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#BLISKOnatury

Wiesz, ze Cukier Krélewski to produkt
w 100% pochodzenia naturalnego?

Powstaje z burakdéw cukrowych, ktére
dojrzewajg na naszych lokalnych polach.
Nasiona trafiajg do ziemi wczesng
wiosng, kiedy sie troche ociepli. Przy
okazji obsiewamy nasze uprawy polnymi

O~
Krolewski

kwiatami. W ten sposdb tworzymy
bezpieczne schronienie i dostarczamy
zasoby pokarmowe dla pozytecznych
owaddéw, naszych naturalnych
sprzymierzerncéw w walce z chwastami

i szkodnikami.

HNajepszeJestBLISKO
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#StODKIlprzepisnik
na kazdg okazje

Gdzie kucharek szes¢, tam nie ma  na cudowne wypieki. Pyszne, rodzinne
co jes¢? Nic bardziej mylnego. Ten idomem pachnace. Z tych najulubienszych
#stodkiprzepisnik przygotowaliSmy razem  przygotowalismy te oto stodkg ksigzeczke
z wami przez ostatni rok. Efekt przerost - zbidr przepiséow na kazdg okazje.
nasze najsmielsze oczekiwania. Na konkurs ~ Wyprobujcie je wszystkie. Smacznego.
przestaliscie ponad tysigc przepiséw

HNajepszeJestBLISKO
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O MataB.

Cytrynowe serniczki

STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwe

Zp

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 45 minut

O

SKLADNIKI

szczotkami

CZAS PIECZENIA:
0 minut

Serniczki:
* 500 g twarogu.

e 4 tyzki cukru biatego Cukier
Krélewski.

* 1% opakowania galaretki
cytrynowe;j.

e 3 tyzki lemon curd.

* 50 g herbatnikow.

* 50 g gorzkiej czekolady.
¢ 1 tyzka masta.

¢ 3 {yzki mleka.

Lemon curd:
e 2 jajka.
e 2 76ttka.

* 3% szklanki cukru biatego
Cukier Krolewski.

¢ 80 g schtodzonego masta.

* Sok i skorka otarta
z 2 cytryn.

#NajepszeJestBLISKO
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Do dekorac;j:

e Kilka catych migdatéw.

e Kilkanascie ptatkow
migdatowych.

¢ 1 tyzeczka cukru pudru Cukier
Krélewski.

¢ Folia bgbelkowa.

e Kwiaty do dekoracji.
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Mata B.
Cytrynowe serniczki

Z pszczotkami l l

PRZYGOTOWANIE

Lemon curd:

e Ze sparzonych i wyczyszczonych cytryn scieramy
skorke i wyciskamy sok.

* Do garnka wbijamy 2 jajka i 2 zéttka i dodajemy
cukier, caly czas mieszajac trzepaczka na
minimalnym ogniu.

* Dodajemy sok z cytryny, skérke, masto i ciggle
mieszamy do zgestnienia kremu. Odstawiamy
do wystudzenia.

* Lemon curd mozna przechowywac w lodéwce do
2 tygodni.

Serniczki:
* Dwukrotnie mielimy twarég.
e Kruszymy herbatniki.

* Rozpuszczamy czekolade z mastem i mlekiem,
dodajemy herbatniki, razem mieszamy — masa
powinna mie¢ konsystencje mokrego piasku.

* Wyktadamy dno foremek masg z herbatnikéw
i jg ugniatamy. Mozemy uzy¢ 2 foremek
o srednicy 11 cm, kilku mniejszych lub 1 wiekszej.

HNajepszeJestBLISKO
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* Galaretke rozpuszczamy w 100 ml wrzatku,
dodajemy cukier. Moze by¢ problem
z rozpuszczeniem galaretek w takiej ilosci wody -
dla utatwienia nalezy wtedy miesza¢ nad matym
ogniem, nie wolno jednak doprowadzi¢ do
zagotowania. Odstawiamy do wystudzenia.

* Ostudzong (moze by¢ letnia, poniewaz bedzie
bardzo szybko tezata) galaretke mieszamy
z serem i lemon curd.

* Mase serowg przelewamy do foremek z
herbatnikami. Na wierzch dociskamy wypuktg
strong folie bgbelkowa.

e Odstawiamy na co najmniej 1 godzine do lodéwki.

Dekoracja:

e Cukier puder z kilkoma kroplami wody ucieramy
na lukier.

* By migdaty przypominaty pszczotki, do migdatéw
z boku doklejamy lukrem ptatki migdatowe, a na
wierzchu rysujemy lukrem kilka paskéw.

* Po wyjeciu z lodéwki zdejmujemy z serniczkow
folie bgbelkowg i dekorujemy je pszczoétkami
i kwiatkami.

Smacznego!
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O Kamilao.
Rogaliki marmolada

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
tatwe do 45 minut U 13-15 minut

SKLADNIKI
Ciasto: Dodatkowo:
e 1 kg maki. ¢ 1 jajko.
e 2 margaryny (kazda po 250 g). e Marmolada
* 4 jajka. e Cukier biaty Cukier Krélewski

* 100 g drozdzy. do posypania rogalikow.

e 4 tyzki stotowe cukru biatego
Cukier Krolewski.

¢ 1 opakowanie cukru
waniliowego.

* 34 szklanki Smietany 18%.

HNajepszeJestBLISKO
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Kamila O.
Rogaliki 2YCIE JEST SLODKIE

z marmolada ll

PRZYGOTOWANIE

UKREM KROLEWSKIM

A
35

* Do Smietany dodajemy 4 tyzki stotowe cukru
biatego oraz pokruszone drozdze. Doktadnie
mieszamy, az do catkowitego rozpuszczenia sie
drozdzy, i odstawiamy na 15 minut.

* Na stolnicy siekamy przesiang make z margaryna.
Dodajemy cukier waniliowy, jajka oraz rozczyn
drozdzowy. Zagniatamy ciasto.

* Gotowe ciasto dzielimy na 16 czesci: najpierw na
pot, potowe jeszcze na pot, a te potdwki na cztery.

» Kazda czesc ciasta rozwatkowujemy na ksztatt
okregu i tniemy na trojkaty.

* Na kazdy trojkat naktadamy marmolade i zwijamy,
zaczynajac od szerszej strony.

* Rogaliki uktadamy na blaszce wytozonej papierem
do pieczenia, smarujemy rozktéconym jajkiem i
obficie posypujemy cukrem.

* Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180°C przez
13-15 minut.

Smacznego!

HNajepszeJestBLISKO
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e MagdzialLenka P.
Najlepszy snikers

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
tatwe do 40 minut U 20 minut

SKLADNIKI
Polewa: Cisto: Masa:
* 300 g orzechéw wioskich. * 500 g maki. * 250 g masy kajmakowe].
e % szklanki cukru drobnego * 200 g cukru biatego Cukier
Cukier Krolewski. Krélewski.
¢ 3 tyzki miodu. e 1 margaryna.
¢ 3 tyzki margaryny. e 2 tyzki miodu.

* 2 jajka.

¢ 1 tyzeczka sody oczyszczonej.

/%%
HNajepszeJestBLISKO
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MagdziaLenka P.
Najlepszy snikers

PRZYGOTOWANIE

 Siekamy orzechy i wsypujemy je do garnuszka.

* Dodajemy cukier, miéd, margaryne i
rozpuszczamy. Gotujemy, az zgestnieje. Mozemy
dodac tyzke zimnej wody.

» Wszystkie sktadniki doktadnie zagniatamy, az
ciasto bedzie gtadkie.

e Dzielimy ciasto na 2 czesci.

* Na jedng czes¢ ciasta wylewamy polewe i tak
pieczemy, a drugg czes¢ pieczemy osobno, w piecu
ustawionym na 150°C, przez okoto 20 minut - az
ciasto zbrazowieje.

* Przektadamy ciasto masg kajmakowa.

Smacznego!

HNajepszeJestBLISKO
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STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
Trudne do 45 minut

e Angelika K.

Tort Angeliki

SKLADNIKI

e CZAS PIECZENIA:
U 60 minut

Ciasto:

* 500 g mrozonego szpinaku.
* 4 jajka.
e Y szklanki oleju.

* 1% szklanki cukru drobnego
Cukru Kroélewskiego.

e 2 szklanki maki pszennej.

e 2 tyzki proszku do pieczenia.
¢ 1 fyzka sody.

* Sok z potowy cytryny.

Krem:

¢ 300 ml Smietany kremowki

36% (dobrze schtodzone;j).
* 300 g serka mascarpone.

* 3% szklanki cukru pudru
Cukier Krélewski.

e Sok z potowy cytryny.
e Gars¢ malin.

e Gars¢ pestek granatu.

HNajepszeJestBLISKO
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Do dekorac;j:

* Borowki.
e Maliny.
* Figa.

P



<O~
CUKIER

Krolewski

Angelika K.
Tort Angeliki

PRZYGOTOWANIE

Ciasto:

e Skrapiamy szpinak sokiem z cytryny i
rozdrabniamy, uzywajac blendera, az uzyskamy
gestg zielong papke.

* Jajka ucieramy z cukrem na puszystg mase.
Nastepnie, nie przerywajgc pracy miksera,
dodajemy olej. Gdy juz uzyskamy gtadkg mase,
przerywamy miksowanie.

* Do masy dodajemy przesiang make z proszkiem
do pieczenia i sodg.

* Ponownie uzywamy miksera do doktadnego
potgczenia wszystkich sktadnikow. Przerywamy
miksowanie w momencie, gdy ciasto bedzie
gtadkie i puszyste, bez zadnych grudek.

* Dodajemy do ciasta zblendowany szpinak i recznie
wszystko doktadnie mieszamy.

* Przektadamy ciasto do wytozonej papierem do
pieczenia tortownicy (maksymalna $rednica:
23 cm) i wstawiamy do nagrzanego do 180°C
piekarnika (grzatka géra/dot).

