ka{ikom, jer to mo`e
razvodnjiti puding. Na{a pljuva~ka sadr`i
enzim, koji razvodnjava puding.

Jagode u lisnatom testu
Potrebno Vam je:
250 g smrznutog lisnatog testa, 1kesica Dr. Oetker
Galetta sa ukusom vanile, 200 ml mleka, 300 ml
slatke pavlake, 1 ka{ika limunovog soka, 350 - 400 g
jagoda, malo {e}era u prahu i nekoliko listi}a mente.

Priprema: Odledite lisnato testo, razvijte ga na debljinu 3 cm,
~a{om isecite kolutove i polo`ite ih na tepsiju ispranu hladnom
vodom. Odozgo stavite re{etku, kako testo ne bi previ{e nado{lo
i stavite da se pe~e oko 10 - 12 min. na 200°C u nezagrejanoj
pe}nici. Izvadite lisnato testo i ostavite da se ohladi. Pospite
kolutove debelim slojem prah {e}era i vratite u rernu da se {e}er
otopi i karamelizira. Kada se ohlade, ponovite postupak i sa druge
strane. Umutite Galetta krem prema uputstvu ali sa 200 ml
mleka i 300 ml slatke pavlake. Polo`ite jedan kolut lisnatog testa
na tanjir, prema`ite jednim slojem krema i pa`ljivo utisnite o~i{}ene i prepolovljene
jagode u krem, prema`ite jo{ jednim slojem krema i prekrijte drugim kolutom lisnatog
testa. Ponovite postupak sve dok ne utro{ite svo lisnato testo i krem. Po `elji tanjri}e
za serviranje pospite prah {e}erom i ukrasite preostalim jagodama i listi}ima mente.

Savet vi{e: Mo`ete ih poslu`iti i sa {lagom i prelivene pasiranim jagodama.

Jo{ nekoliko saveta i trikova oko dezerata:



bilo da je to Galetta - hladni puding

idealan za vrele letnje dane, koji se

pripremljen sa duplom koli~inom mleka i

nekoliko kockica leda pretvara u omiljeni

milk{ejk; ili najzad Tiramisu, ~uveni

mediteranski specijalitet, ~iji }e se

"sunarodnici" Panna Cotta i Creme Caramel kao vrhunac ~arobnih i uzbudljivih

dezertnih specijaliteta Mediterana uskoro pojaviti i na na{em

tr`i{tu - naravno, od Dr. Oetker-a! Jer, Dr. Oetker dezerti

jednostavno o~aravaju svakoga! Uverite se sami!

U ovoj knji`ici je Dr. Oetker probna kuhinja za Vas pripremila izbor uzbudljivih

ideja, kako da od jednostavnih, svakodnevnih poslastica napravite ~arobni slatki

dezert, koji }e Va{u porodicu sigurno odu{eviti i doneti Vam pregr{t pohvala.

Dozvolite da Vas zavedemo i provedemo kroz Dr. Oetker-ov ~arobni svet dezertnih

ideja. Nadamo se, da }ete u njima u`ivati bar onoliko, koliko smo i mi, biraju}i i

isprobavaju}i ih za Vas. Potrudili smo se da Vam probudimo ma{tu, a na Vama je

ostalo da Dr. Oetker dezertne predloge i proizvode pome{ate sa Va{om ljubavlju

prema onima za koje ih pripremate, a u tom slu~aju rezultat mo`e jedino biti -

radost i slatko uzbu|enje u okru`enju potpune ljubavne ~arolije.

I naravno, mi Vam uvek stojimo na raspolaganju za sva Va{a pitanja vezana za

dezerte i uvek sa odu{evljenjem o~ekujemo Va{e dezertne predloge!

@elimo Vam prijatne trenutke u pripremanju ovih poslastica, za koje smo sigurni

da }e Vam uz pomo} Dr. Oetker dezerata sigurno uvek uspeti!

Prijatno!

Va{ Dr. Oetker tim u Srbiji i Crnoj Gori

Tajna je u imenu:

^arolija raznovrsnosti

Bilo da se radi o kruni s ljubavlju pripremljenog ru~ka ili jednostavno o slatkom

u`itku bez povoda: ukusni dezerti od Dr. Oetker-a su uvek pravi izbor!

Pri~inite sebi i svojoj porodici zadovoljstvo, iznenadite prijatelje i goste nekim

~arobnim dezertom.

A da Vam dezert sigurno uspe,

pobrinu}e se Dr. Oetker

dezertni proizvodi.

