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PrzygotowaliSmy dla Ciebie prawdziwg
skarbnice inspiracji, petng niezwyktych
oraz tradycyjnych przepisow na Swigteczne
wypieki. Znajdziesz tu keks, makowiec
i ciasto mandarynkowe. Twdrz smakotyki,
ktére wypetnig Twéj dom zapachem
korzennych przypraw i mitosci. Takze te

bardziej less waste, takie jak piernik ze
zwiedtych marchewek. Kazdy przepis jest
obietnicg nie tylko smaku, ale i wspdlinie
spedzonego czasu. Przygotuj sie na stodkie
chwile, ktore zostang w pamieci na dtugo
po ostatnim okruszku.

#HNajlepszeJestBLISKO
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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!

w7
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#HNajlepszeJestBLISKO
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Ciasto grzane wino

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
latwy do 45 minut

SKLADNIKI
Krem: Dodatkowo:
¢ 400 ml mleka * 500 g grzanego wina
e 250 g serka mascarpone ¢ 350 g biszkoptow
* 200 g cukru drobnego * 300 g powidet Sliwkowych

Cukier Krolewski e Widrki kokosowe do dekoracji

* 50 g pokruszonych pierniczkéw « Korzenne pierniczki

¢ 1 budyn waniliowy. do dekoracji.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Ciasto grzane wino

R PRZYGOTOWANIE f

Budyn ugotowac na mleku wraz z cukrem.
Ostudzi¢. Wymieszac z serkiem mascarpone
oraz pokruszonymi pierniczkami.

Biszkopty namoczy¢ w grzanym winie,
utozy¢ pierwszg warstwe.

Na warstwe biszkoptéw wytozy¢ powidta
Sliwkowe, nastepnie krem budyniowy. Utozy¢
w ten sposéb 3 warstwy. Wierzch posypac
wiorkami kokosowymi i udekorowac
pierniczkami.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Swigteczny makowiec

STOPIEN TRUDNOSCI:
sredni

CZAS PRZYGOTOWANIA:
40 minut

SKLADNIKI

e\ CZAS PIECZENIA:
U ok. 40 minut

Ciasto:

* 550 g maki pszennej

* 200 g mleka

¢ 70 g masta

* 40 cukru Cukier Krélewski
* 7 g suszonych drozdzy

* 2 jajka

o 1 z6ttko.

Masa makowa:

* 500 g maku zmielonego
3-krotnie

* 150 g cukru trzcinowego
Cukier Krolewski

¢ 80 g orzechow wtoskich
* 80 g rodzynek

¢ 3 biatka

* 2 706ttka

* sok z 2 pomaranczy.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Dekoracja wierzchu:
e 25 g biatek

* 130 g cukru pudru
Cukier Kroélewski

* okoto 50 g posiekanych
orzechéw laskowych

¢ okoto 50 g kandyzowanej
skorki pomaranczowe;j.

&
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Swiagteczny makowiec

R PRZYGOTOWANIE f

Make przesia¢, wymieszac z drozdzami i cukrem.
Wiac ciepte mleko, wbic jajka i zéttko, wymieszac.
Na koniec dodac rozpuszczone masto, zagnies¢
ciasto, az zacznie odstawac od rak. Przykry¢
Sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia na okoto

40 minut.

Mak sparzy¢, zmieli¢ w maszynce 3-krotnie. Biatka
ubi¢. Do suchego garnka wsypa¢ posiekane orzechy,
podprazy¢ 30-40 sekund na duzym ogniu. Nastepnie
wsypac cukier, wla¢ sok z pomaranczy i podgrzewac,
az cukier sie rozpusci. Wsypa¢ mak, posiekane
rodzynki, wymieszac¢ i odstawi¢ 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 wymiesza¢ z biatkami. Pola¢ lukrem
wierzch strucli, posypa¢ posiekanymi orzechami
laskowymi i kandyzowang skorkg pomaranczowa.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Makowiec
w ksztatcie gwiazdy

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: 2ol CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut 35-40 minut
SKLADNIKI
Ciasto: Masa makowa:
* 600 g maki * 300 g zmielonego,

e 250 g masta
¢ 80 g mleka
* 50 g Swiezych drozdzy

¢ 30 g cukru pudru
Cukier Krélewski

e 2 jajka
e szczypta soli

e 76ttko i tyzka mleka do
posmarowania.

suchego maku

* 110 g cukru pudru
Cukier Krolewski

e 30 g masta
e okoto 60 g rodzynek

 okoto 60 g orzechéw
laskowych lub wtoskich

* 1 g drozdzy.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Makowiec
w ksztatcie gwiazdy

R PRZYGOTOWANIE f

Make przesia¢ do miski, doda¢ cukier puder,
szczypte soli, jajka, drozdze rozpuszczone w
zimnym mleku oraz pokrojone na kawatki masto.
Zagniesc ciasto, owing¢ miske folig i odstawi¢ do
lodoéwki na 2 godziny.