* Pieczemy na srodkowej potce piekarnika przez 1
godzine (do tak zwanego suchego patyczka).

HNajepszeJestBLISKO
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* Po wyjeciu z piekarnika odstawiamy do
wystygniecia, nastepnie za pomocg nozyka
delikatnie okrajamy boki i wyjmujemy ciasto z
tortownicy.

Krem:

* Do serka mascarpone dodajemy sok z cytryny i
cukier puder. Za pomoca tyzki rozdrabniamy serek
i taczymy sktadniki ze sobg.

* Dodajemy smietane. Bardzo wazne, aby byta
dobrze schtodzona!

* Mieszamy mikserem, az masa nabierze gestej,
kremowej konsystencji. Uwazajmy, aby nie
miksowac za dtugo, bo wtedy zamiast kremu
mozemy uzyskac co$ w rodzaju zwarzonego masta.

* Do gotowego kremu dodajemy gars¢ malin oraz
garsc pestek granatu i recznie mieszamy, aby
rozprowadzi¢ owoce w kremie.

taczenie warstw:

* Kroimy ciasto na trzy réwne blaty.

* Gorny blat kruszymy do miseczki.

<\
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Angelika K.
Tort Angeliki

PRZYGOTOWANIE

taczenie warstw:

* Pierwszy blat umieszczamy na paterze. Naktadamy
i rozprowadzamy krem.

* Przykrywamy warstwe kremu drugim blatem, ktory
delikatnie dociskamy.

* Pozostatg ilos¢ kremu rozprowadzamy po bokach i
na wierzchu tortu.

* Obktadamy tort skruszonym ciastem - tak
przygotowany tort jest gotowy do dekoracji.

e Uktadamy owoce na wierzchu tortu.

Smacznego!

<\
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e Mariola G.
Makowiec tradycyjny

, s Y

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie do 120 minut U 50 minut

SKLADNIKI
Masa makowa: Ciasto: Do dekorac;j:
* 200 g mielonego maku. * % kg maki. e Lukier.
* 50 g masta. e 3 z0ttka. e Ptatki migdatowe.
e Y szklanki cukru biatego * 100 g masta. e Skérka cytrynowa.

Cukier Krolewski. 50 g drozdzy.

e Y% szklanki miodu. « 250 ml mieka

* Bakalie (rodzynki, skérka

pomaranczowa) * %2 szklanki cukru drobnego

Cukier Krolewski.

* 100 g orzechéw wtoskich. . SO

* Olej migdatowy. * Aromat rumowy

* 2 jajka.

HNajepszeJestBLISKO
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Mariola G.

Makowiec tradycyjny

3

PRZYGOTOWANIE

Masa makowa:

* Roztapiamy masto, dodajemy cukier, miéd, mak,
bakalie, orzechy, olejek i zottka.

* Doktadnie mieszamy i chwile podsmazamy.

* Jesli masa jest za sucha, mozemy doda¢ odrobine
stodkiego mleka.

e Biatka ubijamy na sztywno i dodajemy do
przestudzonego maku.

Ciasto:

* W miseczce umieszczamy pokruszone drozdze z
jedng tyzeczka cukru, % szklanki cieptego mleka
i 2 tyzkami maki. Wszystko doktadnie mieszamy,
przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte
miejsce na 15 minut.

o Zbttka ucieramy z cukrem na jasng i puszysta
mase.

* Pozostatg make przesiewamy, dodajemy mase
jajeczng, rozczyn drozdzowy, reszte mleka, sél i
aromat rumowy, a na koniec roztopione masto.

HNajepszeJestBLISKO

* Wyrabiamy ciasto okoto 10 minut, az zacznie
odchodzi¢ od reki.

* Miske z ciastem przykrywamy Sciereczky i
odstawiamy w ciepte miejsce na okoto 1 godzine,
az podwoi swojg objetosc.

* Rozwatkowujemy ciasto na stolnicy.

* Na tak przygotowane ciasto nanosimy mase
makowg i catos¢ zwijamy w rolade, a potem
zawijamy w papier do pieczenia.

* Makowiec pieczemy w temperaturze 165-170°C
przez okoto 45-50 minut.

* Dekorujemy lukrem, ptatkami migdatowymi i
skorka cytrynowa.

Smacznego!

<\
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e Teresa D.

Tarta kajmakowa z blanszowanymi

STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwe

migdatami i orzecgami wtoskimi

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 85 minut

SKLADNIKI

i\

e\ CZAS PIECZENIA:
U 45 minut

Ciasto kruche:
¢ 1% szklanki maki pszennej.
* 120 g zimnego masta.

e 1 tyzka cukru pudru Cukier
Krélewski.

* Y tyzeczki soli.

e 3 {yzki zimnej przgotowanej
wody.

* Y5 tyzeczki ekstraktu z
prawdziwej wanilii.

* Masto do wysmarowania
formy.

Masa kajmakowa:

¢ % puszki gestego kajmaku.
e % litra mleka krowiego.

¢ 1 tyzka maki ziemniaczanej.
¢ 1 tyzka masta.

¢ 1 tyzka cukru pudru Cukier
Krélewski.

HNajepszeJestBLISKO
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Do dekorac;j:

* 1 paczka migdatéw w tupinach
e Kilka orzechéw wioskich.
Doadkowo:

* 1% stoiczka powidet z czarnej
porzeczki.

P2
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Teresa D.

Tarta kajmakowa
z blanszowanymi
migdatami i orzechami
witoskimi

PRZYGOTOWANIE

Ciasto kruche:

* Masto z sypkimi sktadnikami siekamy nozem,
dodajemy wode, ekstrakt z wanilii i szybko
zagniatamy ciasto. Odktadamy do lodéwki na
1 godzine.

* Piekarnik nagrzewamy do 180°C (grzatka géra/dét).

* Forme do tarty o srednicy okoto 25 cm smarujemy
mastem. Wyktadamy ciasto na forme i nakluwamy
widelcem, wyktadamy papierem do pieczenia
i rozsypujemy kulki do pieczenia lub fasole.
Pieczemy 15 minut.

* Wyjmujemy kulki i papier, pieczemy kolejne 20
minut - az tarta bedzie mie¢ ztoty kolor.
Masa kajmakowa:

* Mase kajmakowg przygotowujemy w trakcie
pieczenia.

* Potowe mleka gotujemy z kajmakiem. Mieszamy
rézga, aby nie byto grudek. Pozostate mleko

Gdy masa zgestnieje, dodajemy masto.
Odstawiamy na 20 minut do lekkiego wystudzenia.

Dekoracja:
* Migdaty przygotowujemy, gdy masa sie studzi.

* Do gotujacej sie wody wrzucamy migdaty i po
chwili wyjmujemy.

* Gdy zacznie odchodzi¢ skérka, tupimy migdaty.

* Wkitadamy je do piekarnika nagrzanego do 200°C
i pieczemy przez okoto 10 minut. Na ostatnie 2
minuty dodajemy kilka orzechow wioskich.

taczenie warstw:

* Wystudzone ciasto smarujemy powidtami z czarnej
porzeczki.

* Wyktadamy na ciasto i powidta mase kajmakowg
oraz dekorujemy blanszowanymi migdatami i/lub
orzechami wtoskimi.

mieszamy z makg ziemniaczang i cukrem Smacznego!
pudrem. Dodajemy paste do gotujgcej sie masy
kajmakowej, caty czas mieszajac rozga.
<\
N
HNajepszeJestBLISKO
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O E.s

Tarta rabarbarowo-truskawkowa

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
Srednie do 75 minut U 50 minut

SKLADNIKI

e 2 szklank (300 g) maki o 4 76ttka.

pszennej. * g todyg rabarbaru.

* Szczypta soli. * 300 g truskawek.

e 1% tyzeczki proszku do
pieczenia, 250 ml mleka.

i . . . e Cukier Puder w mtynku Cukier

e 2 tyzki maki ziemniaczanej. Krélewski

e % szklanki cukru biatego Cukier « Masto i butka tarta do

Krolewski. o .
nattuszczenia i posypania
¢ 1 opakowanie cukru formy.
waniliowego.

* 200 g masta (twardego).

/%%
HNajepszeJestBLISKO
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Ela S.
Tarta rabarbarowo-

truskawkowa l l

PRZYGOTOWANIE

* Rabarbar obieramy, kroimy w mate kawatki,
myjemy i przektadamy do garnka

* Wsypujemy okoto % szklanki cukru i delikatnie
podsmazamy. Nastepnie dodajemy oczyszczone
truskawki i podsmazamy okoto 10 minut, tak
aby byly jeszcze widoczne kawatki rabarbaru.
Studzimy.

* Do miski wsypujemy make, dodajemy sol, proszek
do pieczenia, make ziemniaczang, cukier i cukier
wanilinowy oraz pokrojone w kosteczke zimne
masto.

* Rozdrabniamy sktadniki, az powstanie drobna
kruszonka, dodajemy 4 zéttka i zagniatamy ciasto.
1/3 ciasta chowamy do lodéwki. Pozostatg czescig
wylepiamy forme do tarty posmarowang mastem
i posypang butka tartg. Naktuwamy widelcem.

* Na tak przygotowane ciasto wyktadamy
przesmazone owoce i Scieramy na tarce o grubych
oczkach pozostatg czes¢ ciasta.

* Pieczemy okoto 50 minut w temperaturze 180°C.
Posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego!

HNajepszeJestBLISKO
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9 Magdalena W.

Sernik margerytka z niespodzianka
w srodku (bez pieczenia)

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 40 minut U 0 minut

SKLADNIKI

* 1 kg sera z wiaderka. * 1 opakowanie pianki z
galaretka z sokiem malinowym

e Okoto % szklanki cukru biatego .
w czekoladzie.

Cukier Krolewski.
e 2 galaretki krystaliczne.
e 2 galaretki koloru zottego.

¢ 1 opakowanie kruchych ciastek
w ksztatcie kwiatkow.

* 1 opakowanie (okoto 200 g)
herbatnikow.

