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Wybieraj produkty sezonowe
| zostan Krdlowa Letnich
Przetwordw i Deserdéw!

Tym razem zebraliSmy dla Ciebie gar$¢  najpetniejszy smak, a do tego najczesciej
przepisdw na letnie przetwory i desery  pochodzg z lokalnych biznesow. A jak wy-
z wykorzystaniem naszych polskich  czarowac z nich takie cuda, jak wytrawna
owocow sezonowych. Sieganie po pro-  konfitura sliwkowa czy Tanghulu, czyli
dukty sezonowe ma same plusy - zawierajg ~ deserowy hit ostatnich lat? Sprawdz!
one najwiecej witamin i mineratéw, maja

%
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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.

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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Dzem brzoskwiniowy
z wanilig

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
latwy do 15 minut

SKLADNIKI

¢ 1 kg brzoskwin lub nektarynek
* 150 g cukru trzcinowego Cukier Krélewski

¢ 1 laska wanilii
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Dzem brzoskwiniowy z wanilig

R PRZYGOTOWANIE f

Owoce myjemy, usuwamy pestki i kroimy je na mniejsze czastki
(w plasterki lub w kostke).

2. Dodajemy do nich cukier, oraz migzsz wyjety z laski wanilii.

3. Catos¢ gotujemy okoto 60-90 minut na matym ogniu, co jaki$ czas mieszajac,
aby owoce sie nie przypality.

&, Tuz po zdjeciu z ognia dzem przektadamy do wyparzonych stoiczkéw, zakrecamy,
po czym stawiamy stoiczki do géry dnem, aby sie zawekowaty. Gdy ostygng
mozemy je odwrécic.



<O~
CUKIER

Krolewski

Dzem malinowy z mietg
| sokiem z limonki

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy do 30 minut

SKLADNIKI

¢ 800 g malin
¢ 150 g cukru trzcinowego Cukier Krélewski
e 1 limonka

e kilka listkow miety
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Dzem malinowy z mieta
i sokiem z limonki

R PRZYGOTOWANIE f

1. Maliny myjemy, osuszamy je na papierowym reczniku.

2. WSsypujemy je do garnuszka, dodajemy cukier po czym gotujemy na nieduzym
ogniu okoto 60 minut (lub dtuzej, jesli chcemy uzyskac bardziej gestg konsystencje).

3. Nastepnie dodajemy sok wycisniety z limonki i posiekane listki miety,
catos¢ zagotowujemy.

&, Tuz po zdjeciu z ognia dzem przektadamy do wyparzonych stoiczkéw, zakrecamy,
po czym stawiamy stoiczki do géry dnem, aby sie zawekowaty. Gdy ostygng
mozemy je odwrécic.



<07
CUKIER

Krolewski

Konfitura z pieczonych
skérek pomaranczy

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
latwy do 45 minut

SKLADNIKI na 5 porcji

* 600 g cukru

e Skorki i odpady z kilku pomaranczy
e gars¢ suszonych daktyli bez pestek
¢ 1| soku pomaranczowego

¢ 1 tyzeczka cynamonu

e 1 gatgzka rozmarynu
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Konfitura z pieczonych skérek pomaranczy

R PRZYGOTOWANIE f

1. Wszystkie odpady z pomaranczy roztozy¢ na papierze do pieczenia i piec
w piekarniku nagrzanym do 220C przez 20 minut.

2. Do garnka przetozy¢ pieczone pomarancze, cukier oraz sok pomarafnczowy.
Gotowac na matym ogniu przez 10 minut a nastepnie zmiksowac¢ blenderem
recznym na gtadki krem.

3. Doda¢ cynamon, kilka igiet rozmarynu i posiekane daktyle. Przetozy¢ do stoiczkow.

Przepis na konfiture powstat w ramach warsztatéw kulinarnych Cukru
Krolewskiego przez szefa kuchni Michata Kepinskiego.

10
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Wytrawna konfitura sliwkowa

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy powyzej 45 minut

SKLADNIKI

Sktadniki na 4 stoiczki 300 mi:
e 1 kg Sliwek wegierek

* 125 ml octu

¢ 125 ml wody

* 500 g Cukru Krélewskiego

* 1 tyzeczka cynamonu

* 6 gozdzikow

11
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Wytrawna konfitura sliwkowa

R PRZYGOTOWANIE f

1. Sliwki umy¢ przekroi¢ na péti usungé pestki. Sliwki przetozy¢ do ceramicznej miski.

2. Do garnka wlac ocet, wode, dodac cukier biaty oraz cynamon i gozdziki.
Syrop gotowad na matym ogniu ok 20 min, mieszajac.

