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Nastroj sie na
swigteczng uczte

Krélowej Swigt najprawdopodobniej nie
trzeba w Tobie budzi¢, bo przygotowania
do Bozego Narodzenia pewnie juz w petni?
Dlatego, jak co roku w tym okresie, po
prostu przybywamy do Ciebie z garscig
inspiracji na Swigteczne przysmaki petne
mitosci, stodkosci i lokalnych débr! Dowi-

esz sie z nich na przyktad, jak wyczarowac
aromatyczny piernik korzenny z powidtami
i kremem czekoladowym czy lekki sernik
nazimno z biatg czekoladg i figami. Amoze
Swieta w duchu less waste? Tu kréluje
piernik ze zwiedtych marchewek! Wesotych
éwiqt i smacznego, Krélowo!
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Wiesz, ze buraki, z ktérych 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.

H#BLISKOnatury

Obsiewajgc 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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Swiateczne ciasto
mandarynkowe

nh .

W
_ CUKIER
< BURAK Gy CUEQORWYCH

@) STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ﬁ CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut 2 x 25 minut

SKLADNIKI
Ciasto: Krem: Dekoracja:
* 230 g maki pszennej e 250 g serka mascarpone e Pierniczki z lukrem
* 150 g cukru z burakéw * 350 ml Smietany * Mandarynki
cukrowych Cukier Krélewski kremowki 36% « Cukier puder Cukier Krélewski
* 6 jajek ’ :<20 & cukru pudru Cukier * Gatazki Swierku lub innej
rélewski

* 65 g soku z mandarynek rosliny iglastej

* 2 ptaskie tyzeczki proszku do * 4-5 mandarynek

pieczenia

* Opcjonalnie: szczypta kurkumy %
Do nasaczenia:
e Sok z mandarynek %’-

lub pomaranczy
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Swigteczne ciasto
mandarynkowe

R PRZYGOTOWANIE f

Przygotowac ciasto. Biatka ubi¢ z cukrem,
dodac z6ttka, make wymieszang z proszkiem
do pieczenia i sok wycisniety z mandarynek.
Mozna opcjonalnei dodac¢ nieco kurkumy, aby
ciasto nabrato bardziej intensywnej, zottej
barwy. Wymiesza¢ delikatnie ciasto, podzieli¢
na dwie czesci. Kazdg upiec oddzielnie w tej
samej tortownicy, w temp. 180°C przez okoto
25 minut. Ostudzic.

Przygotowac krem. Mascarpone wymiesza¢
z cukrem pudrem. Kremowke ubi¢, dodac
stopniowo do mascarpone i delikatnie
wymieszac. Podzieli¢ na 2 czesci w stosunku
1:2. Do mniejszej czesci dodac czgstki
mandarynek, wymieszac.

Ztozy¢ ciasto. Nasgczyc blaty sokiem

z mandarynek/pomaranczy. Przetozy¢

je kremem z czgstkami mandarynek. Boki
i gore ciasta posmarowac obficie kremem
Smietanowym. Udekorowac wierzch,
oproszy¢ cukrem pudrem.
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Piernik z powidtami

@ STOPIEN TRUDNOSCI:
sredni

CZAS PRZYGOTOWANIA:
pow. 45 minut

SKLADNIKI

A\,

| kremem czekoladowym

ﬁ CZAS PIECZENIA:
ok. 45 minut

Piernik:
* 250 ml letniego mleka
* 2 jajka

* 100 g roztopionego palonego
masta

e szklanka Cukru
KrolewskiegoTrzcinowego

e 2 szklanki maki tortowej

e 3 tyzki kakao

e 2 tyzki proszku do pieczenia
* 5-6 tyzek powidet

e ekstrakt rumowy

e tyzka przyprawy do piernika

Krem:

* 100 g mlecznej czekolady
* 70 g gorzkiej czekolady

* 250 ml Smietanki 30%

* 150 g mascarpone

e tyzeczka cukru pudru
Krolewskiego

Polewa:
¢ 100 ml $mietanki 30%

* 100 g czekolady mlecznej
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Piernik z powidtami
i kremem czekoladowym

R PRZYGOTOWANIE f

Dzien wczesniej przygotuj baze kremu. Podgrzej Smietanke prawie do zagotowania.
Dodaj czekolade, mieszaj do rozpuszczenia, zblenduj, przykry;j folig
w kontakcie i wstaw do lodowki.

