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Obudz w sobie
Krolowa Piknikdow
| ostddz bliskim wiosne!

Przygotowalismy dla Ciebie zestawienie
przepisow na piknikowe desery z wyko-
rzystaniem naszych polskich owocéw
sezonowych. Od doskonale znanych
nam lokalnych klasykow typu gofry z bitg
Smietang i owocami po fantazyjne zielone

babeczki ze szpinakiem - kazda z naszych
propozycji sprawi, ze Twoja stodka uczta
w plenerze bedzie niezapomnianym
kulinarnym przezyciem.

> 4
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Wiesz, ze buraki, z ktorych powstaje
Cukier Krélewski, dojrzewajg w stoncu,
na lokalnych polach w otoczeniu pieknych,
kolorowych tgk?

Polne kwiaty kwitng na obrzezach upraw
od czerwca do pdznego lata i przyczyniaja
sie do naturalnej rownowagi Srodowiska.

;curqER
2uma@BNY <

BLISKOnatury

Obsiewajac pola kwiatami, tworzymy
bezpieczne schronienie i dostarczamy
zasoby pokarmowe dla pozytecznych
owadow. Takie tgki majg jeszcze jedng
zalete - po sezonie uzyznig glebe, dzieki
czemu rolnicy mogg stosowac¢ mniej
nawozow!
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Batoniki owsiane
Z malinami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: 220 CZAS PIECZENIA:
latwy pow. 45 minut = 40 minut
SKLADNIKI

Batoniki:

* 200 g masta e 75 g maki pszennej

* 150 g orzeszkéw ziemnych * ¥ fyzeczki sody oczyszczonej

* 150 g ptatkéw owsianych e Szczypta soli

* 100 g cukru trzcinowego * 200 g malin

Cukier Krolewski

* 75 maki orkiszowej
petnoziarnistej
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Batoniki owsiane
z malinami

R PRZYGOTOWANIE f

Masto rozpusci¢, lekko ostudzic.
Orzeszki ziemne posiekac.

Make pszenng, orkiszowg, ptatki owsiane,
posiekane orzeszki, sode i szczypte soli
wsypac do miski, wymieszac.

Nastepnie wla¢ masto, catos¢ wymieszac.
Powinna powstac¢ grudkowata masa.

Potowe masy wytozy¢ na blaszke wytozong
papierem do pieczenia. Wytozy¢ maliny
(najlepiej nieco je rozdrobnic). Przykry¢
drugg potowg masy orzechowo-owsianej,
wyréwnac, docisngc.

Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do
180°C i piec okoto 40 minut (na ztoty kolor).
Po upieczeniu catkowicie wystudzi¢.
Dopiero catkowicie ostudzone mozna
pokroi¢ na batoniki.




<07
CUKIER

Krolewski

Babeczki waniliowe
Z truskawkami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: T CZAS PIECZENIA:
latwy 30 minut = 55 minut

SKLADNIKI

Ciasto (w temperaturze pokojowej, ok. 8-10 szt.):

* 120 g masta

* 100 g Cukru Krélewskiego z burakéw cukrowych
e 2 jajka

* 100 ml mleka

¢ 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

e 240 g maki pszennej

* 1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia

e garsc dojrzatych, polskich truskawek *
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Babeczki waniliowe
z truskawkami

R PRZYGOTOWANIE f

1. Miekkie masto utrze¢ z cukrem na jasng mase (cukier nie musi sie rozpuscic).

2, Nastepnie dodac jajka i zmiksowac tylko do potgczenia sie sktadnikéw. Doda¢
mleko oraz ekstrakt z wanilii, a takze przesiang make z proszkiem do pieczenia,
wymieszac i dodac pokrojone drobno truskawki. Potaczy¢ catos¢ za pomoca tyzki.