@?%
HNajepszeJestBLISKO
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Magdalena W.

Sernik margerytka
z hiespodziankg w srodku

(bez pieczenia)

PRZYGOTOWANIE

3

* Forme o wymiarach 25 cm x 36 cm wyktadamy
papierem do pieczenia, a nastepnie herbatnikami.

e 2 galaretki krystaliczne rozpuszczamy w 1 szklance
wrzatku, a potem miksujemy z serem z wiaderka
oraz dodatkiem cukru.

* Wylewamy potowe masy, wyréwnujemy. Nastepnie
uktadamy pianki, ktére zalewamy pozostatg masg
serowa.

* Na wierzchu masy serowej uktadamy kruche
ciasteczka.

» Catos¢ wktadamy do lodowki do stezenia.

» 2 galaretki koloru z6ttego rozpuszczamy w 3
szklankach wrzatku i odstawiamy do ostygniecia
i lekkiego stezenia.

* Gdy galaretka jest juz gotowa do wylania,
wyjmujemy ciasto i delikatnie wylewamy na
wierzch galaretke.

* Wstawiamy catos¢ do catkowitego stezenia na 2-3
godziny.

Smacznego!

<\
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Krolewski

9 Marzena W.

Pyszne domowe ciasto
z kremem jogurtowym i truskawkami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
Srednie do 55 minut U 35 minut

SKLADNIKI
Biszkopt: Krem jogurtowy i polewa:
* 6 jajek. * 750 g jogurtu naturalnego.
¢ 150 g cukru drobnego Cukier * 3tyzki cukru pudru Cukier
Krélewski. Krélewski.
* 150 g maki pszenne;j. ¢ 250 g Smietanki 30%.
e 1 tyzeczka proszku do * 350 g umytych, obranych
pieczenia. truskawek.

e 3 galaretki truskawkowe.

* 900 ml gorgcej wody.

#NajepszeJestBLISKO
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Krolewski

Marzena W.

Pyszne domowe ciasto
z kremem jogurtowym

i truskawkami "

PRZYGOTOWANIE

Biszkopt: taczenie warst:
* Biatka oddzielamy od zoéttek i ubijamy. e Biszkopt smarujemy przygotowanym kremem.
* Dodajemy cukier, mieszamy. ¢ 1 galaretke rozpuszczamy w 300 ml goracej

wody i odstawiamy do catkowitego ostygniecia.
Wylewamy galaretke na mase. Odktadamy do
* Wsypujemy make, proszek do pieczenia i lodéwki do stezenia galaretki.

ponownie mieszamy.

* Dodajemy zéttka, mieszamy.

Smacznego!
* Pieczemy w temperaturze 190°C przez 35 minut.

Krem jogurtowy i polewa:

» 2 galaretki rozpuszczamy w 600 ml gorgcej wody,
odstawiamy do catkowitego ostygniecia.

e Truskawki kroimy na kawateczki.

* Jogurt mieszamy z cukrem pudrem. Nastepnie
dodajemy go do wystygtej, lekko juz tezejgcej
galaretki i doktadnie mieszamy mikserem. Jesli
masa jogurtowa okaze sie bardzo lejgca, na jakis
czas mozemy jg wstawi¢ do lodéwki, aby troche
zgestniata.

* Smietanke kreméwke ubijamy na sztywno i razem
z pokrojonymi truskawkami dodajemy do masy
jogurtowej.

HNajepszeJestBLISKO
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Krolewski

O AngelaMm.
Pavlova krolowa

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 40 minut U 150 minut

SKLADNIKI
* 6 biatek. Dodatkowo:
* Szczypta soli. * 500 ml schtodzonejSmietany

kremowki 30%.

Krolewski. e 2 tyzeczki cukru pudru Cukier

o 1 tyzeczka skrobi Krélewski.

ziemniaczanej. * Swieze owoce sezonowe(na

« 1 lyzeczka soku z cytryny. przyktad truskawki i boréwki).

/%%
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Krolewski

Angela M.
Pavlova kréolowa

PRZYGOTOWANIE

* Ubijamy biatka ze szczyptg soli na sztywng piane.
Dodajemy cukier - stopniowo, tyzka po tyzce, caty
czas ubijajac, do powstania sztywnej, blyszczacej
piany. Dodajemy sok z cytryny i ubijamy. Dodajemy
przesiang skrobie ziemniaczang i delikatnie
mieszamy szpatutkg

* Blaszke wyktadamy papierem do pieczenia.
Na papierze rysujemy nieduzy okrag (25 cm
$rednicy). Wyktadamy na niego mase bezowsq i
formujemy, wyréwnujac boki bezy tyzka ku gorze.
Wstawiamy do nagrzanego do 150°C piekarnika
i od razu zmniejszamy temperature do 100°C.
Pieczemy 2% godziny

e Studzimy w lekko uchylonym piekarniku. Mozna
zostawi¢ w piekarniku na catg noc.

* Wystudzong beze ktadziemy na paterze - najlepiej
przed natozeniem kremu, poniewaz pézniej
moze sie potamac. Na beze wyktadamy ubitg
Smietane kremowke z 2 tyzeczkami cukru pudru.
Dekorujemy Swiezymi owocami sezonowymi.

Smacznego!

<\
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O HalinaP.

Drozdzéwki budyniowe z rabarbarem,
truskawkami i kruszonka

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 40 minut U 15 minut

SKLADNIKI
* 250 g maki pszennej tortowej. e 50g maki.
* 20 g drozdzy. * 35 g masta.
* 90 ml mleka. ¢ 1 tyzka cukru biatego Cukier
Krélewski.

* 400 g masta.

e 2 tyzki cukru pudru Cukier * Budyn wisniowy.
Krolewski. e Cukier puder Cukier Krolewski
« 1 jajko. do posypania drozdzowek.

* Aromat waniliowy.

e Rabarbar, truskawki.

/%%
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Halina P.

Drozdzéwki budyniowe z
rabarbarem, truskawkami

i kruszonka #

PRZYGOTOWANIE

* Mleko podgrzewamy i rozpuszczamy w nim * Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto 12-15
drozdze. minut, do momentu zrumienienia drozdzowek.
* Make przesiewamy, wsypujemy do miski. * Gotowe drozdzéwki posypujemy cukrem pudrem.
* Wlewamy rozpuszczone masto, dodajemy jajko, Smacznego!
cukier puder, kilka kropli aromatu i mleko z
drozdzami.

* Dobrze zagniatamy ciasto, przykrywamy miske i
odstawiamy do wyrosniecia.

* Wyrosniete ciasto przektadamy na stolnice,
rozwatkowujemy i wykrawamy prostokaty.

* Budyn gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu.
Rabarbar obieramy, kroimy drobniej,
przesypujemy odrobing cukru.

* Przygotowujemy kruszonke: mieszamy make
z mastem i cukrem. Rozdrabniamy palcami, az
powstanie kruszonka.

* Prostokaty ciasta przektadamy na blache
wytozong papierem do pieczenia. Odstawiamy do
wyrosniecia. Na kazdy prostokat wyktadamy troche
budyniu, rabarbaru i truskawek pokrojonych w
plasterki. Posypujemy kruszonka.

HNajepszeJestBLISKO
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e Agn A.

Stoneczny torcik mango lassi

STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 60 minut

SKLADNIKI

e\ CZAS PIECZENIA:
U 0 minut

Galaretka krystaliczna z
brzoskwinig:

e 2 szt. przezroczystej galaretki
krystaliczne;j.

* 1 duza brzoskwinia (ze skorka).

* 900 ml goracej wody.

Galaretka cytrynowa:

¢ % opakowania galaretki
cytrynowe;.

* 34 szklanki gorgcej wody.

Galaretka z coli:

¢ %> opakowania galaretki
cytrynowe;.

* 3% szklanki coli i gorgcej wody
(tgcznie 34 szklanki).

e Odrobina barwnika w kolorze
26ttym (ztotym).

Mango lassi:
* 1 duze mango.
* 4 brzoskwinie

* Sok z cytryny do smaku.

#NajepszeJestBLISKO
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e ¥ szklanki Smietany kremoéwki
30% (mozna tez zastgpic
jogurtem naturalnym, mlekiem
zwyktym lub kokosowym,

a takze innymi ulubionymi
mlecznymi produktami).

¢ 1 tyzka cukru biatego Cukier
Krélewski.

e 3 fyzeczki zelatyny oraz gorgca
woda do jej rozpuszczenia
(okoto Y4 szklanki).

Dodatkowo:

e Biszkopty zwykte.

P
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Agn A.

Stoneczny torcik
mango lassi

3

PRZYGOTOWANIE

Galaretka krystaliczna:

* Przezroczystg galaretke rozpuszczamy w 900 ml
gorgcej wody. Nastepnie dzielimy na dwie porcje
i zostawiamy do ostudzenia - czekamy, az zacznie
tezed.

* Potowe tezejgcej galaretki wylewamy na spod
tortownicy o srednicy 18 cm (spdd tortownicy
wyscielamy folig aluminiowg i zaciskamy jej
obrecz). Tak przygotowang galaretke wktadamy do
lodéwki, aby porzadnie zastygta.

Galaretka cytrynowa:

* % opakowania galaretki cytrynowej rozpuszczamy
w wodzie, studzimy.

* Wylewamy do tortownicy dopiero, gdy zacznie
tezed.
Galaretka z coli:

* % opakowania galaretki cytrynowej rozpuszczamy
W gorgcej wodzie.

HNajepszeJestBLISKO
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* Gdy sie porzadnie rozpusci, dolewamy cole (coli
nie podgrzewamy, wiec wazne, aby galaretka byta
dobrze rozprowadzona w wodzie).

* Dodajemy odrobine barwnika, aby powstat tadny
odcien galaretki (mozna tez zostawic jg w kolorze
coli).

e Studzimy. Wylewamy do tortownicy dopiero, gdy
zacznie tezed.