Jajka zmiksuj z cukrem na gesty krem. Wlej masto i mleko. Dodaj powidta, ekstrakt
i zmiksuj. Wymieszaj suche sktadniki i dodaj w kilku partiach do masy - delikatnie
wymieszaj. Przetdz ciasto do formy wytozonej papierem do pieczenia i wstaw

do piekarnika na ok. 45 minut 180 stopni. Po catkowitym wystudzeniu przekrdj
piernik wzdtuz.

Baze kremu zmiksuj na sztywno z mascarpone. Czes¢ kremu wytdz miedzy blaty
piernikowe, a reszte przetéz do rekawa cukierniczego z tylkg. Wstaw piernik do
lodowki.

Zrob polewe. Podgrzej Smietanke, dodaj czekolade i mieszaj do rozpuszczenia.
Polewe wyt6z na piernik i ponownie wstaw do lodéwki na chwile, a nastepnie zréb
rozetki z reszty kremu. Udekoruj wedtug uznania.
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Sernik kajmakowy
z czekolada

@ STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni pow. 45 minut

SKLADNIKI
Spéd: Warstwa karmelowa: Polewa i dekoracja:
* 200 g kakaowych herbatnikéw * 800 g sera w wiaderku * 200 g czekolady mlecznej
* 120 g roztopionego masta ¢ 250 g ubitej Smietanki * 50 g Smietanki 36%
kremowki
Warstwa czekoladowa: * 20 g masta
s S
* 600 g sera w wiaderku * %2tyzeczki soli * Herbatniki w czekoladzie

* 350 g cukru trzcinowego

* 200 g roztopionej czekolady Cukier Krélewski

o Czekoladowe

deserowej groszki/kulki/pralinki

* 200 g cukru trzcinowego * 100 g masta do dekoracji
Cukier Krolewski ¢ 70 g Smietanki 36% %E

* 30 g kakao ¢ 40 g zelatyny rozpuszczonej

* 250 g ubitej Smietanki w50 g wody %
kremowki

* 30 g zelatyny rozpuszczonej
w 50 g wody
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Sernik kajmakowy
z czekolada

R PRZYGOTOWANIE f

Herbatniki pokruszy¢, doda¢ masto, wymieszaé. Wytozy¢ na dno blaszki i wygtadzic.

Warstwa karmelowa: Przygotowac karmel. Cukier trzcinowy rozpusci¢ w garnku
o grubym dnie, nie mieszajgc. Gdy cukier catkowicie sie rozpusci doda¢ masto,
wymieszac. Wla¢ stopniowo Smietanke, wymieszac i catkowicie ostudzi¢.

Do sera dodac ostudzony karmel, sél, rozpuszczong zelatyne, wymieszac.
Na koniec dodac ubitg Smietanke, wymiesza¢. Wyla¢ warstwe na spéd
z herbatnikéw. Wstawi¢ do lodéwki do stezenia.

Warstwa czekoladowa: do sera dodac cukier, wymieszac. Dodac¢ czekolade, kakao
i rozpuszczong zelatyne, wymieszac. Na koniec dodac ubitg Smietanke, wymieszac.
Wyla¢ na warstwe karmelowg, wstawi¢ do lodéwki do catkowitego stezenia.

Dekoracja: Czekolade mleczng rozpusci¢ wraz z mastem i Smietankg w kapieli
wodnej. Pola¢ wierzch sernika. Udekorowa¢ wierzch wg uznania.

10
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Piernik ze zwiedtych

STOPIEN TRUDNOSCI:

marchewek

A

CZAS PRZYGOTOWANIA:

O

CZAS PIECZENIA:

tatwy pow. 45 minut ok. 50 minut
SKLADNIKI
Ciasto: Dekoracja: Krem:
* 4 jajka * 15 matych pierniczkéw e 250 g serka mascarpone

¢ 1,5 szklanki cukru drobnego
Cukier Krélewski

¢ 1 opakowanie cukru
wanilinowego

* % kostki miekkiego masta

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
¢ 1 tyzka przyprawy do piernika
¢ 2 $redniej wielkosci marchewki
* 113 szklanki maki

* Y tyzeczki cynamonu.

e gars¢ Swiezej zurawiny
e cukier puder Krélewski

e gatgzka rozmarynu.

11

¢ 400 ml $mietanki 30%

e 2 tabliczki biatej czekolady.

