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Powrdt do szkoty

Pyszne przepisy na Sniadania
dla Twoich dzieci
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Ostddz swoim dzieciakom

Udowodnimy Ci, ze drugie Sniadanie
nie musi by¢ nudne. Tworz wyjgtkowe
lunch boxy, ktére wypetnig szkolne
przerwy radoscig smaku! Kolorowe
nalesniki, serowe placuszki z owocami
stanowig doskonatg propozycje dla

powrot do szkoty

mtodych smakoszy. Przygotowanie tych
pysznosci jest proste i przyjemne, a efekty
z pewnoscig zachwycg Twojg pocieche
i jej przyjaciét. A moze zrobisz wiecej
i wezmiesz cos do pracy?

#HNajlepszeJestBLISKO

3



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.

\"-lﬁgﬁ'
Krolewski

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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Batoniki owsiane
Z malinami

()7

lcI-

NDlewski

@) STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ﬁ CZAS SUSZENIA:
tatwy 60 minut 40 minut

SKLADNIKI

* 200 g masta.

* 150 g orzeszkéw ziemnych.

150 g ptatkéw owsianych.

100 g cukru trzcinowego Cukier Krélewski.

75 maki orkiszowej petnoziarniste;.

75 g maki pszennej.

¥ tyzeczki sody oczyszczonej. “
Szczypta soli.

200 g malin. @@
+ 56

#HNajlepszeJestBLISKO
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Batoniki owsiane z malinami

R PRZYGOTOWANIE f

Masto rozpuscic, lekko ostudzié.
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¢ druga
potowa masy orzechowo-owsianej, wyréwnac,
docisngc.

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

#HNajlepszeJestBLISKO
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Popovers

@) STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ﬁ CZAS PIECZENIA:
tatwy do 45 minut 25-30 minut

SKLADNIKI
Ciasto: Dodatkowo:
* 2 jajka * 330 ml Smietanki 30%
¢ 1 szklanka maki (160 g) ¢ 1,5-2 tyzki cukru pudru

Cukier Krélewski
¢ 1 szklanka letniego mleka uKier Krolewski

(250 ml) e sok z %5 cytryny
¢ 1,5 tyzki masta klarowanego e skorka z cytryny
* Y tyzeczki soli e dzem malinowy
e 1 tyzka cukru pudru e listki miety
Cukier Krolewski $

* 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

SR
#NajlepszeJestBLISKO # @®
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Popovers

R PRZYGOTOWANIE f

Piekarnik rozgrza¢ do 230°C. Jajka wymieszac
z mlekiem i mastem za pomoca trzepaczki.
Dodac¢ make, sol, cukier i wymieszac. Dodac
ekstrakt z wanilii, wymiesza¢ do potgczenia.

Forme na muffinki lub specjalng forme do
popovers wysmarowac mastem.

Warto wysmarowac rowniez gore foremki,
nie tylko wgtebienia.

Ciasto przela¢ do formy. Wstawi¢ do
piekarnika i zmniejszy¢ temperature do
200°C. Piec ok. 25-30 minut (do czasu az
popovers beda tadnie wyrosniete i rumiane).

W miedzyczasie ubic¢ na sztywno Smietanke 30%.
Nastepnie doda¢ cukier puder Cukier Krélewski,
sok i skorke z cytryny. Krétko ubic

(do potagczenia). Gotowe popovers podawac

z cytrynowga bitg Smietang, dzemem malinowym,
startg skorkg z cytryny i listkiem miety.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Pancakes dyniowe
Z musem bananowym

@) STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy do 30 minut

CZAS SMAZENIA:
15 minut

SKLADNIKI

Ciasto na placuszki: Mus bananowy: Dodatkowo:
* 100 g maki pszennej e 2 dojrzate banany * 200 g Smietany kreméwki
* 150 g puree z dyni e 3 tyzki soku z cytryny * 50 g cukru pudru

. . Cukier Krolewski
* 70 g cukru trzcinowego * 70 g gestego jogurtu

Cukier Krolewski * Opcjonalnie: orzeszki do
« 4jajka posypania wierzchu
e 1 tyzeczka proszku do pieczenia ’
#HNajlepszeJestBLISKO
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Pancakes dyniowe
Z musem bananowym

R PRZYGOTOWANIE f

Banany obrac, skropic sokiem z cytryny,
rozgnies¢ widelcem. Dodac jogurt,
wymieszac.