Bilo da je to klasi~ar me|u

njima - Original puding,

koji ove godine proslavlja

svoj 110. ro|endan:

i bilo da je to

puding sa seckanim bademom:

i bilo da je to Paradies Creme - uzbudljivi

kremasti dezert, koji se priprema sa hladnim

mlekom, sa raznovrsnom primenom - bilo da

ga poslu`ite kao samostalni dezert, da ga

zamrznete, koristite za filovanje torti ili

pala~inki - ukus mu je uvek so~an i lagan; 



Potrebno Vam je:
450 ml mleka, 4 ka{ike {e}era,
1 kesica Dr. Oetker Original pudinga
sa ukusom vanile; malo kakao praha.

Za preliv:
50 ml mleka,
1 ka{ika nesla|enog
kakao praha.

Priprema: Isperite neku plitku
posudu hladnom vodom.
Skuvajte puding prema uputstvu sa kesice, ali
samo sa 450 ml mleka. Sipajte puding u
ispranu plitku posudu. Prekrijte puding
prozirnom folijom i ostavite ga u fri`ideru da se
hladi najmanje 2 sata. Isperite poslu`avnik
hladnom vodom. Skinite foliju sa pudinga i
izvrnite ga na poslu`avnik. Pospite 4 tanjira sa
malo kakao praha. Pomo}u modlica za kola~e
isecite razne oblike `ivotinja ili druge oblike po
`elji i rasporedite ih po tanjirima

Preliv: Ostatke pudinga od isecanja sipajte
u ~iniju, dodajte mleko i kakao prah, i dobro
prome{ajte metlicom za sneg. Sipajte 2
ka{ike sosa u kesicu od zamrziva~a, odsecite
jedan mali }o{ak i po `elji ukrasite `ivotinje i
ostale oblike. Preostali sos poslu`ite uz to.

Potrebno Vam je:
25 g seckanog badema, 1 kesica
Dr. Oetker Original pudinga sa
ukusom vanile, 500 ml mleka, 50 g
~okoladnog krema (Nutella,
Finetti ...), 25 g mle~ne ~okolade

Priprema: Propr`ite seckani badem u
teflonskom tiganju bez ulja, dok ne dobije
zlatno-`utu boju i ostavite ga da se ohladi na
tanjiru.
Skuvajte puding prema uputstvu sa kesice.
Podelite ga na dva dela. U
jedan deo dodajte
~okoladni krem i
dobro prome{ajte.
Sipajte u visoke
~a{e naizmeni~no
puding od vanile i
puding pome{an
sa ~okoladnim
kremom, po~nite i zavr{ite sa vanilom.
Puding do serviranja stavite u fri`ider. Radi
ukra{avanja na pari otopite ~okoladu na
umerenoj vatri. Dodajte propr`eni, seckani
badem i dobro prome{ajte. Sipajte smesu na
hartiju za pe~enje ili masni papir (8 x 8 cm)
i ostavite da se stegne. Isecite kvadrat od
~okolade i badema velikim no`em na {tapi}e
i malo pre serviranja {tapi}e dekorativno
rasporedite na pudingu.

Nugat-vanila simfonijaPuding - Zoo

Vanila

Tajna je u imenu:



Potrebno Vam je:
400 ml mleka, 4 ka{ike
{e}era, 1 kesica
Dr. Oetker
Original
pudinga sa
ukusom ~okolade,
50 g bele ~okolade,
200 g slatke pavlake, 1 kesica
Dr. Oetker Vanilin {e}era, eventualno
4 ka{ike konjaka.

Priprema: Skuvajte puding prema uputstvu
sa kesice, ali samo sa 400 ml mleka. Nakon
kuvanja ga sipajte u ~iniju za mu}enje. Pokrijte
ga prozirnom folijom i stavite ga da se hladi.
U me|uvremenu iseckajte ili narendajte
~okoladu. Umutite slatku pavlaku sa vanilin
{e}erom.
Ohla|eni puding mutite mikserom dok ne
postane sasvim gladak.
Po `elji dodajte konjak.
Potom pa`ljivo dodajte slatku pavlaku i
~okoladu (ostavite 1 ka{iku za ukra{avanje).
Sipajte krem u dezertne posude i ukrasite
preostalom ~okoladom.

Potrebno Vam je:
1 konzerva ananasa (oko 255 g neto
te`ine), 1 kesica Dr. Oetker Original
pudinga sa ukusom ~okolade, 40 g
{e}era, 350 ml mleka, 100 ml slatke
pavlake.