%‘%
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Piernik ze zwiedtych
marchewek

R PRZYGOTOWANIE f

1. Jajka ucieramy na puszysta mase z cukrami - drobnym i wanilinowym. Nastepnie
dodajemy miekkie masto pokrojone na kawatki. Kolejno dodajemy pozostate
sktadniki suche i nadal miksujemy do potgczenia. Marchewke obieramy ze skorki
i Scieramy na tarce o drobnych oczkach, odciskamy z soku i dodajemy do masy.
Doktadnie mieszamy.

Mase wylewamy do formy i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni,
gora - dot, przez ok. 50 minut do suchego patyczka.

Piernik pozostawiamy do wystygniecia, w tym czasie ubijamy mascarpone ze
Smietankg. Nastepnie dodajemy przestudzong rozpuszczong biatg czekolade
i mieszamy do potaczenia.

Krem wyktadamy na piernika i ozdabiamy matymi pierniczkami dookota. Wierzch
posypujemy cukrem pudrem i dekorujemy sSwiezg zurawing i rozmarynem.

12
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Ciasteczka cynamonowe

-
>

e ﬁ
Z BURAKGW CUKROWYCH §-ﬁl;!'.

@ STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ﬁ CZAS PIECZENIA:
tatwy do 45 minut 10-13 minut

SKLADNIKI (na 80 sztuk)

Ciasto: Lukier krélewski:
* 150 g mielonych migdatéw * 1 biatko jaja M
* 130 g cukru pudru Krélewski * 150 g cukru

. d K II k.
e 1 tyzeczka cynamonu pudru Krolewski

¢ 1 biatko jajka M

e 2-3 krople aromatu
migdatowego

13
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Ciasteczka cynamonowe
z lukrem krolewskim

R PRZYGOTOWANIE f

074

Keolewski )

Piekarnik nagrza¢ do 150 stopni C gora- dét. Blaszke wytozy¢ papierem
do pieczenia.

Mielone migdaty, cukier puder Krolewski, cynamon i biatko zagnies¢ na jednolite
ciasto. Ciasto rozwatkowac na grubos¢ 10 mm. Z ciasta wykroi¢ gwiazdki

o wielkosci 4 cm. Wykrojone gwiazdki utozy¢ na blaszce wytozonej papierem

do pieczenia.

Biatko wla¢ do misy miksera, doda¢ cukier puder Krélewski i uciera¢ na niskich
obrotach miksera ok 10 min. Lukier powinien by¢ ISnigcy i bez grudek.

Lukier przela¢ do matego rekawa cukierniczego, odcig¢ minimalnie koricéwke
i wyciskac lukier na wykrojone wczesniej gwiazdki.

Tak przygotowane ciasteczka piec w nagrzanym do 150 stopni C géra- dét
piekarniku przez 10-13 min.

Gwiazdki migdatowe z glazurg z lukru krélewskiego zdjac¢ z blaszki dopiero
po wystudzeni.

14
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Sernik na zimno
z biatg czekolada i figami

@ STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni do 45 minut

SKLADNIKI
Masa: Spéd: Polewa:
* 600 g jogurtu skyr lub * 150 g herbatnikéw maslanych ¢ Tabliczka biatej czekolady
greckiego w temperaturze . B
pokojowej Ok. 100 g rozpuszczonego Do dekoracji:

masta . 4 figi
e 250 g biatej czekolady '8!

e Kilka kropli ekstraktu
wanilinowego

¢ 250 ml zimnej Smietanki 30%

do deseroéow %

e 2 tyzki Cukru Drobnego
Krélewski

15
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Sernik na zimno
z biatg czekoladg i figami

R PRZYGOTOWANIE f

Dno formy o Srednicy 24 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Herbatniki
pokruszy¢ na piasek, dodac do nich roztopione masto i wytozy¢ je na dnie formy.
Wyréwnac powierzchnie z herbatnikéw i docisng¢. Wstawi¢ do lodéwki, na czas
przygotowywania masy serowej.

W naczyniu wymieszac jogurt ekstraktem waniliowym. Czekolade rozpus¢ w kapieli
wodnej. Rozpuszczong potaczyc¢ z jogurtem. Schtodzong Smietanke ubi¢ z Cukrem
Drobnym Krolewski i wmieszac z przygotowang wczesniej masa.

Przetozy¢ mase do formy na przygotowany spéd, wyréwnac i odstawic¢ do lodowki
do stezenia na 2-3 godziny.