&, Syrop wystudzi¢ i zalac nim sliwki. Miske ze Sliwkami w syropie przykryc sciereczkg
bawetniang i odstawi¢ na 24 h w temp pokojowe;j.

&, Sliwki przetozy¢ do wyparzonych stoikéw do 3% wysokosci i uzupemic¢ syropem.

W duzym garnku na dnie utozy¢ kawatek Sciereczki i wtozy¢ stoiki.
Wla¢ wody do 3 wysokosci stoikow, przykry¢ pokrywka i pasteryzowac
ok. 20 min od zagotowania.

12
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Sorbet z mango

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
sredni do 30 minut

SKLADNIKI

* 5-6 owocdéw mango lub dwie puszki gotowej pulpy mango bez cukru
e 2 tyzeczki cukru pudru Krélewski
e Pt tabliczki gorzkiej czekolady

e Listki miety

13
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Sorbet z mango

R PRZYGOTOWANIE f

1. Owoce zblendowa¢, dodac do nich cukier puder Krélewski oraz czekolade
posiekang na drobne kawateczki lub startg na tarce. Catos¢ doktadnie wymieszac
i przela¢ do plastikowego pojemniczka odpowiedniego do mrozenia.
Wstawi¢ do zamrazalnika na kilka godzin lub cata noc.

2, Przed podaniem sorbetu wyjac go z zamrazarki - ok. 20 min wczesniej
- by konsystencja byta optymalna do naktadania tyzkg do lodéw.

3. Podawac ze swiezymi listkami miety.

14
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Kostka czekoladowa z kleksem
bitej Smietany i fruzeling

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy powyzej 45 minut

SKLADNIKI

Biszkopt:

* 6 duzych jajek (w temperaturze
pokojoweij!)

* 100 g maki pszennej
¢ 130 g drobnego cukru
* 2 czubate tyzki ciemnego kakao

e Szczypta soli

Krem:
¢ 350 ml stodkiej Smietanki 30%

* 200 g gorzkiej czekolady
* 250 g mascarpone

e 4 tyzki cukru pudru

Polewa:
¢ 100 ml Smietanki 30%

* 100 g gorzkiej czekolady 64%

15

Poncz:

* 150 ml wody
e 2 tyzki soku z cytryny
e 1 tyzka cukru pudru

Dodatkowo:
* 300 g konfitury wisniowe;j
* 50 g gorzkiej posiekanej

czekolady do dekoragji *

2 OF

&
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Kostka czekoladowa z kleksem bitej Smietany i fruzeling

R WYKONANIE f

R PRZYGOTOWANIE f

2.

3.

&.

3.

&,

Biatka ubi¢ na sztywno z sola.

Bardzo powoli i stopniowo dodawac cukier.
Kiedy piana jest gesta, zmniejszy¢ obroty
i dodawac zottka.

Miksowac tylko chwile do potgczenia
sktadnikow.

Do masy przesia¢ make z kakao i ostroznie,
ale bardzo doktadnie wymiesza¢ za pomoca
silikonowej topatki.

Ciasto przelac¢ do formy z papierem do
pieczenia 33*22 i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika, géra dét 170* na ok 30-35 min.
Piec do suchego patyczka.

Po upieczeniu ostudzi¢ na blacie. Wyjg¢ ciasto
z formy, odwrécic¢ do géry nogami i ostroznie
odklei¢ od papieru. Rozkroi¢ w poprzek

na 2 blaty.

2.

3.

b.

5.

Smietanke podgrza¢ mocno, zdjg¢ z palnika
i wkruszy¢ czekolade.

Wymieszac do uzyskania jednolitego kremu.

Ostudzi¢ i schtodzi¢ w lodéwce 12 h najlepigj
catg noc.

Po tym czasie potgczy¢ w misie miksera razem
ze schtodzonym mascarpone oraz cukrem
pudrem.

Zmiksowac¢ do potaczenia sie sktadnikow
na gesty krem.