3, 011 papilotek wytozy¢ do blaszki na babeczki i wypetnic je ciastem. Wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika géra dét 180° na ok. 25 min. Piec do suchego patyczka.
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Jogurtowiec w stoiczkach

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
latwy 30 minut

SKLADNIKI
Masa jogurtowa: Dodatki:
* 800 jogurtu naturalnego ¢ 100 g czekoladowych

* 200 cukru drobnego Cukier herbatnikow
Krolewski * 300 g truskawek
e 25 g zelatyny ¢ 50 g ptatkdw kokosa

* 60 g gorgcej wody
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Jogurtowiec w stoiczkach

R PRZYGOTOWANIE f

2.

3.

Potowe truskawek pokroic¢ w plastry, potowe - w kostke.

Zelatyne rozpusci¢ w wodzie. Do jogurtu dodac¢ cukier, wymieszac.
Wymieszac z zelatyng (najpierw dodac do niej kilka tyzek jogurtu, po czym przelac
do naczynia z masg jogurtowg). Catos¢ wymiesza¢, odstawic¢ do stezenia.

Na dno stoiczkéw wsypac pokruszone herbatniki. Boki wytozy¢ truskawkami
w plastrach. Wyla¢ mase jogurtowa. Na wierzch wsypac warstwe z pokrojonych
w kostke truskawek. Posypac ptatkami kokosa.

10
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Pudding chia

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: CZAS GOTOWANIA:
latwy ok. 45 minut ok. 20 minut

SKLADNIKI

Pudding chia:

* 300 g brzoskwin lub nektarynek

* 200 g truskawek

* 150 g malin

* 400 g jogurtu naturalnego

* 50 g nasion chia

¢ 70 g cukru trzcinowego Cukier Krolewski

¢ 1 fyzeczka maki ziemniaczanej

11
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Pudding chia

R PRZYGOTOWANIE f

Brzoskwinie/nektarynki pokroi¢ w kostke.
Przetozy¢ do garnuszka, wsypac cukier

i gotowac na wolnym ogniu okoto 30 minut,
mieszajgc od czasu do czasu.

Jogurt wymieszac z nasionami chia,
odstawi¢ do lodéwki na okoto 15 minut.

Truskawki rozgnies¢ widelcem, doda¢ do nich
maliny. Wtozy¢ do garnuszka i réwniez gotowac
na dos¢ duzym ogniu przez okoto 20 minut,

az sos sie nieco zredukuje. Wéwczas dodac

do niego make ziemniaczang, wymieszac

i zagotowad. Zdjac¢ z ognia, ostudzic.

Na dno szklanek wytozy¢ ostudzony mus
malinowo-truskawkowy, nastepnie pudding chia.
Na wierzchu potozy¢ porcje brzoskwin.

Deser mozna dodatkowo udekorowac
potéwkami truskawek.

12
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Creme Brulee
Z boréowkami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: T\ CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut = 50 minut

SKLADNIKI
Krem: Dodatkowo:
° 6 706ttek e garsc¢ Swiezych borowek lub

¢ 400 ml Smietanki 30%
* 100 ml mleka

e 5 lyzek cukru drobnego Cukier
Krolewski

e laska wanilii (opcjonalnie
2 tyzki cukru wanilinowego)

13

innych owocow

* 6 tyzeczek cukru trzcinowego
Cukier Krolewski na wierzch
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2.

3.

b.

Creme Brulee
Z borowkami

R PRZYGOTOWANIE f

Laske wanilii kroimy wzdtuz i wydrgzamy ze srodka ziarenka. Dodajemy
do Smietanki i zagotowujemy razem z cukrem. Nastepnie odstawiamy do
przestudzenia.

W osobnej miseczce mieszamy z6ttka i matym strumieniem wlewamy Smietanke,
caty czas mieszajac, ale tylko do potaczenia. Nie ubijamy!

Mase przelewamy do kokilek (wystarczy na 5-6 sztuk) i nastepnie wktadamy do
rozgrzanego piekarnika na 110°C na ok. 1 godzine.

Po tym czasie wyciggamy, odstawiamy do ostygniecia i wktadamy do lodowki.

Przed podaniem posypujemy deser cukrem trzcinowym i opalamy palnikiem
lub wktadamy do piekarnika i pieczemy przez kilkanascie sekund pod mocno
rozgrzanym grillem.