Za kokos sos:
1 ka{i~ica Dr. Oetker Gustina,
150 ml mleka, 100 g bele ~okolade,
150 ml slatke pavlake, 40 g
kokosovog bra{na.

Priprema: Dobro ocedite ananas i sitno ga
iseckajte (ostvite nekoliko ve}ih komada za
ukra{avanje).
Pome{ajte puding prah sa {e}erom i 4-6
ka{ika od 350 ml pripremljenog mleka.
Preostalo mleko pome{ajte sa slatkom
pavlakom i stavite da se
kuva. Dalje
pripremajte puding
prema uputstvu sa
kesice.
Kada se puding
skuva, skinite
posudu sa {poreta,
dodajte komadi}e
ananasa i sipajte u
posudu, koju ste prethodno
isprali hladnom vodom. Ostavite najmanje
4 sata da odstoji u fri`ideru.
Za kokos sos pome{ajte Gustin sa 3 ka{ike od
pripremljenih 150 ml mleka. ^okoladu grubo
usitnite. Stavite preostalo mleko zajedno sa
slatkom pavlakom da se kuva. Kada provri,
zakuvajte sa gustinom i ostavite da provri.
Skinite sa {poreta i dodajte usitnjenu
~okoladu. Me{ajte dok se ~okolada ne istopi.
Na kraju dodajte kokosovo bra{no i ostavite
sos da se ohladi.
Izvrnite puding na poslu`avnik, ukrasite
komadi}ima ananasa, koje ste na po~etu
ostavili po strani i servirajte sa kokos-sosom.

Pina ~okolada^okoladni san

Tajna je u imenu:

^okolada



Potrebno Vam je:
500 g jagoda, 1 kesica Dr. Oetker
Original pudinga sa ukusom slatke
pavlake, 100 ml slatke pavlake,
2 ka{ike ce|enog soka od
pomorand`e.

Priprema: Jagode
operite, ocedite i
prepolovite ih. Polo`ite
otprilike polovinu jago-
da u staklenu posudu,
sa se~enom stranom ka ivici ~inije. Ostavite
nekoliko polovina jagoda po strani za
ukra{avanje. Preostale jagode sitno iseckajte.
Skuvajte puding prema uputstvu sa kesice.
Nakon kuvanja sipajte puding u posudu za
mu}enje, prekrijte ga prozirnom folijom i
ostavite da se ohladi. U me|uvremenu
umutite slatku pavlaku. Kada se puding
ohladi, pa`ljivo ga pome{ajte sa slatkom
pavlakom, dodajte ce|eni sok od pomorand`e
i sitno seckane jagode.
Sipajte krem u posudu, tako da prekrije
jagode. Ostavite u fri`ideru da se hladi
najmanje 1 sat. Pre serviranja ukrasite
polovinama jagoda i po `elji listi}ima nane.

Potrebno Vam je:
250 g sve`ih ili smrznutih jagoda,
500 ml mleka, 1 kesica Dr. Oetker
Original pudinga sa ukusom jagode,
250 ml slatke pavlake.

Priprema: Sve`e jagode operite, ocedite,
o~istite i ispasirajte. Ili smrznute jagode
odledite i ispasirajte sa sve sokom.
Skuvajte puding prema uputstvu sa kesice.
Nakon kuvanja sipajte u posudu za mu}enje i
stavite da se hladi. Tokom hla|enja prekrijte
puding prozirnom folijom. U me|uvremenu
umutite slatku pavlaku.
Neposredno pre slu`enja, kada se puding
ohladi, pa`ljivo mute}i mikserom, dodajte
umu}enu slatku pavlaku i ispasirane jagode,
ostavljaju}i 4 ka{ike pasiranih jagoda po
strani.
Sipajte nekoliko
kockica leda u
visoke ~a{e, prelijte
kremom od jagoda i
ukrasite preostalim
ispasiranim jagodama. Poslu`ite sa
slam~icom!

Savet vi{e: [ejk mo`ete da pripremite
i sa malinama i Original pudingom sa
ukusom maline.

[ejk od jagodeSlatke jagode

Slatka pavlaka i jagoda

Tajna je u imenu:



Potrebno Vam je:
200 g bobi~astog vo}a (maline,
kupine, ribizle ...), 1 kesica
Dr. Oetker Original pudinga sa
ukusom griz-vanile, 450 ml mleka,
40 g {e}era, malo marmelade od
maline ili kupine.