R WYKONCZENIE [f

Pierwszy blat ciasta utozy¢ w formie, nasaczy¢ potowg ponczu i posmarowac catg konfitura.

Wytozy¢ ostroznie krem i przykry¢ drugim blatem, ktory nalezy nasgczy¢ pozostatym ponczem.

Smietanke na polewe podgrza, ale nie gotowac! Zdjg¢ z ognia i wkruszy¢ do niej czekolade.

Mieszac¢ do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Lekko ostudzong, polac gotowe ciasto. Posypac posiekang drobno czekoladg i schtodzi¢ catos¢

kilka godzin w lodéwce.

16
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Croissant z musem owocowym
| sezonowymi owocami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy do 15 minut

SKLADNIKI
Sktadniki: Mus:
e croissanty * 400 g owocow, np. mix

truskawek i malin

e 4 tyzeczki cukru trzcinowego
Krélewski

e sok z ¢wiartki cytryny

e listki miety

17
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Truskawkowe Tiramisu

R PRZYGOTOWANIE f

—

g \‘_

AN

1. Umyteiosuszone owoce zmiksowac, a nastepnie tak przygotowang mase wla¢ do
garnka lub na matg patelnie. Podgrzewac na delikatnym ogniu do zagotowania,
jednoczesnie regularnie mieszajgc. Mus powinien straci¢ namiar wody.

2. Po odparowaniu i zagotowaniu doda¢ cukier oraz sok z cytryny. Potaczy¢ sktadniki.
Przela¢ mus do stoiczka i poczekac az ostygnie.

3. Rogalik przekroi¢, potdwki posmarowa¢ musem - jesli lubimy bardziej na stodko,
mozna dodatkowo posypac¢ mus cukrem trzcinowym Krélewski

4, Owoce umyciosuszycC. Truskawki pokroi¢ w plastry i utozy¢ na musie, a nastepnie
posypac garstka boréwek. Udekorowa¢ aromatyczng mieta, ztozy¢ potéwki rogalika i
cieszyc sie smakiem!

18
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Tanguhulu

ri" " ;‘?
X 4

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy do 15 minut

SKLADNIKI

* 500 g cukru drobnego Krolewski
* 250 ml wody

* Duzo ulubionych owocéw, np. truskawki, boréwki, winogrona, maliny, morele, jabtka

R PRZYGOTOWANIE f

1. Cukier Krélewski potaczy¢ z wodg i cierpliwie gotowa¢ na wolnym ogniu do czasu
powstania karmelu. Owoce nadzia¢ na dtugie wykataczki, zanurzy¢ w karmelu
(uwazac, by sie nie popatrzyc), a nastepnie schtodzi¢ w lodowatej wodzie
z dodatkiem kostek lodow.

19
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Ciasto jagodowa delicja

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni pow. 45 minut

SKLADNIKI
Biszkopt: Galaretka jagodowa: Warstwa jagodowa:
* 5jajek e 1 litr wody * 250 g jagod
* 100 g maki pszennej * 1 czerwona galaretka * 1000 g sera w wiaderku lub
* 100 g cukru drobnego Cukier e 250 g jagod gfgg(zio gestego jogurtu typu
Krolewski « 30 g zelatyny .
¢ 1 fyzeczka proszku do pieczenia * 200 g cukru drobnego Cukier

Krélewski
* 40 g zelatyny
* 60 ml wody

%
2
T S8

20
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Ciasto jagodowa delicja

R PRZYGOTOWANIE f

Biatka ubi¢ na sztywno z cukrem drobnym.
Dodac z6ttka, wymieszac. Doda¢ make

z proszkiem do pieczenia, wymieszac.
Wytozy¢ na blaszke wytozong papierem
do pieczenia, piec okoto 30 minut, na ztoty
kolor, ostudzic.

Zelatyne rozpusci¢ w wodzie. Cze$¢ jagod
rozgnies¢ widelcem. Dodac do sera/jogurtu,
wymieszac¢. Dodac cukier, wymieszac.

Na koniec dodac zelatyne, wymieszac.
Wstawi¢ do lodéwki. Gdy masa zacznie
tezec¢ wylac jg na ostudzony biszkopt.
Odstawi¢ do lodéwki do stezenia.

Gorgcg wode wymieszac z galaretkg

i zelatyng do rozpuszczenia. Wystudzic.
Dodac jagody, odstawi¢ do lodowki.