Podajemy ze Swiezymi owocami.

14
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Deserki z galaretka

STOPIEN TRUDNOSCI:
latwy

OWOCOW3

CZAS PRZYGOTOWANIA:
45 minut

SKLADNIKI

e\ CZAS PIECZENIA:
U ok. 15 minut

Galaretka owocowa:

* 300 g owocodw mrozonych
(jezyny i jagody)
* 250 g wrzacej wody

* 60 g cukru pudru
Cukier Krolewski

¢ 35 g zelatyny

* 70 g goracej wody do
rozpuszczenia zelatyny

Granola:

¢ 120 g ptatkéw owsianych
* 50 g roztopionego masta
¢ 40 g posiekanych migdatow

* 30 g cukru trzcinowego
Cukier Krélewski

15

Warstwa jogurtowa:
* 400 g jogurtu gestego

* 50 g cukru pudru Cukier
Krélewski

¢ 25 g zelatyny

* 60 g goragcej wody do
rozpuszczenia zelatyny
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Deserki z galaretka
OWOCOoW3

R PRZYGOTOWANIE f

16

Galaretka owocowa: porcje zelatyny rozpuscic¢

w wodzie. Cukier zala¢ wrzgcg woda, wymieszac
do rozpuszczenia, doda¢ do owocow, wymieszac.
Nastepnie dodac rozpuszczong zelatyne,
wymieszac. rnWarstwa jogurtowa: porcje zelatyny
rozpusci¢ w wodzie. Jogurt wymieszac z cukrem
pudrem, nastepnie dodac¢ zelatyne, wymieszac.

Wszystkie sktadniki na granole wymiesza¢ w misce.
Nastepnie przetozy¢ na blaszke wytozong papierem
do pieczenia. Piec w temp. 200°C przez okoto
12-15 minut (w trakcie pieczenia kilkukrotnie
przemiesza¢ granole tyzkg). Po upieczeniu ostudzic.

Galaretke owocowg wytozy¢ na dno szklaneczek.
Odstawi¢ do catkowitego stezenia. Nastepnie
wytozy¢ warstwe jogurtowa. Na wierzch wsypac
granole. Mozna dodatkowo udekorowac owocami.
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Crumble

jabtkowo-gruszkowe

STOPIEN TRUDNOSCI:
latwy

CZAS PRZYGOTOWANIA:
pow. 45 minut

SKLADNIKI

e CZAS PIECZENIA:
U ok. 35 minut

Kruszonka:
* 75 g miekkiego masta
* 120 g maki pszennej typ 450

* 50 g cukru trzcinowego
Cukier Krolewski

* 30 g mielonych migdatow

Jabtka z gruszkami:
e 2 jabtka

* 2 gruszki
e 1 tyzka cukru wanilinowego
e 1 tyzeczka kisielu cytrynowego

* ¥ fyzeczka cynamonu

17

Dodatkowo:

e Lody waniliowe lub bita
$mietana
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Crumble
jabtkowo-gruszkowe

R PRZYGOTOWANIE f

1. Do miski wsypa¢ make, mielone migdaty, cukier trzcinowy i miekkie masto.
Zagnies¢ palcami kruszonke az zaczng pojawiac sie grudki. Odstawi¢ na bok.
Piekarnik nagrzac¢ do 175°C géra-dot.

2. Jabtka i gruszki umy¢, obrac i usungc¢ gniazda nasienne. Owoce pokroi¢ w grubg
kostke i przetozy¢ do miski. Nastepnie do owocéw dodac cynamon, cukier
wanilinowy, kisiel i catosc.

3, Do matych zaroodpornych ramekinéw natozy¢ owoce, a nastepnie catos¢ posypac
obficie kruszonka. Zapieka¢ w nagrzanym do 175°C piekarniku przez 30-35 min az
kruszonka bedzie ztota.

&, Podawac zaraz po upieczeniu z gatkg lodow waniliowych lub kleksem bitej Smietany.