Priprema:
Skuvajte puding
prema uputstvu sa
kesice, ali samo
sa 450 ml mleka.
U visoke ~a{e
sipajte naizmeni~no
vo}e pa puding, u
4 sloja, tako da
zavr{ite sa pudingom.
Pre samog poslu`ivanja zagrejte marmeladu i
sipajte je preko pudinga. Po `elji ukrasite
{lagom. Poslu`ite dok je marmelada topla.

Kupola od malinaPuding sa marmeladom i vo}em

Malina - banana - griz-vanila

pecivo i dobro sjedinite. Sipajte testo u
podmazan i bra{nom posuti kalup sa
{tipaljkom i pecite na umerenoj vatri oko
10-12 min. Po pe~enju izvadite biskvit
da se ohladi.
Potopite `elatin prema uputstvu sa
kesice. Skuvajte puding prema uputstvu
sa kesice, pokrijte ga prozirnom folijom i
ostavite da se prohladi. Umutite slatku
pavlaku tako da dobijete ~vrst {lag. Sada
ocedite `elatin i pa`ljivo ga dodajte u jo{
mlak puding, me{ajte dok se ne rastopi.
Iz dva puta dodajte slatku pavlaku i sve`e
ili odmrznute maline, ostavite jednu lepu
malinu po strani za ukra{avanje. Po `elji
dodajte liker ili rakiju od maline.
Sipajte smesu u kupolastu ~iniju, koju ste
prethodno isprali hladnom vodom
(pre~nik oko 16 cm, zapremine 1 l).
Iz biskvitnog testa isecite krug pre~nika
~inije. Prokuvajte {e}er sa vodom i
pome{ajte sa rakijom ili likerom od
maline. Time natopite krug od biskvitnog
testa i polo`ite ga preko krema od malina
u ~iniji. Ostavite da se hladi oko 2 sata.
^iniju na kratko potopite u vru}u vodu i
izvrnite sadr`inu na poslu`avnik. Po
potrebi odvojite hladnim no`em od ivice.
Umutite {lag prema uputstvu sa kesice i
time prema`ite celu kupolu. Ukrasite je
malinom, koju ste ostavili po strani.

SAVET 1: Umesto malina mo`ete
koristiti i banane u kombinaciji sa
Dr. Oetker Original pudingom od banane.
Tada koristite i liker od banane.

SAVET 2: Ostatke biskvita natopite
likerom, oblikujte kuglice, umo~ite ih u
otopljenu belu ~okoladu i ostavite ih da
se stegnu.

Potrebno Vam je:
2 lista Dr. Oetker `elatina, 1 kesica
Dr. Oetker Original pudinga sa
ukusom maline, 500 ml mleka,
4 ka{ike {e}era, 250 ml slatke pavlake,
200 g sve`ih ili smrznutih malina,
po ukusa 1 ka{ika likera ili rakije od
maline.
Za testo:
1 gotova biskvitna kora ili 4 jaja,
4 ka{ike bra{na, 1 ravna ka{i~ica
Dr. Oetker Original Backin pra{ka
za pecivo, 4 ka{ike {e}era, 4 ka{ike
mlake vode.
Za natapanje:
40 g {e}era. 3 ka{ike vode, 1 ka{ika
likera od maline ili rakije od maline.
Za ukra{avanje:
2 kesice Dr. Oetker {lag pene klasik,
300 ml mleka.

Priprema: Ukoliko ne koristite gotovu
biskvitnu koru, umutite pati{pan, tako {to }ete
umutiti `umanca sa {e}erom i mlakom vodom
sve dok ne dobijete penastu smesu. U drugoj
posudi umutite belanca tako da dobijete ~vrst
sneg. Pa`ljivo sjedinite sa `umancima, mute}i
mikserom najmanjom brzinom. Postepeno
dodajte bra{no pome{ano sa pra{kom za

Tajna je u imenu:



Potrebno Vam je:
1 kesica Dr. Oetker Paradies Creme
sa ukusom vanile, 1 bo~ica
Dr. Oetker arome limun, 100 ml
hladne vode, 150 ml punomasnog
jogurta, 200 ml slatke pavlake,
1 kesica Dr. Oetker Vanilin {e}era.

Priprema: Umutite Paradies Creme sa
100 ml vode i dodajte jogurt, a potom aromu
limun. Slatku pavlaku umutite sa
vanilin {e}erom. Postepeno
sjedinite slatku pavlaku sa
Paradies Cremom,
mute}i mikserom ili
metlicom za sneg.
Sipajte u dezertne
posude i ostavite u
fri`ideru da se hladi najmanje
1 - 2 sata. Pre slu`enja ukrasite
keksom, keks rolnicama ili prelijte
otopljenom ~okoladom!