Mango lassi:

* Owoce obieramy i blendujemy na gtadko (moze
powstac¢ okoto 600 ml pulpy owocowej).

* Zelatyne rozpuszczamy w goracej wodzie i
studzimy.

* Zblendowane owoce tgczymy ze Smietang i
sokiem z cytryny. Dostadzamy cukrem. Na koniec
dodajemy zimng, ale ptynng zelatyne, blendujac,
aby nie powstaty tak zwane kluchy.

* Mase wlewamy do tortownicy dopiero, gdy zacznie
tezed.
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Krolewski

Agn A.

Stoneczny torcik
mango lassi

3%

PRZYGOTOWANIE

taczenie warstw:

* Catos¢ odstawiamy do catkowitego zastygniecia.

* Warstwy uktadamy w nastepujacej kolejnosci: » Wazne: tezenie galaretek po wytozeniu do

- warstwa biszkoptow, tortownicy nie trwa dtugo, poniewaz nie sg to duze
porcje, a galaretke wylewamy juz tezejaca.

- jedna czes¢ galaretki krystalicznej

(do zastygniecia), Smacznego!

- utozone fantazyjnie pétplasterki brzoskwini,

- potowa drugiej czesci galaretki krystalicznej
(do zastygniecia),

- galaretka cytrynowa (do zastygniecia),

- druga potowa galaretki krystalicznej
(do zastygniecia),

- mango lassi (do zastygniecia),
- warstwa biszkoptow,

- galaretka z coli.

HNajepszeJestBLISKO
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e Weronika A.

Ciasto jogurtowe ze stodkim agrestem
I kwaskowatymi wisienkami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 40 minut U 0 minut

SKLADNIKI

e 3 duze jajka. e 2-3 garscie owocow
sezonowych (na przyktad

¢ 180 g cukru krysztatu Cukier agrestu | wisni).

Krolewski.

* 250 ml jogurtu greckiego. Dodatkowo:

¢ 120 ml oleju. * Cukier puder Cukier Krolewski.

¢ Kilka kropel ekstraktu
waniliowego.

* 300 g maki.

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia.

HNajepszeJestBLISKO
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Weronika A.

Ciasto jogurtowe #
ze stodkim agrestem

i kwaskowatymi wisienkami

PRZYGOTOWANIE

o Z6ttka oddzielamy od biatek.

e Patelnia patelni nieréwna. Jesli mamy naczynia

« Z6ttka ucieramy z cukrem na puch. z mocno zaokraglonym dnem, to lepiej uzy¢
wiekszej, na przyktad o Srednicy 26 cm. Ciasto w
mniejszej patelni moze bardzo mocno rosna¢ do
gory, az przyklei sie do przykrywki. W przypadku

* Dodajemy jogurt, olej, kilka kropel ekstraktu z
wanilii i miksujemy.

* Wsypujemy make razem z proszkiem do pieczenia p.atel.ni z mnigj zaokraglonym dnem ten problem
i mieszamy mikserem. SI§ nie pojawia.

* Ubijamy piane z biatek i delikatnie mieszamy z Smacznego!
ciastem.

* Umyte i osuszone owoce oprészamy maka,
dodajemy do ciasta i mieszamy delikatnie tyzka.

* Nattuszczamy patelnie o srednicy 24 cm. Na spod
ktadziemy krgzek papieru i wylewamy ciasto.

* Nakrywamy szczelnie pokrywka bez otworu i
gotujemy/smazymy na bardzo matym ogniu przez
okoto 20 minut. Gdy ciasto jest juz prawie suche
na wierzchu, obracamy na drugg strone jeszcze na
okoto 10 minut.

* Odstawiamy do wystygniecia. Przed podaniem
posypujemy cukrem pudrem.

<\
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9 Renia K.

Nalesniki owsiane
Z kremem i truskawkami

STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 25 minut

SKLADNIKI

e\ CZAS PIECZENIA:
0 minut

Ciasto:

¢ 1 szklanka mleka.
* 3% szklanki wody.

e % szklanki btyskawicznych
ptatkdw owsianych.

¢ 1 jajko.
e 1 tyzka oleju.

e 1 tyzka cukru pudru Cukier
Krélewski.

¢ 1% szklanki maki orkiszowe;j.

% tyzeczki proszku do pieczenia.

Krem:

* 2 opakowania jogurtu
Smietankowego (tgcznie 440 g).

e 2 opakowania serka
homogenizowanego
(tacznie 280 g).

* 12 czubatych tyzek widrkow
kokosowych.

e 1 tyzka cukru waniliowego.

* 1 tyzka pasty waniliowe;.

#NajepszeJestBLISKO
33

Dodatkowo:

¢ 400 g truskawek.

e Cukier puder Cukier Krélewski
do posypania.

¢ Olej do smazenia nalesnikow.

=%



<O~
CUKIER

Krolewski

ReniakK.
Nalesniki owsiane *

z kremem i truskawkami

PRZYGOTOWANIE

e Truskawki myjemy i przektadamy na cedzak,
odsgczamy z wody.

* Przygotowujemy ciasto na nalesniki: sktadniki
wktadamy do miski i miksujemy do potgczenia.
Odstawiamy na 30 minut.

* Przygotowujemy krem: sktadniki wktadamy do
miski i mieszamy do potgczenia. Odstawiamy
w chtodne miejsce, najlepiej do lodowki.

e Z truskawek usuwamy szyputki i kroimy
na mniejsze kawatki.

* Olej rozgrzewamy na patelni i smazymy nalesniki
z obu stron na ztoty kolor.

* Usmazone nalesniki przektadamy na talerz.
Kazdy nalesnik smarujemy kremem i posypujemy
truskawkami, zwijamy. Przektadamy na talerz
i dekorujemy - uktadamy truskawki na nalesnikach
i posypujemy je cukrem pudrem.

Smacznego!

HNajepszeJestBLISKO
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e Jozefa W.

Tiramisu w koszyczku
Z owocami sezonowymi

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 40 minut U 0 minut

SKLADNIKI

* 3 jajka. e 3 tyzeczki cukru drobnego
Cukier Krélewski.

e 3 {yzki cukru pudru Cukier
Krolewski. e 250 g wrzgcej wody.
e 1 cukier wniliony. ¢ 50 g wodki.
e 250 g Smietanki kremowki 36%.
* 500 g serka mascarpone.

* 1 opakowanie biszkoptow
podtuznych.

e Owoce sezonowe do ozdoby.

e 2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej.

HNajepszeJestBLISKO
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Krolewski

Jozefa W.

Tiramisu w koszyczku
Z owocami sezonowym

PRZYGOTOWANIE

* Ubijamy kremdéwke, nastepnie osobno ubijamy
biatka.

e Ucieramy zottka z cukrem pudrem oraz cukrem
waniliowym, dodajemy serek mascarpone
i mieszamy go z masg jajeczng.

* Nastepnie dodajemy ubitg kremowke oraz ubite
biatka i delikatnie tgczymy catosc.

* Kawe oraz cukier drobny zalewamy wrzgtkiem,
mieszamy, studzimy i dodajemy wodke.

* Biszkopty moczymy delikatnie w mieszance
kawowej, uktadamy na paterze i formujemy
koszyczek. Smarujemy kremem. W ten sposéb
tworzymy kolejne warstwy.

* Nastepnie oktadamy boki biszkoptami, a na gére
wyktadamy dowolne owoce sezonowe.

Smacznego!

<\
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9 Matgorzata R.
Ciasto gruszkowe

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
Srednie do 35 minut U 40 minut

SKLADNIKI

* 5jajek. * 100 g cukru drobnego Cukier

Kroélewski.
e 1 gruszek.

¢ 3 szklanki maki pszennej * 1 budyn waniliowy.

tortowe;j. e 2-3 tyzki cukru drobnego Cukier

¢ 200 g masta. Krélewski.

e Masto do posmarowania

e Kilka kropel aromatu formy

cytrynowego.
e Cukier puder Cukier Krélewski

¢ 1 tyzeczka proszku do do posypania ciasta.

pieczenia.

e 2-3 tyzki Smietany.

#NajepszeJestBLISKO
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Krolewski

Matgorzata R.

Ciasto gruszkowe *

PRZYGOTOWANIE

e Gruszki obieramy i usuwamy gniazda nasienne,
kroimy na kawatki i wktadamy do garnka
z wrzatkiem. Gotujemy kilka minut.

* Masto siekamy z maka, z6ttkami, cukrem,
proszkiem do pieczenia, aromatem cytrynowym
i Smietana.

* Zagniatamy ciasto i dzielimy je na dwie czesci.

* Jedng czes¢ rozwatkowujemy i wyktadamy na
prostokatng blache posmarowang mastem.

* Drugg czes¢ wktadamy do zamrazarki na okoto
15 minut.

* Na ciasto rownomiernie wyktadamy obgotowane
gruszki.

e Biatka ubijamy na sztywnga piane z 2 tyzkami cukru,
dodajemy budyn i mieszamy.

* Wyktadamy piane na gruszki.

* Na piane Scieramy ciasto.

* Pieczemy okoto 40 minut w temperaturze 180°C.
* Posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego!
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e Justyna A.
Serniczki na zimno z owocami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 30 minut U 0 minut

SKLADNIKI
Masa serowa: Spéd:
e 250 g twarogu potttustego. * 1 opakowanie ciastek
owsianych.

e 4 y7ki jogurtu naturalnego.

* 1 serek homogenizowany Dodatki:

wamiliowy e Owoce sezonowe (na przyktad
e 2 tyzki cukru pudru Cukier borowki i maliny).

Krolewski. e Czekoladowe rurki.
* 50 ml gorgcej wody.

* 1 tyzka zelatyny.

/%w
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Krolewski

Justyna A.

Serniczki na zimno #
Z owocami

PRZYGOTOWANIE

e Do 50 ml gorgcej wody wsypujemy tyzke zelatyny.
Mieszamy, az grudki znikng i zelatyna sie rozpusci.
Odstawiamy do wystudzenia.

e Twardg wrzucamy do miski, dodajemy jogurt,
serek homogenizowany oraz cukier puder i
wszystko blendujemy, az masa bedzie idealnie
gtadka i puszysta.