Schtodzong kremdéwke ubi¢
z cukrem pudrem.

Biatka oddzieli¢ od zéttek, ubi¢. Puree
z dyni wymieszac z zéttkami, maka,
proszkiem do pieczenia.

Na koniec dodac¢ ubite biatka, delikatnie
wymieszac¢. Smazy¢ placuszki na patelni,
na niewielkiej ilosci oleju, na ztoty kolor.
Podawac z musem bananowym i bitg
Smietana.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Drozdzowki z serem
| owocami

@ STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ﬁ CZAS PIECZENIA:
Sredni powyzej 45 minut 15-20 minut

SKLADNIKI
Ciasto (16 sztuk): Nadzienie serowe: Dodatkowo:
* 130 ml mleka 3,2% * 250 g sera twarogowego ¢ 1 jajko + 1 tyzka mleka do
« 15 g éwiezych drozdzy potttustego posmarowania
¢ 1,5 tyzki budyniu * 50 g Swiezych truskawek

* 50 g cukru trzcinowego

. , . Smietankowego
Cukier Krolewski &

* 50 g jagod Swiezych lub
e 2 tyzki cukru trzcinowego mrozonych

* 400 g maki pszennej 550 Cukier Krolewski

. £ i e Cukier puder Cukier Krélewski
>zczypta ol * 1 z6ttko w mtynku

* 1 jajko + 1 biatko “

* 70 g masta W
NBZ
#NajlepszeJestBLISKO * ?®
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Drozdzéwki z serem i owocami

R PRZYGOTOWANIE f

Mleko lekko podgrzac, potgczyc

z drozdzami i cukrem. Do mleka

z drozdzami i cukrem dodac 3 tyzki maki

i wymieszac. Rozczyn odstawi¢ na

15-20 minut (rozczyn nie jest obowigzkowy,
ale polecany osobom, ktére sg poczatkujgce
w wypiekach drozdzowych).

Do miski doda¢ pozostatg make, jajko,
roztopione masto, sél i wyrosniety rozczyn.
Ciasto doktadnie wyrobi¢, az bedzie odklejac
sie od reki. Odstawi¢ do wyrosniecia na
okoto 1 godzine (musi podwoic swojg
objetosc¢). W miedzyczasie piekarnik nagrzac
do 200°C géra- dot.

Ser utrzec¢ z cukrem, zéttkiem oraz budyniem
na jednolita mase. Truskawki umy¢, osuszyc
i pokroic¢ w kostke.

#NajlepszeJestBLISKO
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Drozdzéwki z serem i owocami

R PRZYGOTOWANIE f

Wyrosniete ciasto wytozy¢ na blat posypany
maka i rozwatkowac na duzy prostokat

o wymiarach 60x30. Podzieli¢ na réwne
kwadraty, tak aby powstato 16. Na kazdy
kwadrat natozy¢ po tyzeczce nadzienia
serowego, utozy¢ owoce. Rogi ciasta ztgczyc
na srodku po przekatnej. Zlepic¢ doktadnie,
aby sie nie otworzyly podczas pieczenia.

Drozdzéwki utozy¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia, nakryc¢ sciereczka
i odstawi¢ do wyrosniecia

na 30 min.