Mak wsypa¢ do garnka, zala¢ wrzatkiem tak, aby
caty pokryt sie wodg, gotowac okoto 5 minut. Zdjg¢
z ognia i odstawic¢ na 15 minut. Odcedzi¢, przetozyc¢
do miski. Nastepnie doda¢ do miski posiekane
bakalie, cukier puder, pokruszone drozdze,
rozpuszczone masto i wszystko wymieszac.

Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Kazdg rozwatkowac
na placek tej samej wielkosci. Na pierwszy placek
natozy¢ mase makowa, natozy¢ placek drugi, sklei¢
boki. Na srodku ustawic¢ szklanke, a nastepnie
ponacinac ciasto na 16 paskow. Kazdy zakreci¢ wokot
wiasnej osi, po czym sklei¢ po dwa sgsiadujace ze
sobg tak, aby stworzyty ramiona gwiazdy.

Wierzch posmarowac roztrzepanym z mlekiem
z6ttkiem. Piec w temp. 190°C przez okoto 35-40
minut (na ztoty kolor). Po upieczeniu oproszy¢
cukrem pudrem.

#NajlepszeJestBLISKO
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STOPIEN TRUDNOSCI:
sredni

CZAS PRZYGOTOWANIA:
pow. 45 minut

SKLADNIKI

Swigteczne ciasto
mandarynkowe

Vv

..

CUKIER

2
BURAKOW CUKROWYCH

e\ CZAS PIECZENIA:
U 50 minut

Ciasto:
* 230 g maki pszennej

* 150 g cukru z burakow
cukrowych Cukier Krélewski

* 6 jajek
* 65 g soku z mandarynek

e 2 ptaskie tyzeczki proszku
do pieczenia

* Opcjonalnie:
szczypta kurkumy.

Do nasaczenia:

¢ Sok z mandarynek
lub pomaranczy.

Krem:
¢ 250 g serka mascarpone

* 350 ml Smietany
kremowki 36%

* 120 g cukru pudru
Cukier Krolewski

e 4-5 mandarynek.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Dekoracja:

e Pierniczki z lukrem
* Mandarynki

e Cukier puder
Cukier Krolewski

* Gatazki Swierku lub innej

rosliny iglastej.
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Swiateczne ciasto
mandarynkowe

R PRZYGOTOWANIE f

Przygotowac ciasto. Biatka ubi¢ z cukrem, doda¢
z6ttka, mgke wymieszang z proszkiem do pieczenia
i sok wycisniety z mandarynek. Mozna opcjonalnei
dodac nieco kurkumy, aby ciasto nabrato bardziej
intensywnej, z6ttej barwy. Wymieszac 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 wymieszac

z cukrem pudrem. Kreméwke ubi¢, dodac
stopniowo do mascarpone i delikatnie wymieszac.
Podzieli¢ na 2 czesci w stosunku 1:2. Do mniejszej
czesci dodac czastki mandarynek, wymieszac.

Ztozyc¢ ciasto. Nasgczyc blaty sokiem

z mandarynek/pomaranczy. Przetozyc je kremem
z czgstkami mandarynek. Boki i gére ciasta
posmarowac obficie kremem $mietanowym.
Udekorowac wierzch, oprészy¢ cukrem pudrem.

#HNajlepszeJestBLISKO
12



<O~
CUKIER

Krolewski

sernik korzenny

STOPIEN TRUDNOSCI:
latwy

Swigteczny

CZAS PRZYGOTOWANIA:
pow. 45 minut

SKLADNIKI

CZAS CHLODZENIA:
2 godziny

Spéd:
* 200 g ciastek korzennych
* 100 g masta

Masa:

¢ 1 kg twarogu sernikowego

e 4 tyzki kremu czekoladowego
e 2 tyzki przyprawy piernikowej
e 5jajek

e 0/5 szklanki cukru drobnego
Cukier Krélewski

e cukier wanilinowy

e opakowanie budyniu
Smietankowego.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Krem pierniczkowy:

* 250 g serka masarpone

* 200 ml Smietanki 30%

e 2 tabliczki biatej czekolady

e 2 tyzki przyprawy do piernika.
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Swiateczny
sernik korzenny

R PRZYGOTOWANIE f

2.

3.

b.

Ciastka miksujemy na piasek, dodajemy rozpuszczone masto, mieszamy
do potaczenia i wyktadamy spod blaszki (ok. 20 x 30 cm).

Wszystkie sktadniki na mase serowg miksujemy do potgczenia, wylewamy
na wczesniej przygotowany spod i wktadamy do rozgrzanego do 180 stopni
piekarnika na ok. 1 h.

Mocno schtodzong $mietanke ubijany z mascarpone, czekolade rozpuszczamy
w kapieli wodnej, pozostawiamy do wystudzenia.

Nastepnie dodajemy do ubitej masy, razem z przyprawg do piernika. Catos¢
wyktadamy na wystudzony sernik i odstawiamy do lodéwki na minimum 2h.