* Nastepnie dodajemy wystudzong zelatyne i
ponownie wszystko blendujemy na jednolitg mase.

e Ciastka owsiane kruszymy na piasek.

e Sernik uktadamy warstwowo w szklankach,
zaczynajac od 2 tyzek pokruszonych ciastek,
nastepnie dodajemy mase serowga, a na koniec,
gdy masa zacznie teze¢, wciskamy owoce (na
przyktad maliny i borowki).

* Na koniec wbijamy w mase po rurce czekoladowej.

Smacznego!

<\
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G Natalia M.

Lekki i kolorowy jogurtowiec na zimno
- pyszne ciasto w sam raz na lato

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 45 minut U 0 minut

SKLADNIKI

* 120 g herbatnikéw.

* 60 g masta.

* 2 réznokolorowe galaretki.
e 2 szklanki goracej wody.

* 400 g naturalnego jogurtu
greckiego.

® 100 ml Smietanki 30%.

* 1 tyzka cukru pudru Cukier
Krélewski.

* Posypka.

HNajepszeJestBLISKO
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Krolewski

Natalia M.

Lekki i kolorowy jogurtowiec
na zimno - pyszne ciasto

W sam raz na lato

PRZYGOTOWANIE

3

e Herbatniki mielimy na make (na przyktad ttuczkiem
lub blenderem) i tgczymy z roztopionym mastem.

* Przektadamy do tortownicy o $rednicy 16 cm i
wyktadamy ciasteczkowa masg dno i boki formy.
Mocno dociskamy.

* Wstawiamy tortownice do lodéwki na 1 godzine.

» Kazdg galaretke rozpuszczamy w 1 szklance
goracej wody i odstawiamy do przestygniecia.

e Jogurt dzielimy na 2 czesci. Do kazdej czesci
jogurtu dodajemy po 1 galaretce i doktadnie
mieszamy do catkowitego potgczenia.

* Odstawiamy, az masy jogurtowo-galaretkowe
zaczna tezed.

* Przelewamy tezejgce masy na ciasteczkowy spod
na przemian po 5 tyzek.

* Wstawiamy ciasto do lodéwki do stezenia.

* Zimng Smietanke ubijamy z cukrem pudrem na
sztywno i wyktadamy na gore jogurtowca.

* Dekorujemy posypka.

Smacznego!

<\
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e Paula U.
Omlety z bitg Smietang i malinami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 25 minut U 9 minut

SKLADNIKI

Ciasto:
* 3 jajka.

* 90 g cukru pudru Cukier
Krolewski.

¢ 40 g maki kokosowej.
Dodatki:

* 350 ml Smietany 30%.
¢ 300-400 g malin.

* Mieta (opcjonalnie)i.

HNajepszeJestBLISKO
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CUKIER

Krolewski

Paula U.

Omlety z bitg Smietang
i malinami

3

PRZYGOTOWANIE

e Oddzielamy biatka od zottek.
* Przygotowujemy 50 g cukru pudru.

* Do naczynia miksujgcego dodajemy biatka i
ubijamy az do momentu uzyskania gestej piany.

e Stopniowo dodajemy przygotowany wczesniej
cukier puder.

* Dodajemy zéttka oraz make kokosowa.

* Wszystkie sktadniki doktadnie ze sobg tgczymy.
* Rozgrzewamy piekarnik do 170°C.

* Blache wyktadamy papierem do pieczenia.

* Na przygotowanej blasze rozsmarowujemy

przygotowane ciasto, tworzgc 5 okragtych plackow.

¢ Ciasto pieczemy 7-9 minut lub do momentu
zrumienienia.

* Przygotowane omlety odklejamy od papieru
(najlepiej za pomocg noza), zginamy delikatnie w
pot i przektadamy do wysokich, waskich szklanek.

HNajepszeJestBLISKO

e Podczas gdy ciasto bedzie pozostawione do
wystudzenia, przygotowujemy krem.

* Do naczynia miksujgcego wlewamy zimng
Smietane 30% i ubijamy do momentu uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Pod koniec
ubijania mozemy dodac¢ odrobine cukru pudru
(opcjonalnie).

e Przektadamy przygotowany krem do szprycy.

* 3 przygotowanych malin miksujemy i dodajemy
odrobine do przygotowanych wczesniej omletow,
nastepnie dodajemy ubitg Smietane.

e Dodatkowo bitg Smietane mozemy potgczy¢ ze
zmiksowanymi malinami, dzieki czemu otrzymamy
gotowy krem malinowy do wypetnienia omletow.

* Wierzch dekorujemy malinami i posypujemy
cukrem pudrem. Wedtug uznania mozemy dodac
miety.

* Gotowe omlety mozna udekorowa¢ mieta.

Smacznego!

S\
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CUKIER

Krolewski

O Kingas.

Placek drozdzowy z mieszankg swiezych
lethich owocéw

STOPIEN TRUDNOSCI:
Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
do 35 minut U 50 minut

SKLADNIKI

¢ 3 szklanki maki pszenne;.

e 1 szklanka mleka.

e % szklanki cukru pudru Cukier

Krélewski.
* % kostki masta.
* 2 jajka.
* 50 g drozdzy.

e Szczypta soli.

HNajepszeJestBLISKO
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¢ 1 kg ulubionych letnich
owocow (na przyktad maliny,
wisnie, czerwona i czarna
porzeczka oraz agrest).

e Ttuszcz do wysmarowania
formy.

=%
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CUKIER

Krolewski

z mieszanka swiezych
lethich owocéw

PRZYGOTOWANIE

* Mieszamy % szklanki letniego mleka z 1 tyzeczka
cukru pudru i % szklanki maki, rozcieramy
z drozdzami. Odstawiamy w ciepte miejsce.

* Kiedy rozczyn juz podwoi objeto$¢, dodajemy
pozostatg make i mleko, reszte cukru pudru,
szczypte soli i 2 jajka. Wyrabiamy elastyczne ciasto,
az zacznie odstawac od brzegéw miski. Nastepnie
dodajemy letnie masto, wyrabiamy jeszcze chwile.
Przykrywamy sciereczka i odstawiamy w ciepte
miejsce.

¢ Kiedy ciasto podwoi objetos¢, przektadamy je do
nattuszczonej formy, a na wierzchu uktadamy
umyte, wypestkowane i osuszone owoce.

¢ Pieczemy 45-50 minut w temperaturze 200°C.

* Wystudzony placek posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego!

HNajepszeJestBLISKO
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CUKIER

Krolewski

9 Marta R.

Drozdzowe ciasto z jabtkami i zurawing
w polewie z biatej czekolady

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: 2B\ CZAS PIECZENIA:
Srednie do 40 minut 60 minut
SKLADNIKI
* %2 kg maki. Dodatkowo:
o 4 jajka. e Okoto 5-6 jabtek.
¢ 50 g drozdzy. e Garsc¢ zurawiny.
e 1 szklanka mleka. e 2 tyzki cukru biatego Cukier
Krolewski.

* 100 g roztopionego masta.
* Przyprawa do szarlotki lub
¥ szklanki cukru biatego Cukier cynamon.

Krolewski.
¢ 100 g biatej czekolady.

e 2 tyzki Smietanki 30%.

@?%
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CUKIER

Krolewski

Marta R.

Drozdzowe ciasto z jabtkami
i zZurawing w polewie z biatej

czekolady

PRZYGOTOWANIE

3

* Podgrzewamy mleko, dodajemy drozdze, po
tyzeczce maki i cukru i odstawiamy do wyrosniecia.

* Przesiewamy make, dodajemy masto, cukier, jajka
oraz rozczyn. Ciasto odstawiamy do wyrosniecia.

e Jabtka obieramy, kroimy w czgstki, dodajemy
cukier i przyprawe lub cynamon.

* Wyktadamy ciasto do duzej formy, na wierzchu
uktadamy jabtka i posypujemy zurawing.

* Pieczemy okoto 1 godzine w temperaturze 180°C.

* Czekolade tamiemy na kawatki, dodajemy
Smietanke i rozpuszczamy. Lekko przestudzong
polewamy ciasto.

Smacznego!

<\
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CUKIER

Krolewski

O uliam.

Ciasteczka z orzechow wtoskich

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe do 30 minut 20 minut
SKLADNIKI

* 300 g orzechéw.

e 225 g cukru trzcinowego Cukier
Krélewski.

e Sok z potowy cytryny.
e 1 mate jajko lub 1 z6ttko.

Lukier:

* 90 g cukru pudru Cukier
Krélewski.

e 1 biatko.
e Sok z potowy cytryny.

HNajepszeJestBLISKO
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CUKIER

Krolewski

Julia M.

Ciasteczka z orzechoéw

witoskich

PRZYGOTOWANIE

* Orzechy drobno kroimy, nastepnie tgczymy
z cukrem trzcinowym, sokiem z cytryny i jajkiem
lub zo6ttkiem. Mase formujemy w ulubiony ksztatt.

e Uktadamy na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. Pieczemy 20 minut w temperaturze
180°C. Wyciggamy do ostudzenia.

e Gdy ciasteczka sg juz ostudzone, przygotowujemy
lukier (tgczymy sktadniki) i smarujemy wierzch
ciastek.

* Wielkosci cytryn i biatek sg rézne, wiec jesli lukier
jest za suchy, mozemy dodac wiecej soku z cytryny,
a jesli jest za rzadki, mozemy dodac¢ cukru.

Smacznego!

<\
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CUKIER

Krolewski

9 Ewelina B.

Beza Pavlova

STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 30 minut

SKLADNIKI

e CZAS PIECZENIA:
U 150 minut

* 6 biatek.

* 300 g cukru biatego Cukier
Krélewski.

e 1 tyzka soku z cytryny.