Drozdzowki posmarowac jajkiem
wymieszanym z mlekiem i piec przez
15-20 min. Gotowe drozdzowki posypac
cukrem pudrem.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Nalesniki z twarozkiem
| owocami

@) STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: CZAS SMAZENIA:
tatwy do 30 minut 15 minut
SKLADNIKI

Ciasto: Dodatki:

e 200 g maki pszennej

* 30 g cukru pudru
Cukier Krélewski

* 200 g serka mascarpone
* 100 g jogurtu naturalnego

* 50 g cukru pudru

* 1 jajko Cukier Krolewski
* Okoto 200 ml mleka * Winogrono
e Okoto 150 ml wody gazowanej e Kiwi
¢ Olej do smazenia nalesnikow
#NajlepszeJestBLISKO <
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Nalesniki z twarozkiem i owocami

R PRZYGOTOWANIE f

Make przesiac¢, dodac cukier puder,
wymieszac. Wbic jajko.

WIla¢ mleko i wode, cato$¢ wymieszad.
Odstawi¢ na 10 minut, po czym usmazy¢
nalesniki.

Kiwi pokroi¢ w plastry. Mascarpone, jogurt
naturalny i cukier puder wymieszac.

Usmazone nalesniki przetozy¢ serkiem,
utozy¢ na nich owoce, wierzch oprészyc¢
cukrem pudrem.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Placuszki serowe
Z owocami

@ STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: CZAS SMAZENIA:
tatwy do 30 minut 25 minut

SKLADNIKI

Placuszki: Dodatkowo:

* 350 g twarogu (najlepiej ¢ Olej do smazenia
tlustego lub pétttustego) « Ulubione owoce, np.
e 200 g maki pszennej porzeczki, boréwki

e 70 g cukru trzcinowego
Cukier Krolewski

* 50 g jogurtu naturalnego
* 1 jajko
¢ 1 tyzeczka sody oczyszczonej “

SR
#NajlepszeJestBLISKO @ @®
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Placuszki serowe z owocami

R PRZYGOTOWANIE f

Twarog pokruszyc do miski, dodac cukier,
jajko, wymieszac widelcem.

Dodac¢ make, sode oraz jogurt, wymieszac.
Odstawi¢ na 10 minut.

Na niewielkiej ilosci oleju usmazy¢ placuszki
z dwoch stron na ztoty kolor.

Placuszki utozy¢ na talerzykach.
Na wierzchu potozy¢ owoce.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Gofry kokosowe z karmelem,
truskawkami i migdatami w ptatkach

@) STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwy

CZAS PRZYGOTOWANIA:
30 minut

SKLADNIKI

CZAS SMAZENIA:
30 minut

Gofry:

* 150 g maki pszennej
* 100 g maki kokosowej
* 130 ml mleka

* 70 ml oleju

¢ 40 g cukru trzcinowego
Cukier Krélewski

* 2 jajka

* 1 czubata tyzeczka proszku
do pieczenia

Karmel:

* 150 g cukru trzcinowego
Cukier Krolewski

* 50 ml Smietany kremowki 30%

* 50 g masta

#HNajlepszeJestBLISKO
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Dodatki:
* Okoto 200 g truskawek

* Okoto 50 g migdatéw
w ptatkach

2
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Gofry kokosowe z karmelem,
truskawkami i migdatami w ptatkach

R PRZYGOTOWANIE f

pomoca rézgi kuchennej do potaczenia
sktadnikéw. Odstaw na 15 minut.

Cukier przeznaczony na karmel wsyp na
patelnie lub do garnka. Podgrzewaj az
sie rozpusci. Nastepnie dodaj pokrojone
w kostke masto oraz Smietane, wszystko
doktadnie wymieszaj za pomocg rozgi
kuchennej. Odstaw do ostygniecia.
Mozesz dodatkowo wsypac szczypte soli.

Z ciasta, ktére odpoczeto kilkanascie minut
upiecz gofry. Podaj je z truskawkami, posyp
migdatami w ptatkach, polej struzkami
karmelu.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Racuchy drozdzowe
Z jabtkami

@) STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: CZAS SMAZENIA:
tatwy 50 minut 40 minut

SKLADNIKI (na okoto 12 sztuk)

* 350 g maki pszennej e 2 tyzeczki cynamonu
* 250 g cieptego mleka ¢ 1 jajko
* 170 g kefiru ¢ 5 jabtek Szara Reneta

(wtemp. pokojowe) * Cukier puder Cukier

* 80 g cukru trzcinowego Krolewski do oproszenia
Cukier Krélewski wierzchu
* 60 g roztopionego masta ¢ Olej do smazenia

¢ 1 tyzeczka drozdzy instant “

P
¢ S
#HNajlepszeJestBLISKO
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Racuchy drozdzowe z jabtkami

R PRZYGOTOWANIE f

Jabtka obra¢, pokroi¢ na mate kawatki.