Gdy zacznie teze¢, wyla¢ na mase jagodowa.
Wstawic do lodéwki do catkowitego stezenia.

21
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Biszkopt z kremem karpatkowym
| owocami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy pow. 45 minut

SKLADNIKI
Biszkopt na trzy blaty: Sktadniki na krem: Do ozdoby:
* 7 jaj, ¢ 2 budynie o smaku waniliowym e dwie garscie ulubionych
« 3/4 szklanki drobnego bez cukru, owocdw sezonowych,
Cukru Krolewskiego, e 1/4 szklanki cukru drobnego
Krélewski,

* 1/2 szklanka oleju,

750 mi thustego mleka,
o 1 szklanka maki tortowe;, * 750 ml trustego mleka

« 1/2 szklanki maki * 200 g miekkiego masta.

ziemniaczanej,

e 2 fyzeczki proszku do pieczenia, ' *
e 3 {yzki kakao.

22
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Przektadaniec z owocami

R PRZYGOTOWANIE f

N, 4
7

Qole@

XCUKIER =
DROBNY

2 BURAKOW CuUKROWYCH

1. Biszkopt:

Biatka ubic ze szczyptg soli na sztywno. Nastepnie ciggle ubijajgc dodac cukier Krélewski i po chwili
dodac zottka. Dalej, ubijajac, wlac ole;.

2. Do ciasta dodawac przez sitko make wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz kakao. Cato$¢
delikatnie wymieszac szpatutkg do potaczenia sie sktadnikéw. Ciasto powinno by¢ bardzo puszyste.
Tak przygotowane wyla¢ do tortownicy o Srednicy 24 cm.

3. Biszkopt piec 35 minut w temperaturze 180-175 stopni celsjusza (z funkcja termoobiegu).
Biszkopt po ostudzeniu przecig¢ na 3 réwne blaty.

&, Masa:
®
W szklance mleka rozprowadzi¢ proszki budyniowe oraz cukier Krélewski. Reszte mleka zagotowac,

wla¢ mleko z rozpuszczonym proszkiem i miesza¢ do czasu az budyn osiggnie gtadka konsystencje.
Nastepnie gotowac budyn przez ok. 1-2 minuty az zacznie bulgota¢. Wéwczas odstawic z ognia
i ostudzi¢. W trakcie studzenia regularnie miesza¢, by nie zrobit sie kozuch.

5. Miekkie masto ubija¢ mikserem przez ok. 2 minuty, az stanie sie puszyste, nastepnie dodawac
po tyzce ostudzonego budyniu i ubijac¢ dalej na puszystg i jasng mase.

6. Tak przygotowany krem rozsmarowac migdzy warstwami, w tym na wierzchu ciasta.
Udekorowac sezonowymi owocami.

23
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Lesny pudding chia

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy pow. 45 minut

SKLADNIKI NA TRZY PUCHARKI.

e trzy garscie sezonowych owocow,
np. jezyn, jagdd, malin, porzeczek,

e 4-5 tyzeczki nasion chia,

e duzy jogurt naturalny lub roslinny
(np. kokosowy),

e Cukier puder Krélewski.

24
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Krem suttanski

R PRZYGOTOWANIE f

RN

CUKIER ™
PUDER

BURAKOW CUKROWYCH

1. Nasiona chia wymieszac z jogurtem naturalnym i wstawi¢ na kilka godzin do
lodowki, by napeczniaty.

Owoce umy¢ (odtozy¢ kilka do ozdoby) i przygotowa¢ do zblendowania z
o
dodatkiem 1-2 tyzeczek cukru pudru Krolewskiego.

3. Jogurt z nasionami przetozy¢ do pucharkdw, na warstwe jogurtu wylaé
zblendowane owoce. Na owocach utozy¢ wczesniej odtozone owoce.

&, Cato$¢ mozna posypac cukrem pudrem!

25
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BLISKOsiebie

Szczypta stodyczy, odrobina cieptaimno-  Cukier Krélewski pomoze Ci odkry¢

stwo zabawy. Wspdlne, rodzinne chwile  wsobie mitos¢ do wypiekow, 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.

N

-’* www.cukier-krolewski.pl

o

@cukierkrolewski

n Cukier Krélewski - Blisko Siebie, Blisko Natury

@ www.tiktok.com/@cukierkrolewski
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