¢ 1 tyzka skrobi ziemniaczane;j.
Krem:

* 250 g serka mascarpone.

e 250 g Smietanki 30%.

e Cukier puder Cukier Krélewski
do smaku.

e Owoce wedtug uznania.

HNajepszeJestBLISKO
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CUKIER

Krolewski

Ewelina B.
Beza Pavlova

PRZYGOTOWANIE

Beza:

* Biatka ubijamy, az osiggng sztywng konsystencje,
nastepnie dodajemy partiami cukier az do
catkowitego rozpuszczenia. Dodajemy sok
z cytryny. Na koniec dodajemy make ziemniaczana.

 Ubite biatka przektadamy na papier do pieczenia,
formujac koto o Srednicy okoto 26 cm.

* Wstawiamy do nagrzanego piekarnika
o temperaturze 150°C i od razu zmniejszamy
temperature do 100-110°C. Pieczemy przez okoto
2-2Y% godziny.

Krem:

* Mascarpone i Smietane ubijamy, dodajemy cukier
puder do smaku.

* Krem wyktadamy na upieczong i ostudzong beze,
dekorujemy owocami wedtug wtasnych inspiracji
i smaku.

Smacznego!

<\
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CUKIER

Krolewski

9 Krysia O.
Sernik dyniowy

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
tatwe do 30 minut U 60 minut

SKLADNIKI
Ciasteczkowy spéd: * 1 szklanka cukru biatego Cukier
¢ 200 g herbatnikow. Krolewski.
* 100 g roztopionego masta. * 1 opakowanie cukru

wanilinowego.
Masa serowa: . L . .
e 2 tyzki maki ziemniaczane;j.
* 300 g musu z dyni.
¢ 1 budyn waniliowy.
¢ 1 kg dobrej jakosci sera z

wiaderka. * 4 jajka.

* 1 opakowanie mascarpone. Polewa:

e Drobno starta skérka z ¢ 1 tabliczka biatej czekolady.
mandarynki. « 4 tyzki $mietany 30%.

Von

<
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CUKIER

Krolewski

Krysia O.
Sernik dyniowy

PRZYGOTOWANIE

* Ciasteczkowy spéd: 200 g herbatnikéw kruszymy
blenderem, dodajemy 100 g roztopionego
masta. Na tortownice z pergaminem wyktadamy
ciasteczkowy spod i schtadzamy.

* Masa serowa: w misie miksera umieszczamy
po kolei wszystkie sktadniki masy serowej,
réwnoczesnie je miksujgc.

* Wylewamy mase serowg na ciasteczkowy spod -
pieczemy przez okoto 1 godzine w temperaturze
180°C. Studzimy najpierw w piekarniku.

* Polewa: 1 tabliczke biatej czekolady rozpuszczamy,
dodajemy 4 tyzki Smietany 30%. Wylewamy polewe
na sernik.

Smacznego!

HNajepszeJestBLISKO
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CUKIER

Krolewski

e Marzena S.
Swiateczny drozdzowy
makowiec z bakaliami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie do 45 minut U 80 minut

SKLADNIKI
* 500 g maki. e Skérka z pomaranczy.
* 200 ml mleka. Lukier:
* 1 opakowanie cukru z * 1 biatko.

prawdziwg wanilig. e Szklanka cukru pudru Cukier

* 40 g drozdzy. Krolewski.

* 100 g cukru biatego Cukier e byzeczka soku z cytryny.
Krolewski.

* 60 g masta.

e 4 76ktka.

* 850 g masy makowe;j.

* Mieszanka keksowa. g
#NajepszeJestBLISKO <
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CUKIER

Krolewski

Marzena S.

Swigteczny drozdzowy
makowiec z bakaliami

PRZYGOTOWANIE

* Masto roztapiamy i studzimy. Drozdze kruszymy,
rozcieramy z tyzkg cukru i podgrzanym mlekiem.
Dodajemy tyzke maki i zostawiamy rozczyn do
wyrosniecia.

o Z6ttka ucieramy z pozostatym cukrem biatym
i cukrem z wanilig, dodajemy do rozczynu razem
zmaka i zagniatamy ciasto.

* Wlewamy przestudzone masto, ponownie
wyrabiamy ciasto i pozostawiamy do wyrosniecia.

* Dzielimy ciasto na 2 czesci i rozwatkowujemy.

* Rozsmarowujemy potowe masy makowej i zwijamy
strucle w rulon. Owijamy jg papierem do pieczenia
i uktadamy w blaszce.

* Powtarzamy to samo z drugg potowa ciasta
i pozostawiamy na 30 minut do wyrosniecia.

* Pieczemy 50 minut w temperaturze 190°C.
e Sktadniki na lukier miksujemy okoto 8 minut.

* Wystudzone makowce dekorujemy lukrem,
mieszankg keksowg i skorkg pomarariczows.

Smacznego!

<\
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CUKIER

Krolewski

9 Bogusia Z.
Pyszny sernik

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: P\ CZAS PIECZENIA:

Srednie do 35 minut 60 minut
SKLADNIKI

Spod: e 2 budynie $mietankowe.

* 300 g herbatnikow. * 200 g gestej Smietany.

* 100-150 g roztopionego masta. « Starta skorka z cytryny.

Masa serowa:

Dodatkowo:
* 5jajek. e Cukier puder Cukier Krélewski
¢ 180 g cukru drobnego Cukier do posypania.
Krélewski.

e 1 tyzeczka cukru z wanilia.

* 1 kg sera z wiaderka.

* 100 g roztopionego masta. g
#NajepszeJestBLISKO <
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CUKIER

Krolewski

Bogusia Z.
Pyszny sernik

PRZYGOTOWANIE

3

Spéd:

* Blendujemy herbatniki ze 100-150 g roztopionego
masta. Wyktadamy na blaszke z pergaminem.

Masa serowa:

¢ Jajka ubijamy do biatosci ze 180 g cukru oraz
tyzeczka cukru z wanilia.

* Dodajemy ser w wiaderku (po tyzce), wlewamy
100 g roztopionego masta, 2 opakowania budyniu
Smietankowego i gestg Smietane. Na koniec
dodajemy startg skorke z cytryny.

* Catos¢ przelewamy do tortownicy, ktéra jest
wytozona spodem. Pieczemy w temperaturze
170°C przez okoto 1 godzine. Dobrze studzimy
i posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego!

<\
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CUKIER

Krolewski

O AnetaG.
Serniczki czapki Mikotaja

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
Srednie do 40 minut U 60 minut

SKLADNIKI
Spéd: Masa: Glazura lustrzana:
e 70 g masta. ¢ 5 listkdw zelatyny. * 350 g biatej czekolady.
e 45 g cukru (na te ilos¢ sktada e 11/5 szklanki Smietanki ¢ 150 ml wody.
sie gtdwnie cukier drobny kremowki. .
Cukier Krolewski z dodatkiem 1 . ’ 30(,) & cuk.ru drobnego Cukier
b3 . . * 3 z0ttka. Krélewski.
yzeczki cukru waniliowego).
¢ 1 biatko. * 200 ml mleka

* 30 g ptatkéw owsianych. skondensowanego.

« 45 g zblanszowanych ¢ 180 g cukru kokosowego.

migdatow. * 200 g serka kremowego. © 20 g zelatyny.

¢ 70 g maki pszennej. * 10 g cynamonu. * Czerwony barwnik.

Bita Smietana:

* Smietanka 36% g‘%

e Dzem truskawkowy.

HNajepszeJestBLISKO
59



<O~
CUKIER

Krolewski

Aneta G.
Serniczki czapki Mikotaja

3

PRZYGOTOWANIE

Spéd:

e k3czymy wszystkie sktadniki jak na ciasto kruche.
Schtadzamy.

* Watkujemy i wykrawamy kofta.

* Pieczemy przez 7 minut w temperaturze 180°C
w nagrzanym piekarniku.

Masa:

e Listki zelatyny moczymy w zimnej wodzie.

* Biatko ze Smietankg ubijamy na puszystg mase.
o Z6ttka miksujemy z cukrem i serkiem.

* Ubite biatko ze Smietankg dodajemy do masy
serowej. Mieszamy tyzka do potgczenia sie
sktadnikéw.

* Zelatyne odciskamy z wody i rozpuszczamy, lekko
podgrzewajgc. Dolewamy zelatyne do masy, caty
czas miksujgc (nie mogg powstac grudki).

e Dodajemy cynamon. Mieszamy.

* Naktadamy mase do potowy foremek, nastepnie
dodajemy po tyzeczce dzemu. Dzem przykrywamy
masg Serowa.

HNajepszeJestBLISKO
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e Ciasto mrozimy przez minimum 2 godziny.

Glazura lustrzana:

* Zelatyne zalewamy odrobing wody. Zostawiamy
do napecznienia.

* Wode z cukrem podgrzewamy do rozpuszczenia
sie cukru. Dodajemy mleko skondensowane
i podgrzewamy.

* Zestawiamy z ogna i dodajemy posiekang
czekolade, zelatyne oraz barwnik. Mieszamy.
Gdy czekolada sie rozpusci, blendujemy.

* Przelewamy przez sitko, aby pozbyc sie
pecherzykow powietrza. Zostawiamy,
az temperatura spadnie do okoto 30-34°C.

Dekoracja:

* Zmrozone serniczki wyjmujemy z zamrazarki.
Od razu polewamy glazurg lustrzang. Ubijamy
bitg Smietane ze Smietanki 36% z odrobing cukru
pudru. Dekorujemy ciasto.

* Podajemy, gdy serniczki sie odmroza.

Smacznego!
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CUKIER

Krolewski

O Matgorzata A
Stodki domek z piernika

54 i.))#(_("

PUDER

-

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie do 30 minut U 12 minut

SKLADNIKI
Piernik: Lukier:
* 550 g maki pszennej. ¢ 1 biatko.
* 250 g masta. e 1 szklanka cukru pudru Cukier
* 200 g cukru pudru Cukier Krolewski
Krolewski. e Kilka kropel cytryny.