18
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Gofry z bitg Smietang,
owocami i cukrem pudrem

-':

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: T\ CZAS PIECZENIA:
latwy pow. 45 minut (= oK. 35 minut

SKLADNIKI (6/8 sztuk - w zaleznosci od wielkosci gofréw)

Ciasto: Bita Smietana: Dodatki:

¢ 1,5 szklanki maki pszennej e Smietanka kreméwka 36% e Ulubione owoce, np. boréwki,
li kawki

¢ 1,5 tyzeczki proszku do e Cukier puder Krolewski matiny, truskawid

pieczenia
* szczypta soli

* 4 tyzeczki cukru pudru
Krolewskiego

¢ 1 tyzka cukru wanilinowego

° 2 jaja *

¢ 0,5 szklanki oleju roslinnego

lub 150 g roztopionego masta @@
¢ 1,5 szklanki mleka q %ﬁ@

19
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2.

3.

b.

Gofry z bitg Smietana,
owocami i cukrem pudrem

R PRZYGOTOWANIE f

Suche sktadniki (make, proszek do pieczenia, sol, cukier Krélewski, cukier
wanilinowy) potgczy¢ w misce i wymieszac. Nastepnie dodac jajka, olej roslinny
oraz mleko. Zmiksowa¢ mikserem na gtadkg mase, do potgczenia sie sktadnikow.
Ciasto mozna odstawi¢ na kwadrans by ,odpoczeto”, jednak nie jest to konieczne.

Rozgrzac gofrownice. Ciasto naktadac¢ chochelkg i doktadnie wypetnia¢ nim miejsce
na kazdego gofra (musi by¢ rozprowadzone na catej powierzchni). Gofry piec przez
okoto 4-5 minut lub przez czas podany w instrukcji urzagdzenia (powinny by¢ lekko
zarumienione).

Gofry po upieczeniu podawac z ulubionymi dodatkami, np. bitg Smietang, owocami
czy cukrem pudrem.

Rekomendacja: Na kazde 500m| $mietanki dodac dwie ptaskie tyzki cukru pudru
Krélewski.

20
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Sernik na kruchym ciescie
Zz porzeczkami i malinami

STOPIEN TRUDNOSCI:
latwy

CZAS PRZYGOTOWANIA:
pow. 45 minut

SKLADNIKI

e CZAS PIECZENIA:
U ok. 60 minut

Ciasto:

¢ 1,5 szklanki maki pszennej

* 5tyzek cukru trzcinowego
nierafinowanego Cukier
Krolewski

e tyzeczka proszku do pieczenia
e tyzka cukru wanilinowego
* 1 jajko

* 150 g zimnego masta

Masa serowa:

* 1 kg twarogu sernikowego
* 180 g Smietany 18%

e 3/4 szklanki cukru trzcinowego
nierafinowanego Cukier
Krélewski

* 5jajek

e opakowanie budyniu
Smietankowego

¢ 200-250 g porzeczek i malin

21

Do dekoracji:

e Cukier puder Cukier Krélewski

e Gar$¢ malin i porzeczek

“
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Sernik na kruchym ciescie
Z porzeczkami i malinami

R PRZYGOTOWANIE f

1. Skfadniki na ciasto wyrabiamy na gtadka kulke, dzielimy na 2/3 i 1/3, mniejsza
czes¢ odktadamy do lodéwki lub do zamrazarki. Wiekszg czescig wyklejamy spod
tortownicy 25 cm (najlepiej posmarowac tortownice mastem).

2. Nastepnie wszystkie sktadniki na mase serowg miksujemy do potgczenia
i wylewamy na wczesniej wytozony spod. Na mase dodajemy owoce. Zostawiamy
gars¢ do dekoracji na koniec i przykrywamy pozostatym ciastem, ktére najtatwiej
nam bedzie zetrzec¢ na tarce o grubych oczkach. Catos¢ wktadamy do rozgrzanego
do 180°C piekarnika, pieczemy ok. 1 h, gora-dét.

3, Poupieczeniu sernik odstawiamy do catkowitego wystudzenia, wierzch
posypujemy cukrem pudrem i dekorujemy owocami.