Make przesia¢, dodac pozostate sktadniki.
Wymieszac ciasto. Na koniec dodac jabtka,
wymieszac¢. Odstawi¢ na okoto 30 minut

do wyrosniecia.

Usmazyc¢ racuszki na oleju na ztoty kolor.
Wierzch oprészy¢ cukrem pudrem.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Monster Dogi

z cukiniowym ketchupem

STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwy

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 90 minut

O

SKLADNIKI na ok. 8-10 szt.

CZAS PIECZENIA:
35-40 minut

Ciasto drodzowe:

e 3 szklanki maki pszennej

¢ 40 g Swiezych drozdzy

e 1 tyzka Cukru Krélewskiego
* 80 g rozpuszczonego masta
¢ 1 jajko

* 2 76itka

* 3/4 szklanki cieplej wody

* 0,5 tyzeczki soli

Ketchup cukiniowy:

e 2 $rednie cukinie (ok. 1,5 kg)
* 1 duza cebula

¢ 1 tyzeczka soli

e 1/2 szklanki cukru drobnego
Cukier Krélewski

* 100 ml octu jabtkowego
* 200 g przecieru pomidorowego

¢ 1 tyzeczka papryki stodkiej

#HNajlepszeJestBLISKO
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Dodatkowo:
* 8-10 paréwek
¢ 1 jajko do posmarowania

e gars¢ sezamu

-
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Monster Dogi
z cukiniowym ketchupem

R PRZYGOTOWANIE f

Drozdze rozkruszy¢, dodac cukier, 1 tyzke
maki i 1/3 z przygotowanej cieptej wody,
rozmieszac i odstawi¢ na minimum 15 minut
az zaczyn wyrosnie.

W tym czasie do misy miksera wsypac
pozostatg make, jajko, zottka, sél i pozostatg
wode i wyrobic na gtadkie ciasto. Dodac
rozczyn oraz rozpuszczone, przestudzone
masto caty czas mieszajac. Jesli ciasto
bedzie za bardzo sie klei¢, mozna delikatnie
podsypa¢ maka.

Ciasto odtozy¢ do wczesniej nagrzanego,

ale wytgczonego piekarnika pod przykryciem
i czekac ok. 20-30 min do wyrosniecia.

Po wyrosnieciu ciasto przetozy¢ na stolnice.
Podzieli¢ na mniejsze porcje, uformowac
podtuzne buteczki, do srodka wtozy¢
paréwke i zawingc.

Utozy¢ na blaszce wytozonej papierem

do pieczenia, posmarowac rozktiéconym
jajkiem i posypac sezamem. Wtozy¢ do
rozgrzanego do 180°C piekarnika géra-dot
na ok. 35-40 min. az sie zarumienia.

#NajlepszeJestBLISKO
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Monster Dogi
z cukiniowym ketchupem

R PRZYGOTOWANIE f

Kiedy monster dogi sie piekg przygotowac
ketchup cukiniowy - cukinie obrac i pozbyc¢
sie gniazd nasiennych, zetrze¢ na tarce

o grubych oczkach.

Dodatkowo zetrzec cebule. Przetozy¢
wszystko do garnka, dodac¢ cukier, sél,
papryke i dusi¢ do miekkosci.

Nastepnie dodac ocet i przecier
pomidorowy, jeszcze przez moment
wszystko razem gotowac pod przykryciem.

Catos¢ zmiksowac na gtadka mase.

Tak przygotowany ketchup mozemy uzy¢
od razu do Monster Dogoéw lub zamkng¢
w stoiczkach na zime.