Savet vi{e: Gotov krem mo`ete da
poslu`ite i u gotovim korpicama ili
kornetima za sladoled!

Potrebno Vam je:
1 kesica Dr. Oetker Paradies Creme
sa ukusom ~okolade, 150 ml mleka,
150 ml slatke pavlake, 300 g jagoda,
1 ka{ika prosejanog {e}era u prahu,
1 ka{ika soka od limuna.

Za ukra{avanje:
1 kesica Dr. Oetker {lag pene klasik,
malo rendane ~okolade.

Priprema: Umutite Paradies Creme
prema uputstvu sa kesice, ali

sa 150 ml mleka i 150 ml
slatke pavlake.
Jagode operite, ocedite,

o~istite i iseckajte na sitne
komadi}e. Ispasirajte jagode

sa prah {e}erom i pome{ajte ih sa
limunovim sokom.

Lagano podvucite jagode u Paradies Creme,
tako da one ostanu vidljive kao prugice.
Sipajte u dezertne posude, paze}i da se
jagode ne sjedine potpuno sa Paradies
Cremom. Po `elji ukrasite {lagom ili
rendanom ~okoladom.

Mermerni krem od jagodaKrem od limuna sa jogurtom

Hladno osve`enje za letnje dane

Tajna je u imenu:



Potrebno Vam je:
oko 12 pi{kota, 80 ml dezertnog vina
(npr. Marsala ili neko drugo slatko
belo vino), 1 kutija Dr. Oetker
Tiramisu krema, 200 ml slatke
pavlake, malo nesla|enog kakao
praha.

Priprema: Oblo`ite dublju posudu ili saksiju
za cve}e aluminijumskom ili prozirnom folijom
(pre~nik oko 12 cm, visina oko 10 cm).
Sipajte oko 50 ml dezertnog vina u duboki
tanjir, na kratko potopite pi{kote u vino,
okrenite ih i oblo`ite pripremljenu posudu u
krug pi{kotama.
Pripremite Tiramisu prema uputstvu sa kutije,
ali sa svega 200 ml mleka, na kraju dodajte
preostalo dezertno vino. Sipajte Tiramisu krem
u pripremljenu i pi{kotama oblo`enu posudu.
Gornja ivica pi{kota bi trebalo da se izravna sa
Tiramisuom, eventualno pi{kote malo pritisnite
na dole. Stavite Tiramisu {arlotu da se hladi u
fri`ideru najmanje 4 sata, pritom je pokrijte
(npr. tanjiri}em). Nakon hla|enja je izvrnite na
tanjir, ukolinite foliju i pre serviranja pospite sa
svih strana prosejanim kakao prahom.

Savet vi{e: Tiramisu {arlotu slobodno
mo`ete da pripremite i dan ranije!

Potrebno Vam je:
150 g ~okolade za kuvanje, 50 g
kikirikija, malo meda, 1 kesica
Dr. Oetker Galetta sa ukusom
~okolade, 200 g slatke pavlake, 200 ml
mleka, 100 ml hladnog likera od jaja
ili nekog drugog krem likera.

Priprema: Grubo iseckajte kikiriki i prelijte
ga sa malo meda. ^okoladu za kuvanje
izlomite na krupnije komadi}e i otopite je na
pari, na umerenoj vatri. Uzmite 2 kesice za
zamrziva~ od 3 l, isecite ih po {avovima, tako
da dobijete 4 folije. Na svaku foliju otopljenom
~okoladom nacrtajte krug i ispunite ga
~okoladom (pre~nik oko 20 cm). Namazane
folije polo`ite, sa ~okoladnom stranom na
gore, preko 4 ~inijice ili {olje, koje ste okrenuli
naopako. Ostavite ~okoladne posudice da se
stegnu u fri`ideru.
Umutite Galettu prema uputstvu sa kesice, ali
sa 200 ml slatke pavlake, 200 ml mleka i
100 ml likera od jaja (ili nekog drugog krem
likera). Izvucite posudu ili {olju iz ~okoladnog
cveta, pa`ljivo uklonite foliju i svaki cvet
polo`ite na zaseban dezertni tanjiri}. Sipajte
krem u ~okoladne cvetove. Malo pre serviranja
pospite krem kikirikijem sa medom.

Savet vi{e: Ukoliko ste pre za bezalkoholnu
varijantu, zamenite liker sa 100 ml slatke
pavlake.

Cokoladni cvetTiramisu {arlota

Hladna uzbudenja za vrelo leto

Tajna je u imenu:


