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Arayin, bulun, ismariayin, evinize gelsin!

Dr. Oetker Nostaljl serisl: Eskd zamankann sihi kutulan glnbmizin modass oldu. Hamur
kabartma tozu, gekerdi vanilin gitd kigik yardme Griinkerinir veya bu Grinter ile haxrarmg
obduffunuz kurablyelerniz bu kutuler iginde saklayabilic ya da sevdikladnize armagan ederek
il slrprizied sihire donigtinebiisini,

Dr. Oetker pigirme kaliplan ve pratik mutfak yardmeilam: Glvend, dayanikh ve gk
ekipmaniara muttaginon bag kigesinde yer verebilir, onlaria tariteriniz yeniden deneyenek
yarabcilifinizi sergiayabilirsiniz

Dr. Oether tarif kitaplan serlsi: Dr. Ootker Danerma Mutfad'mn profesyonelled tarafindan
bekylk bir titiriik o dananmis, ham kiasik ham de modarmn birgok tanf igenen bu kitaplann
yardimi e tath ve tuzly tariflar hazidama konusunda ustalagabiirsiniz,
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Aliyorum, ¢inkii:
Binbir gesit tath masah !

“Her zaman ve herkes igin farkh bir tath tarifi haafayabilyorum. .,

Klasik Pudingler gok seviyorum; linki onlar, farkh ve lezzetli

benim en blyuk yardmecilanm. Klasik sunumlannin yan sira de (
sunumiar icin bana lham veriyoriar. Onlarla renk renk lokumlar, kuplar,
tartlar haziriayabilyonm..,

Créme Ol fle tath hazrlamak gok pratik; bir kac dakikada, Ostelik
pisirmeden, hafif ve zengin lezzetli tarifler hazwlayabiliyorum...

Gourmet Puding gesitler ile modem sunum sanatimn inceliklerini kolaylikia
uygulayabiliyor ve muhtegem lezzet karmalanna ulagabiliyorum: konuklanm
ign gk tatllar hazrdayabiliyjor we maharetlerimi onlara gururla
sunabiliyorum...

Duo Pudingler ile rengarenk ve nifis lezzet karmalanna ulagabiliyor; yeni ve
pratik hazirlama sanati ile hem biyiklerin hem de gocuklann tutukuyla
severeklen benzersiz gorintlde tathlar yapabiliyorum...

dtapgikta yer alan tariflerin hepsi Dr. Oetker Deneme Mutfag
Profesyonelleri tarahndan geligtirildiler. Bu kitapgk sayesinde ailern,
sevdiklerim, dostlanm, cocuklanm, konuklanm, kendim wve sirpriz yapmak
i herkes igin birb farkh, muhtegem lezzetli, renkli, gik, sagirticy,

eflencel, espirii, pratik ve biyiieyic tath tariflerine hemen ula.';ahh-,rr_\rljm !

Tath haaidarken qok mutly cluyor, tath haziramay, sunmay ve paylagmay
Gok seviyorum [

Sevgill tarifseverler, sizlerin de bu tiketicimiz gibi, boylesi heyecanl bir
istekle, bu tarfler hazidayacafimizi ve sevdikleriniz ile paylagacagimaz)
umUyoruz,

Sevailerimize,

Dir. Oetker Deneme Mutfadi Profesyonellen...




Karsi Kenolmaz Davet
Gikelatada Créeme Olé

Malzemeler:

200 g butter kuvertiir veya gikolata
1 poger Dr. Octher Vanilya Aramalt
Crime 0l¢

500 mi (2.5 su bardads)
buzdolabinda sofuinlmug sir

1 limson kabugu vendesi

1 ay bardags sgiirilmis Antep
Jeser

Hazsrlang:

Cikolatay: benmari yontemi
ile eritin. Firga yardimi ile
minik muffin kaliplarinin ig
kismina Ince bir tabaka
seklinde sdrtin. Cikolata
donuncaya kadar kaliplan
buzdolabinda bekletin. Daha
sonra bir kat daha cikolata
siirin ve buzdolabinda
bekletin. Pigirme kagidindan
huni hazirlayin, igine erimig
gikolata doldurun ve ucunu
kesin. Tepsiye serilmis
pigirme kagudh iizerine gicekler
gizin, Gikolata donmadan
Uzerlerine Antep fistigi serpin,
daha sonra buzdolabina
kayun.