Wierzch dekorujemy ciasteczkami korzennymi.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Piernik ze zwiedtych

latwy

STOPIEN TRUDNOSCI:

marchewek

O

pow. 45 minut

CZAS PRZYGOTOWANIA:

CZAS PIECZENIA:
ok. 50 minut

SKLADNIKI
Ciasto: Dekoracja: Krem:
* 4 jajka e 15 matych pierniczkéw * 250 g serka mascarpone

* 1,5 szklanki cukru drobnego
Cukier Krolewski

* 1 opakowanie cukru
wanilinowego

* % kostki miekkiego masta

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

* ¥ tyzeczki cynamonu.

e garsc Swiezej zurawiny
e cukier puder Krélewski

e gatgzka rozmarynu.

#HNajlepszeJestBLISKO
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¢ 400 ml Smietanki 30%

e 2 tabliczki biatej czekolady.

%‘%
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2.

3.

b.

Piernik ze zwiedtych
marchewek

R PRZYGOTOWANIE f

o

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
Smietanka. Nastepnie dodajemy przestudzong rozpuszczong biatg czekolade
i mieszamy do potgczenia.

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

#NajlepszeJestBLISKO
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Ciasteczka dla

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: T\ CZAS PIECZENIA:
latwy do 30 minut = 12 minut

SKLADNIKI

Ciasteczka:
* 100 g miekkiego masta
e 3 tyzki cukru pudru Cukier Krolewski

e 3 kopiaste tyzki Nutelli (lub innego
kremu czekoladowego)

¢ 1,5 szklanki maki

e 1 jajko

¢ 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e |entilki. %
#HNajlepszeJestBLISKO
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Ciasteczka dla
Swietego Mikotaja

R PRZYGOTOWANIE f

Miekkie masto ucieramy z cukrem, nastepnie dodajemy krem czekoladowy,
jajko i caty czas miksujemy. Make przesiewamy z proszkiem do pieczenia,
dodajemy do pozostatych sktadnikéw i doktadnie mieszamy do potgczenia.

2. Nastepnie zwilzonymi rekami formujemy spore kulki i uktadamy je na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia w sporych odstepach, zeby nie skleity sie
podczas pieczenia. Delikatnie rozptaszczamy, a na wierzchu uktadamy
kolorowe cukierki.

Whktadamy do rozgrzanego na 170 stopni piekarnika (géra/dot) i pieczemy
ok. 10-12 min az sie zarumienia.

#HNajlepszeJestBLISKO
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Keks Swigteczny

Tms——
CUKIER

Z BURAKOW CUKROWYCH

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

SKLADNIKI (wszystkie w temperaturze pokojowej)

Ciasto: Dodatkowo:
e 1 garsc suszonych daktyli ¢ 120 g Cukru Kroélewskiego * 200 g biatej czekolady
e 1 gars¢ suszonych moreli * 4 jajka * bakalie
e 1 garsc suszonych Sliwek e 230 g maki pszennej e Swieza zurawina
e 1 gar$¢ rodzynek e 2 tyzeczki proszku ° rozmaryn.
do pieczenia.

1 garsc skérki pomaranczowej,
kandyzowanej

* 1 czubata tyzka maki

pszennej tortowej %
* 200 g masta

#HNajlepszeJestBLISKO
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Keks swigteczny

R PRZYGOTOWANIE f

CUKIER

Z BURAKOW CUKROWYCH

Suszone owoce posiekac i wymieszac (daktyle, morele, sliwki, rodzynki i skérka
pomaranczowa) z czubatg tyzkg maki pszenne;j.

Miekkie masto zmiksowaé na puszysta mase i dodawac stopniowo cukier.
Nastepnie dodac stopniowo 4 zéttka. Miksowa¢ na srednich obrotach.

Make i proszek do pieczenia przesiewa¢ do masy stopniowo i miksowac dalej na
niskich obrotach (krétko). Tylko do potgczenia sktadnikéw. Nastepnie wmieszac
doktadnie tyzka owoce.

Osobno ubi¢ biatka na sztywno i doda¢ do masy. Wmiesza¢ bardzo doktadnie
szpatutka. Ciasto przetozy¢ do kekséwki dt. 30 cm i piec w rozgrzanym piekarniku
temp. 180 stopni, funkcja géra dét ok. 50 min.

Do rondelka nala¢ wody w takiej ilosci by zakryta dno. Ustawi¢ na nim metalowg
lub szklang mise, do ktérej doda¢ pokruszong czekolade i roztopic jg na minimalne;j
mocy palnika.

Roztopiong czekoladg polac gotowy keks. Udekorowac bakaliami i Swiezg
zurawing.

#NajlepszeJestBLISKO
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Szczypta stodyczy, odrobina ciepta  Cukier Krélewski pomoze Ci odkry¢
i mnéstwo zabawy. Wspdlne, rodzinne  w sobie mitos¢ do wypiekow, zebys mégt ja
chwile spedzone w kuchni tworzg przekaza¢swoim najblizszym. Upieczemy
wspomnienia. Smakujg i pachng domowym  cos razem?

ciastem. Nie musisz by¢ od razu mistrzem

kuchni, zeby zrobi¢ mistrzowski deser.

@ www.cukier-krolewski.pl

O° @cukierkrolewski

n Cukier Krélewski - Blisko Siebie, Blisko Natury

@F www.tiktok.com/@cukierkrolewski

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