* 7 tyzek miodu.

e 2 ptaskie tyzeczki sody
0Czyszczone;j.

* 5tyzeczek korzennej przyprawy
do piernika.

* 1 tyzeczka kakao.

HNajepszeJestBLISKO
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CUKIER

Krolewski

Matgorzata A.
Stodki domek z piernika

PRZYGOTOWANIE

Piernik:
e Topimy masto i lekko je studzimy.

* t3czymy z pozostatymi sktadnikami i wyrabiamy
ciasto recznie lub mikserem.

* Rozwatkowujemy ciasto. Wykrawamy fragmenty
domku.

* Pieczemy w temperaturze 180°C przez 10-12
minut.

Lukier:

e Ubijamy biatko. Powoli dodajemy cukier,
stopniowo cytryne - nalezy uzyskac konsystencje

budyniu.
e Gotowym lukrem ozdabiamy domek.
Smacznego!
-\
I
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CUKIER

Krolewski

9 Andzelika C.
Swiateczne rogaliki
Z nadzieniem orzechowym

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
tatwe do 30 minut U 150 minut

SKLADNIKI

Nadzienie: Ciasto: Do dekoracji:
* 300 g orzechéw wioskich. * %2 kg maki pszenne;j. * Orzechy wioskie.
e Cukier biaty Cukier Krélewski e % szklanki cukru biatego Cukier

do smaku. Krélewski.
* % szklanki gorgcego mleka. e 2 jajka.
Rozczyn: ¢ 100 g masta.
* 50 g drozdzy. e % szklanki cieptego mleka.
e 1 tyzka cukru biatego Cukier Lukier:

Krélewski. . .

e 2 szklanki cukru pudru Cukier

* ¥ szklanki cieptego mleka. Krolewski.
e 1% tyzki maki pszennej. e 3 tyzki soku z cytryny.

HNajepszeJestBLISKO
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CUKIER

Krolewski

Andzelika C.

Swiagteczne rogaliki
Z nadzieniem orzechowym

PRZYGOTOWANIE

¥

* Sporzadzamy nadzienie: orzechy mielimy
w maszynce, dodajemy cukier i gorgce mleko
zaleznie od gestosci.

* Sporzgdzamy rozczyn: drozdze tgczymy z 1 tyzkg
cukru, cieptym mlekiem i maka pszenna.

* Przygotowujemy ciasto: jajka ucieramy z %2
szklanki cukru. Masto rozpuszczamy i lekko
studzimy. Do przesianej maki dodajemy rozczyn z
drozdzy, utarte jajka, masto i ciepte mleko. Ciasto
odstawiamy na 1 godzine w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

* Wyrosniete ciasto watkujemy na grubos¢ 5 mm
w ksztatt kota i wycinamy trojkaty.

* Naktadamy porcje nadzienia i zawijamy w rogaliki.
Nagrzewamy piekarnik i pieczemy przez 20 minut
w temperaturze 180°C.

* Przesiewamy przez sitko cukier puder, dodajemy
sok z cytryny i za pomoca tyzki doktadnie ucieramy
az do gtadkiej konsystencji.

e Upieczone rogaliki polewamy lukrem i dekorujemy
posiekanymi nozem orzechami wtoskimi.

Smacznego!

<\
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CUKIER

Krolewski

9 Alicja P.
Sylwestrowy tort

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
Srednie do 50 minut U 40 minut

SKLADNIKI
Biszkopt: Nadzienie i dekoracja:
¢ 1 szklanka cukru drobnego e Krem waniliowy.

Cukier Krélewski. « Domowy dzem z dyni.

¢ 1 szklanka maki pszennej. « Mrozone jagody
* > jajek. e Kakao do posypania.

* 1lyzeczka proszku do e Czekoladowe butelki

pieczenia.
szampana.
e Ttuszcz do wysmarowania
formy.
#NajepszeJestBLISKO A
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CUKIER

Krolewski

Alicja P.
Sylwestrowy tort

PRZYGOTOWANIE

3

* Na garnek z gotujacg sie na dnie wodg wstawiamy
miske tak, by nie dotykata wody. Whijamy jajka
i wsypujemy cukier. Ubijamy bez przerwy i
uwazamy, by para nie rozgrzata zbytnio dna miski
(aby jajka sie nie Sciety).

e Po ubiciu zestawiamy miske, wsypujemy przesiang
make z proszkiem do pieczenia i delikatnie
mieszamy. Ciasto wylewamy do wysmarowanej
tluszczem tortownicy i pieczemy przez okoto 40
minut w temperaturze 180°C.

e Ubijamy krem waniliowy zgodnie z przepisem
na opakowaniu. Biszkopcik kroimy na trzy czesci
i nasgczamy. Na pierwszy blat ciasta ktadziemy
domowy dzem z dyni, na drugi blat - krem, do
ktérego dorzucamy mrozone jagody, a na trzeci
blat - ostatnig porcje kremu. Kremem smarujemy
takze brzegi.

e Tort zdobimy sypkim kakao, mrozonymi jagodami
i czekoladowymi butelkami szampana.

Smacznego!

<\
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CUKIER

Krolewski

e Kinga W.
Cudowne kubeczki, ktére zachwycajg zawsze,
a hajbardziej najmtodszych!

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie do 35 minut U 20 minut

SKLADNIKI
Kubeczki: * 2 jajka.
e 3 szklanki maki. ¢ % szklanki czekoladowych
groszkow.

e ¥ szklanki cukru trzcinowego
Cukier Krolewski. e 2 tabliczki czekolady

e ¥ szklanki cukru biatego Cukier roztopione w kapieli wodnej.

Krolewski. Krem:

* % tyzeczki soli. e 2 serki mascarpone.

e 1 tyzeczka proszku do e 1 tyzka cukru pudru Cukier
pieczenia. Krolewski.

¢ 1 tyzeczka ekstraktu * 3% szklanki Smietanki 30%.

waniliowego.

* 1% kostki masta. gq’

HNajepszeJestBLISKO
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Krolewski

Kinga W.

Cudowne kubeczki,
ktére zachwycajg zawsze,
a najbardziej najmtodszych!

3

PRZYGOTOWANIE

Kubeczki:

* Mieszamy make, oba rodzaje cukru, proszek do
pieczenia i sol.

* Masto podgrzewamy i dodajemy roztrzepane
jajka i tyzeczke ekstraktu waniliowego. Wszystko
wlewamy do maki i tgczymy ze sobg, a na koniec
dodajemy czekoladowe groszki. Robimy mate kulki,
wktadamy po jednej do foremki i dociskamy inng
foremka, by uzyskac wgtebienie o okreslonym
ksztatcie. Z ciasta otrzymamy okoto 25 ciasteczek.

e Wktadamy ciasteczka do piekarnika nagrzanego do
180°C i pieczemy przez okoto 16-18 minut.

* Gotowe i przestudzone kubeczki smarujemy
w Srodku czekoladga, tak by pokryta ich srodek,
i pozostawiamy do przestygniecia czekolady.

Krem:

* Do serka dodajemy cukier puder i mieszamy. Na
koniec dodajemy smietanke i fgczymy wszystko ze
sobg. Wktadamy do lodéwki na 10 minut.

* Do gotowych kubeczkéw naktadamy krem.
Wsypujemy potowe malin i zakrywamy je kolejng
warstwg kremu.

+ Dekoracja? Dowolnal!

Smacznego!

<\
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Krolewski

9 Barbara K.
Paczki z czekolada

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e\ CZAS PIECZENIA:
Srednie do 35 minut U 0 minut

SKLADNIKI
* 500 g maki oraz maka do Dodatkowo:
oproszenia rak. * 1% | oleju do smazenia.
* 500 g twarogu biatego * Cukier puder Cukier Krélewski
mielonego potttustego. do posypania.
e % szklanki cukru biatego Cukier
Krolewski.
* 2 jajka.

e 3 {yzki kwasnej smietany 18%.
* 1 czubata tyzeczka sody.

* 1 opakowanie cukru
waniliowego.

¢ 100 g mlecznej czekolady.

#NajepszeJestBLISKO
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CUKIER

Krolewski

Barbara K.

Paczki z czekoladg #

PRZYGOTOWANIE

* Do sera dodajemy cukier, jajka, Smietane, sode,
cukier waniliowy i make. Sktadniki mieszamy
i zagniatamy. Jezeli ciasto bedzie sie lepi¢, mozemy
dodac¢ make.

* Formujemy mate kulki, rozptaszczamy je,
dodajemy czekolade, sklejamy i formujemy mate
paczki.

* Smazymy na gorgcym oleju na ztoty koral.
* Po ostygnieciu mozemy posypac cukrem pudrem.

Smacznego!
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Krolewski

e Sylwia P.
Pyszne, miekkie, czekoladowe
i wilgotne ciasto brownie z rumem

B0

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie do 40 minut U 50 minut

SKLADNIKI

e 2% tabliczki gorzkiej czekolady.
¢ 150 g masta.

e 250 ml mleka.

* 40 g rumu.

* 6 jajek.

¢ 200 g cukru biatego Cukier
Krolewski.

e 150 g maki.
¢ 3 tyzki kakao.
¢ 100 g Smietanki 30%.

HNajepszeJestBLISKO
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Krolewski

Sylwia P.
Pyszne, miekkie,

czekoladowe i wilgotnhe

ciasto brownie z

PRZYGOTOWANIE

3

rumem

e 2 czekolady gorzkie, masto, mleko i rum
rozpuszczamy na matym ogniu i studzimy.

¢ Jajka ucieramy z cukrem do biatosci.

* Wsypujemy przesiang make, kakao i wlewamy
rozpuszczong czekolade (moze by¢ ciut ciepta).
Mieszamy. Wylewamy do tortownicy (jej spod
powinien by¢ wytozony pergaminem).

* Pieczemy w temperaturze 160°C przez okoto 50
minut.