Donan gikolatalan muffin
kagitlanndan gikarin.
Tabanlarina birer gay kasigi
Antep fistigr koyun,

Créme Olé'yi sofuk siit ile

3 dakika girpin. Limon kabugu
rendesini ilave edip kangtinn.
Krema sikma torbasina
doldurun. Hazirladigimz
gikolata kaliplara gekilli sikan.
Antep fistigi, limon kabugu
rendesi ve hazirladiginiz gigek
gikolatalarla susleyip servis
yapin.

Not: Pigirme kadidindan huni
hazirlamak, benmari yontemi
ve sekilli gikolata hazirlama
videolarini:
http://www.droetker.com.ir/
denememutfagi_pufmokta_2.php
adresinde izleyebilirsiniz.
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Lezzetin €n Profik Hal
Sontifi Créme 01é Kup

Malzemeler:

1 poges D, Oeter Krem Santy

200 mf (] su ﬁar'afag:,i Jr.gu# i

1 paget Dr. Oetker Cikolatals Crime
0l

00 md (2,5 su hardaft) sogwk st

180 g (1,5 sw bavclagn) pekirdekiiz

vifne bames

50 g wfalanmg bitter gikolata

Hazerlanige:

Krem gantiyi 1 su bardagd:
sofuk sit ile 2-3 dakika
GiIrpin.

Créme Olé'yi 2,5 su bardag
soguk sit ile girpin.

Krem gantinin yansin ayn bir
kaba alin, gikolata pargalanm
ekleyip kanstinn. Kaselere
fnce vigne tanelerini siralayin.
Uzerine sirayla gikolata
pargah krem ganti, Créme
Olg, ve sade krem gantiyi
siralayn, Soguk servis yapin.,

Aliyorum, ciinkii:




Lezzetin $ikhk il Harmonisi
Trie Puding

Malzemeler: Tencerelerde kalan pudingleri

1 pakes Dr. Oether Gikalarals Amtep  birlegtirin, gikolatali kangim

Frstrkls Duo Pueding da ilave edip kangtinn.

1 paket Dr. Oether Cikolataly Bekletmeden gilekli pudingin

Gilebli Duo Puding uzerine, tam ortasina gelecek

I litre (3 s bardagn) siit sekilde ve yavagga dokan.

I gay bardags findvk ko Oda sicakligina geldiginde
buzdolabina koyun ve en az

Hazirlansge: 3-4 saat bekletin. Bigak

yardimi ile cam kabin

Her iki pudingin gikolatal t
ko i kenarlanndan hava aldirarak

karigimlanini bir kaba alin,

izering 6.7 vemek kasidr sip | Servis tabadina ters gevirin.
i 51 st Uzerine findik king serpin ve

dilimleyerek servis yapin.

ilave edip eriyinceye kadar
iyice kangtinn.

iki ayn tencereye 500%er ml
sut koyun. Birine Antep
fistikli, digerine de gilekli toz
puding kansimini ilave edin.
2 pudingi ayn anda kangtirarak
pigirin. Kaynamaya
bagladiklaninda 2-3 dakika
daha pigirmeye devam edin
we ocaktan alin, Suile
calkaladidiniz 16-17 em
gapinda derin cam bir kaba
dnece Antep fistikli pudingin
yarisini dkiin. Uzerine, tam
ortasina gelecek gekilde ve
yavasca, cllekli pudingin
yarisini dokin.

