Gdy sernik stezeje, tabliczke biatej czekolady rozpusci¢ w kagpieli wodnej.
Poczekac az czekolada lekko ostygnie, ale nadal bedzie ptynna i pola¢ nig sernik.
Rozprowadzi¢ réwnomiernie czekolade na wierzchu sernika. Pokroi¢ figi i potozy¢
plasterki na serniku. Wstawi¢ do lodéwki, by polewa stezata.

16
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Swiateczny makowiec

a4
CUKIER

< BURAKOW CUKROWYCH "=

.

@ ¢

@) STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: =22l C7AS PIECZENIA:
Sredni 40 minut ok. 40 minut

SKLADNIKI
Ciasto: Masa makowa: Dekoracja wierzchu:
* 550 g maki pszennej * 500 g maku zmielonego e 25 g biatek
3-krotnie
* 200 g mleka * 130 g cukru pudru
* 150 g cukru trzcinowego Cukier Krolewski

7o masta Cukier Krolewski o okoto 50 g posiekanych
® 40 cukru Cukier Kroélewski &P y

80 g orzechdw wioskich orzechéw laskowych
* 7 g suszonych drozdzy * 80 g rodzynek * okoto 50 g kandyzowane]
2 jajka « 3 biatka skorki pomaranczowe;j.
° 1 z6ttko. . 2 56Hka

e sok z 2 pomaranczy. % ;E

17
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Swigteczny makowiec

R PRZYGOTOWANIE f

Make przesia¢, wymieszac z drozdzami i cukrem.
WIlac ciepte mleko, wbic jajka i z6ttko, wymieszac.
Na koniec dodac rozpuszczone masto, zagniesc
ciasto, az zacznie odstawac od rak. Przykry¢
Sciereczkg i odstawi¢ do wyrosniecia na okoto

40 minut.

Mak sparzy¢, zmieli¢ w maszynce 3-krotnie. Biatka
ubi¢. Do suchego garnka wsypac posiekane orzechy,
podprazy¢ 30-40 sekund na duzym ogniu. Nastepnie
wsypac cukier, wla¢ sok z pomaranczy i podgrzewac,
az cukier sie rozpusci. Wsypac¢ mak, posiekane
rodzynki, wymieszac i odstawic¢ do ostygniecia.

Na koniec dodac zéttka i ubite biatka, wymieszac.

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Kazda
rozwatkowac, posmarowac makiem, zwing¢ w rulon.
Utozy¢ na blaszce, przykry¢ Sciereczka i odstawic

do wyrosniecia na okoto 20 minut. Piec w temp.
180°C przez okoto 40 minut (na ztoty kolor).

Po upieczeniu ostudzic.

Cukier puder wymieszac z biatkami. Pola¢ lukrem
wierzch strucli, posypac¢ posiekanymi orzechami
laskowymi i kandyzowang skérkg pomaranczowa.

18
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Sernik szarlotkowy
z cynamonowa kruszonka

@ STOPIEN TRUDNOSCI:
Sredni

CZAS PRZYGOTOWANIA:
pow. 45 minut

SKLADNIKI

ﬁ CZAS PIECZENIA:
60 minut

Jabtka:

* 500 g kwasnych jabtek
(np. szara reneta, boiken)
- waga po obraniu i pokrojeniu
w wiekszg kostke

* 20 g masta
* 50 g soku z cytryny
¢ 0,5 tyzeczki cynamonu

e 1 tyzka cukru trzcinowego
Krolewskiego

e 3 {yzki syropu klonowego

e 2 tyzeczki ekstraktu
waniliowego

* 6 g skrobi kukurydzianej

Masa serowa:

* 500 g trzykrotnie
zmielonego sera

* 200 g serka Philadelphia
¢ 200 g mascarpone
¢ 200 g musu jabtkowego

* 100 g cukru trzcinowego
Krolewskiego

* 4 jajka

* 13 g maki ziemniaczanej
e duza szczypta soli
Spéd:

e 32 sztuki ciastek Lotus
(ok. 255 g), zblendowac¢
na okruchy

* 100 g roztopionego masta

19

Cynamonowa kruszonka:

* 40 g zimnego masta

e 75 g cukru trzcinowego
Krolewskiego

* 45 g maki pszennej

¢ 1 tyzeczka cynamonu

e duza szczypta soli

Krem waniliowy:

* 250 g Smietanki 36%

* 50 g mascarpone

e odrobina ekstraktu z wanilii

e cukier puder Krélewski
- do smaku okoto 2 tyzek
(nie za duzo)
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Sernik szarlotkowy
z cynamonowa kruszonka

R PRZYGOTOWANIE f

Jabtka: Podgrza¢ masto w rondlu, az nabierze bursztynowego koloru i orzechowego
aromatu. Dodac jabtka i pozostate sktadniki. Podgrzewac¢ na sSrednim ogniu, mieszajac,
az jabtka zmieknga (ok. 10 minut). Odwazy¢ 200 g jabtek i zblendowac je na gtadki mus.
Pozostatg czes¢ zostawic¢ w kostkach.