* Roztapiamy % tabliczki gorzkiej czekolady oraz
100 g Smietanki 30%. Tak przygotowang polewe
wylewamy na upieczone ciasto.

Smacznego!

<\
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Krolewski

e Aneta A.
Muffinki z kremem

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie do 30 minut U 30 minut

SKLADNIKI
Ciasto: Krem:
* 300 g maki pszennej. * 100 g serka mascarpone.
* 100 g cukru drobnego Cukier ¢ 100 ml Smietanki 36%.
Krolewski. * 2 tyzki cukru pudru Cukier
e 2 tyzeczki cukru waniliowego. Krélewski.
* 2 jajka.

* 150 ml gazowanej wody
mineralne;j.

* 100 ml oleju.
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia.

¢ 1 tyzeczka kakao.

HNajepszeJestBLISKO
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Krolewski

Aneta A.

Muffinki z kremem

PRZYGOTOWANIE

* &

Ciasto:

* W jednej misce mieszamy make, cukier drobny,
cukier waniliowy, proszek do pieczenia i kakao.

e W drugiej misce mieszamy trzepaczka gazowang
wode mineralng, olej i jajka.

* Nastepnie mieszamy tyzkg sktadniki z obu misek.
Nie mieszamy dtugo, lecz tylko do momentu
potaczenia sie sktadnikéw.

e Ciasto naktadamy do papilotek w formie.

* Muffinki pieczemy w nagrzanym piekarniku
przez okoto 30 minut, do suchego patyczka, w
temperaturze 180°C (grzatka gora/dot). Nastepnie
wyciggamy je na kratke i pozostawiamy do
catkowitego ostygniecia.

Krem:

* Serek mascarpone, Smietanke i cukier puder
umieszczamy w jednej misce i mieszamy mikserem
na gesty krem.

e Dekorujemy muffinki kremem.

Smacznego!
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CUKIER
Krolewski

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie do 40 minut U 0 minut

SKLADNIKI
Ciasto: ¢ Olej rzepakowy do smazenia.
* 400 g maki. * 250 g marmolady.
© 200 mi cieptego mleka. e Cukier puder Cukier Krolewski
* 30 g Swiezych drozdzy. do posypania lub lukier.
o 5 706ttek. Lukier:
* 50 g cukru biatego Cukier e 4 tyzki cukru pudru Cukier
Krélewski. Krélewski.
* 35 g roztopionego masta. * 4 tyzeczki gorgcej wody.
¢ 1 tyzka oleju. * Sok z cytryny.

e 1 tyzka spirytusu.

s Szczypta soli. gq,
#NajepszeJestBLISKO <
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Marta K.

Paczki #

PRZYGOTOWANIE

e Przygotowujemy rozczyn: drozdze kruszymy
do miski i rozcieramy z 1 tyzkg cukru biatego.
Do ptynnych drozdzy wsypujemy 1 tyzke maki i
mieszamy. Nastepnie dodajemy 3 tyzki cieptego
mleka i ponownie mieszamy. Miske przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy rozczyn do wyrosniecia
na okoto 30 minut. Powinien znacznie zwiekszy¢
swojg objetosc.

* Za pomocag miksera ucieramy zo6ttka z pozostatym
cukrem biatym i szczypta soli - az do uzyskania
jasnej i gestej masy, ktéra znacznie zwiekszy swojg
objetos¢ (miksujemy okoto 7 minut).

* Roztopione masto mieszamy z olejem.

* Do zottek utartych z cukrem dodajemy pozostatg
make (400 g minus 1 tyzka uzyta do rozczynu),
pozostate mleko (200 ml minus 3 tyzki uzyte do
rozczynu) oraz wyrosniety rozczyn. Mieszamy
wszystko tyzka, a nastepnie wyrabiamy dtorimi,
az ciasto uzyska jednolitg i gtadka konsystencje.

* Nastepnie stopniowo wlewamy masto wymieszane
z olejem i doktadnie wyrabiamy dtornmi.

* Na koniec wlewamy spirytus i ponownie
wyrabiamy.

* Miske z ciastem przykrywamy Sciereczka i na okoto
1-1% godziny odstawiamy w ciepte miejsce do

e Odrywamy kawatki ciasta wazgce okoto 55 g
i formujemy z nich okragte, nieco sptaszczone kulki.
Odktadamy je na Sciereczke.

* Gotowe paczki przykrywamy Sciereczka i odstawiamy
do ponownego wyrosniecia na okoto 30 minut.

e Rozgrzewamy olej i wrzucamy do niego maty
kawatek ciasta, zeby sprawdzi¢, czy ma odpowiednig
temperature. Temperatura oleju powinna wynosic¢
okoto 175°C.

e Pgczki wrzucamy na olej, odwracajgc je do gory
nogami - to znaczy strona, ktéra przy wyrastaniu byta
na gorze, powinna zostac¢ zanurzona w oleju jako
pierwsza. Garnek przykrywamy pokrywka i smazymy
paczki przez okoto 2 minuty i 30 sekund. Nastepnie
odstawiamy pokrywke i obracamy paczki na drugg
strone. Smazymy przez kolejne 2 minuty i 30 sekund.

* Usmazone paczki odktadamy na talerz wytozony
recznikiem papierowym.
* Nieco ostudzone pgczki napetniamy nadzieniem.

Lukier:

e Cukier przesypujemy do miski i dodajemy po jednej
tyzeczce wody, mieszajac po kazdej doktadnie, az do
uzyskania pozadanej konsystencji. Dodajemy sok
z cytryny.

wyrosniecia. Smacznego!
* Po tym czasie wyktadamy ciasto na stolnice
i wyrabiamy przez kilka minut. \l
’ Y
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Krolewski

e Natalia M.

Amerykanska szarlotka

STOPIEN TRUDNOSCI:
Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:
do 60 minut

SKLADNIKI

e\ CZAS PIECZENIA:
U 160 minut

Ciasto kruche:
* 420 g maki pszennej.
e 1 ptaska tyzeczka soli.

e 2 tyzki cukru drobnego Cukier
Krélewski.

* 330 g zimnego masta.

e Okoto 160 ml zimnej wody.

Nadzienie:

e 4-5 jabtek (moze by¢ 5 dos¢
duzych).

* 35 g maki pszennej.

e Okoto 70-100 g cukru (w
zaleznosci od kwasnosci
jabtek).

e Szczypta cynamonu.

HNajepszeJestBLISKO
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Dodatkowo:

e tyzeczka cukru pudru Cukier
Krélewski.
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CUKIER

Krolewski

Alicja P.
Amerykanska szarlotka

3%

PRZYGOTOWANIE

* Kroimy masto w matg kostke i wktadamy je do formy wysmarowanej mastem lub margaryna.
zamrazarki (na chwile - wystarczy ten czas, Nalezy uzy¢ formy na tarte o srednicy 26 cm lub
w ktérym odmierzamy reszte sktadnikéw). innej formy o niskim brzegu. Tortownica nie jest

zalecana, poniewaz ma za wysoki brzeg.
* Mieszamy make, sél i cukier. Dodajemy schtodzone

masto i miksujemy, az cato$¢ bedzie przypominac * Na ciescie rozktadamy jabtka.

kruszonke. « Druga potowe ciasta réwniez rozwatkowujemy na
« Dodajemy 140 ml bardzo zimnej wody i miksujemy grubos¢ 2-3 mm. Teraz mamy dwie mozliwosci:

tak dtugo, az wszystkie sktadniki dobrze sie mozerrjy.albc.) natozyc druga.pcl)fowe Clasta

potacza. Reszte wody dodajemy tylko wtedy, gdy w catosci r?a.Jab’rka, albo pocigc¢ jg na .paskl

ciasto bedzie za suche i nie bedzie sie chciato 0 szerokosci okoto 2 cm. W tym drugim wypadku

potaczyc. uktadamy paski na jabtkach, tworzac kratke. Brzegi

dobrze sklejamy; obcinamy wystajgce korncowki.
e Z ciasta formujemy kule, rozptaszczamy j3 i

owijamy w folie spozywcza. Wstawiamy do lodéwki ~ * Pieczemy w nagrzanym piekarniku 15 minut
ha co najmniej 2 godziny. w temperaturze 210°C (grzatka gora/dét). Po
tym czasie zmniejszamy temperature do 190°C,

* Pod koniec chtodzenia przygotowujemy nadzienie. przykrywamy ciasto z géry folig aluminiowa

Myjemy i obieramy jabtka, kroimy je na cwiartki i pieczemy dalej 50 minut. Ciasto jest gotowe,

i wycinamy z nich gniazda nasienne. Kolejno kiedy ma ztotobrazowy kolor. Mozna takze po

kroimyjab’rka na cieniutkie plasterki. Mieszamy je zmniejszeniu temperatury do 190°C piec przez

doktadnie z maka, cynamonem i cukrem. 1 godzine, a nastepnie $ciggna¢ folie aluminiowa
« Ciasto dzielimy na pot. Jedna potowe i piec dalej, az ciasto tadnie sie zarumieni.

rozwatkowujemy na posypanym maka blacie na e Po wyjeciu z piekarnika szarlotke posypujemy

grubos¢ okoto 2-3 mm. Ciasto przektadamy do cukrem pudrem.

Smacznego!
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s CUKIER
“ " Keolewski

Szczypta stodyczy, odrobina ciepta

i mnéstwo zabawy. Wspdlne, rodzinne
chwile spedzone w kuchni tworza
wspomnienia. Smakujg i pachng domowym
ciastem. Nie musisz by¢ od razu mistrzem
kuchni, zeby zrobi¢ mistrzowski deser.

Cukier Krolewski pomoze Ci odkry¢
w sobie mito$¢ do wypiekow, zebys mégt ja
przekazac¢ swoim najblizszym. Upieczemy
cos razem?

@ www.cukier-krolewski.pl

O] @cukierkrolewski

n Cukier Krolewski - Najlepsze jest blisko
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https://www.cukier-krolewski.pl/
https://www.instagram.com/cukierkrolewski/
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