#NajlepszeJestBLISKO
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Muffiny jogurtowe
Z jabtkami

@ STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ﬁ CZAS PIECZENIA:
tatwy do 45 minut 40 minut

SKLADNIKI (na okoto 12 sztuk)

* 220 g maki pszennej e 11 tyzeczka proszku
* 100 g zmielonych orzechéw do pieczenia
wioskich lub laskowych ¢ 1 tyzeczka sody
* 150 g cukru trzcinowego oczyszczone]
Cukier Krolewski * 3 jabtka
* 200 g jogurtu naturalnego e Orzechy pekan na wierzch
* 100 g masta roztopionego e Cukier puder
. Cukier Krélewski do “
* 3 jajka o
posypania wierzchu
< %@(]N@
#HNajlepszeJestBLISKO
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Muffiny jogurtowe z jabtkami

R PRZYGOTOWANIE f

gt e
’&;*Jt'll _.l‘,f

4

¢ Jabtka obra¢, pokroi¢ w kostke.

* Make przesia¢, dodac cukier, orzechy, proszek do pieczenia i sode, wymieszac.

e W drugiej misce wymieszac jajka, jogurt i masto. Przela¢ zawartos¢ do miski z maka,
wymieszac¢. Dodac jabtka, wymieszaé. Natozy¢ ciasto do papilotek na muffiny.
Na wierzch wetkng¢ kilka orzechéw pekan. Piec w temp. 180°C przez okoto 40 minut
(na ztoty kolor). Ostudzi¢, posypac cukrem pudrem.

Smacznego!

#HNajlepszeJestBLISKO
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(of

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ﬁ
tatwy do 30 minut
SKLADNIKI

i/

Kokosanki
Z biatek

CZAS PIECZENIA:
15-20 minut

Zostaty Ci biatka po wypiekaniu domowego
kruchego ciasta lub po makaronie? Nie marnuj ich!
Dodaj 2 sktadniki i zréb pyszne i szybkie kokosanki
z naszego przepisu!

* 3 biatka
¢ 1 szklanka cukru drobnego Cukier Krolewski

* 200 g wiorkow kokosowych

#HNajlepszeJestBLISKO
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Kokosanki
z biatek

R PRZYGOTOWANIE f

e Biatka ubijamy na sztywng piane. Nastepnie partiami dodajemy cukier i nadal ubijamy
do powstania ciggnacej, btyszczacej masy.

* Dodajemy wiorki kokosowe i doktadnie mieszamy.

* Formujemy niewielkie kuleczki w dtoniach i wyktadamy na blache z papierem do
pieczenia.

* Pieczemy w 170°C przez ok. 15-20 minut, do delikatnego zarumienienia.

Smacznego!

#NajlepszeJestBLISKO
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Zielone babeczki

@ STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
tatwy do 45 minut

SKLADNIKI

ﬁ CZAS PIECZENIA:
20-25 minut

Ciasto: Krem:

¢ 2 szklanki maki 2 opakowania serka typu

¢ 3/4 szklanki cukru drobnego philiadefia (400 g)

Cukier Krolewski * 200 ml Smietanki 30%

e tyzka cukru wanilinowego e 4 tyzki cukru pudru Cukier
. PO Krélewski

* 2 duze garsci Swiezego

szpinaku e 1 cytryna
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 2 jajka
¢ 1/3 szklanki oleju

#HNajlepszeJestBLISKO
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Drozdzéwki z serem i owocami

R PRZYGOTOWANIE f

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

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

¢ 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.

* Schtodzong sSmietanke ubijamy na puszysta mase, nastepnie dodajemy serki, wszystko
miksujemy do potgczenia. Do kremu dodajemy cukier, sok i skdrke otartg z cytryny.

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

Smacznego!

#NajlepszeJestBLISKO
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https://cukier-krolewski.pl
https://www.instagram.com/cukierkrolewski/
https://www.facebook.com/ZycieJestSlodkie
https://www.tiktok.com/@cukierkrolewski
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