22
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STOPIEN TRUDNOSCI:
latwy

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 45 minut

SKLADNIKI

Zielone babeczki

cxxm CZAS PIECZENIA:
(= 50-25 minut

Ciasto:

e 2 szklanki maki

* 3/4 szklanki cukru drobnego
Cukier Krolewski

e tyzka cukru wanilinowego

e 2 duze garsci Swiezego
szpinaku

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 jajka

e 1/3 szklanki oleju

Krem:

e 2 opakowania serka typu
philiadefia (400 g)

* 200 ml Smietanki 30%

e 4 tyzki cukru pudru Cukier
Krélewski

e 1 cytryna

23

Do dekoracji:

® sezonowe owoce
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Zielone babeczki

R PRZYGOTOWANIE f

—

T

¥

1. Szpinak miksujemy na gtadka mase, jajka ubijamy z cukrami do momentu
uzyskania puszystej konsystencji.

2. Nastepnie dodajemy olej, zmiksowany szpinak, delikatnie mieszamy. Na koniec
wsypujemy make wymieszang z proszkiem do pieczenia i mieszamy do potgczenia.

3, Ciasto przektadamy do papilotek na 3/4 wysokosci, wktadamy do rozgrzanego
piekarnika na 180°C na ok. 20-25 min. Po upieczeniu zostawiamy do catkowitego
wystygniecia.

&, Schtodzonag $mietanke ubijamy na puszysta mase, nastepnie dodajemy serki,
wszystko miksujemy do potgczenia. Do kremu dodajemy cukier, sok i skérke otartg

z cytryny.

B, Wierzchy babeczek odrywamy, naktadamy krem na kazdg babeczke, nastepnie
kruszymy na krem zielone ciasto z babeczek i dekorujemy ulubionymi dodatkami.

24
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Ciepte lody
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STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: CZAS MROZENIA:
@ latwy do 30 minut 3-4 godziny
SKLADNIKI

Na ok. 8 sztuk:

* 250 g zeschnietego ciasta ¢ 1 tyzeczka cukru pudru
(babka/drozdzowe/biszkopt) Cukier Krolewski

e 2 czubate tyzki serka e 2-3 tyzki oleju
mascarpone

e posypki, suszone kwiaty
e 2 tyzki stodkiego kremu (typu do dekoracji
nutella, kremu cytrynowego,
masy kajmakowej lub innego
kremu)

e Lukier Krolewski

e 3 tabliczki gorzkiej czekolady

25
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Ciepte lody

R PRZYGOTOWANIE f
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1. Zeschniete ciasto pokruszy¢ na piasek w misie.
2. Doda¢ mascarpone i krem, wymiesza¢ wszystko doktadnie na gtadka mase.

3. Ciastem wylepic foremki na cakesicles albo uformowac kulki. Wtozy¢ patyczki
i zamrozi¢ na minimum 3-4 godziny.

&, W kapieli wodnej rozpuscic czekolade z dodatkiem oleju i cukru pudru.
Przela¢ do wysokiego kubka. Zamrozone ciastka wyciggnac¢ z foremek i zanurzac
w catosci w czekoladzie. Uktadac na papierze do pieczenia i od razu dekorowac
wedle uznania - posypkami i snieznobiatym lukrem.

26
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Szczypta stodyczy, odrobina cieptaimné-  Cukier Krélewski pomoze Ci odkryc¢
stwo zabawy. Wspolne, rodzinne chwile  w sobie mitos¢ do wypiekdw, zebys mogt ja
spedzone w kuchni tworzg wspomnie-  przekazac swoim najblizszym. Upieczemy
nia. Smakujg i pachng domowym cia-  co$ razem?

stem. Nie musisz by¢ od razu mistrzem

kuchni, zeby zrobi¢ mistrzowski deser.

@ www.cukier-krolewski.pl

@cukierkrolewski

'i Cukier Krélewski - Blisko Siebie, Blisko Natury

@J}' www.tiktok.com/@cukierkrolewski

27


https://cukier-krolewski.pl
https://www.instagram.com/cukierkrolewski/
https://www.facebook.com/ZycieJestSlodkie