Spéd: Potaczy¢ okruchy ciastek Lotus z roztopionym mastem, az uzyska sie
konsystencje mokrego piasku. Wytozy¢ spdd i boki tortownicy (Srednica 20 cm)
wytozonej papierem do pieczenia. Wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin. Nastepnie
piec w piekarniku nagrzanym do 170°C przez okoto 13 minut, az ciasteczka

lekko sie zarumienia.

Cynamonowa kruszonka: Zmiesza¢ zimne masto, cukier Krélewski, make, cynamon
i sol, aby uzyskac¢ kruszonke. Odstawi¢ do lodéwki lub zamrazarki na okoto godzine,
aby schtodzic.

Masa serowa: Wymieszac sery z solg, cukrem i mgkg ziemniaczang - recznie lub na
niskich obrotach miksera, aby nie napowietrzy¢ masy. Dodawac jajka, mieszajac po
kazdym. Na koniec doda¢ mus jabtkowy i wymieszac.

Sktadanie i pieczenie: Gotowg mase serowg wylac¢ na schtodzony spdd, posypac
przygotowang kruszonka. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C

(grzanie géra-dét) na 15 minut, nastepnie obnizy¢ temperature do 160°C i piec jeszcze
przez 45 minut. Po upieczeniu schtodzi¢ sernik w lekko uchylonym piekarniku.

Chtodzenie i dekoracja: Smietanke 36% ubi¢ z mascarpone, doda¢ wanilie i cukier
puder Kroélewski wedtug uznania. Sernik wstawic¢ do lodéwki na catg noc. Przed
podaniem udekorowac wierzch kremem waniliowym i posypa¢ pokruszonymi
ciastkami Lotus.

20



<O~
CUKIER

Krolewski

@ STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwy

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 40 minut

SKLADNIKI

Babeczki Choinki

ﬁ CZAS PIECZENIA:
ok. 20 minut

Ciasto:

* 150 g masta

* 150 g ciemnej czekolady

* 300 g maki

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej
e 3 {yzki kakao

o 1 szklanka cukru z burakéw
cukrowych Krolewski

e 1 tyzka cukru wanilinowego
e 2 duze jajka

¢ 170 ml mleka

Krem:

* Opakowanie serka
mascarpone

e 3 tyzki Smietanki
e 2 tyzki cukru pudru

* barwnik spozywczy
w kolorze zielonym
(ilo$¢ wg uznania / wg potrzeb
nasycenia masy kolorem)

21

Dodatkowo:

* np. cukrowe kuleczki do
ozdoby muffinéw

&
£
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(

Babeczki Choinki

R PRZYGOTOWANIE f

B Yo

Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Masto roztopic i ostudzi¢. Czekolade pokroic
na kawateczki.

Make przesia¢ do miski z proszkiem do pieczenia, sodg, kakao i doktadnie
wymieszac. Dodac cukier Krélewski i cukier wanilinowy, ponownie wymieszac
i odstawic.

W drugim naczyniu zmiksowac jajka z mlekiem. Do sypkich sktadnikéw dodac
mase jajeczng i delikatnie wymieszac tyzka. Doda¢ roztopione masto, wymieszac,
pod koniec doda¢ posiekang czekolade. Miesza¢ krétko, ciasto ma by¢ lekko
grudkowate, ale surowa maka nie powinna by¢ widoczna. Mase wytozy¢ do
papilotek umieszczonych w formie na muffiny i wstawic¢ do piekarnika.

Piec przez okoto 20 - 23 minuty, do czasu az muffiny urosng, na wierzchu utworzy
sie skorupka.

Sktadniki na krem zmiksowac na jednolitg, gtadkg mase. Wypetni¢ kremem rekaw
cukierniczy z odpowiednig koncéwka i naktadac krem w ksztatt choinek.
Ozdobic i od razu podawac.
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Drozdzowy wieniec

@ STOPIEN TRUDNOSCI:
sredni

Z bakaliami

CZAS PRZYGOTOWANIA:
pow. 45 minut

SKLADNIKI

ﬁ CZAS PIECZENIA:
ok. 30 minut

Ciasto:

* 500 g maki typ 550

* 250 ml mleka

e 25 g Swiezych drozdzy

3 z6ttka

* 90 g masta

e 80 g cukru Krolewski

* 1,5 tyzeczki cukru z wanilig

e szczypta soli

Rozczyn:

¢ 20 g drozdzy Swiezych

e 2 tyzeczki cukru Kroélewskiego
e 2 tyzki maki

¢ 100 ml mleka lub wody
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Nadzienie:

¢ 120 g orzechéw wioskich

* 65 g cukru trzcinowego
nierafinowanego Krélewski

e 1,5 tyzeczki cynamonu
* 56 g rodzynek
e 75 g masta

&
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Drozdzowy wieniec
z bakaliami

R PRZYGOTOWANIE f

Sktadniki wyja¢ wczesniej z lodéwki. Roztopi¢ masto i pozostawi¢ do ostygniecia.
Przygotowac rozczyn z drozdzy, tyzki cukru Kroélewski, mleka i maki. Rozczyn zostawic
przykryty w cieptym miejscu. Z6ttka uciera¢ z cukrem Krélewskim i cukrem waniliowym
na pulchng mase. Przesia¢ do miski make, dodac utarte z6ttka, pozostate mleko, sol
oraz wyrosniety rozczyn i wyrabiac ciasto bardzo doktadnie, az bedzie gtadkie i bedzie
odstawac do reki. (Ciasto mozna wyrobi¢ rowniez mikserem z koricéwka haka). Kiedy
ciasto jest doktadnie wyrobione, powoli stopniowo caty czas wyrabiajgc, dodawac
roztopione i ostudzone masto. Dalej doktadnie miesza¢. Po potgczeniu sktadnikdw
przykryc¢ sciereczkg i zostawic¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia na okoto 1 godz.

Sposéb przygotowania nadzienia:

Orzechy wtoskie rozdrobni¢. Przetozy¢ do miski dodac rodzynki, cukier trzcinowy
nierafinowany Kroélewski, cynamon oraz roztopione masto.

Po okoto godzinie, kiedy ciasto zwiekszy dwukrotnie swojg objetos¢, rozwatkowacd
ciasto na réwny prostokat i rozprowadzi¢ na nim nadzienie. Zawing¢ w rulon od
najdtuzszego boku. Przecig¢ po $rodku, wzdtuz (nie nacinajgc do korica). Zaplatac
rozcieciem do gory. Przetozy¢ na blaszke z papierem do pieczenia. Odstawi¢ na 15 min
do ponownego wyrosniecia. W miedzyczasie rozgrzac piekarnik do 180C.

Piec okoto 30 min. Po upieczeniu wystudzi¢ na kratce. Wieniec mozna pola¢ lukrem.

Przepis na rozczyn z drozdzy:

Do miski wkruszy¢ drozdze i zasypac je cukrem Krélewskiem. Wymieszac do uzyskania
jednolitej gtadkiej konsystencji. Nastepnie dodac ciepte mleko lub wode oraz wsypac
make. Mieszac doktadnie tak, aby wszystkie sktadniki sie potgczyty i nie byto grudek.
Rozczyn powinien miec¢ gestos¢ kwasnej Smietany. Przykry¢ Sciereczka i odstawic

w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 10 - 15 min, az zwiekszy objetosc.

Nastepnie taczy¢ z pozostatymi sktadnikami ciasta drozdzowego.
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Szczypta stodyczy, odrobina cieptaimndé-  Cukier Krolewski pomoze Ci obudzic
stwo zabawy. Wspdlne rodzinne chwi-  w sobie Krolowg Wypiekdéw i podzieli¢
le spedzone w kuchni tworzg najlepsze  sie jej stodyczg ze swoimi najblizszymi.
wspomnienia. Smakujg i pachng domo-  Upieczemy co$ razem, Krélowo?

wym ciastem. Nie trzeba mistrzowskich

zdolnosci, zeby zrobi¢ mistrzowski deser.

A\,

_’* www.cukier-krolewski.pl

@cukierkrolewski

'i Cukier Krélewski - Blisko Siebie, Blisko Natury

@J}' www.tiktok.com/@cukierkrolewski
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https://www.instagram.com/cukierkrolewski/
https://www.facebook.com/ZycieJestSlodkie

