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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 kwiatami.

e
Keolewski )

o )
Kvolewski )

#BLISKOnatury

W ten sposob tworzymy bezpieczne
schronienie i dostarczamy zasoby
pokarmowe dla pozytecznych owadéw,
naszych naturalnych sprzymierzencow
w walce z chwastami i szkodnikami.

HNajepszeJestBLISKO



Kiedy obchodzisz imieniny? Ta piekna
i popularna w Polsce tradycja ostatnio
zanika, a warto sie nig podzielic
z dzieciakami. Kto, jak kto, ale mate
Kubusie, Antosie, Zuzie, Marysie najlepiej
docenig wyjgtkowg okazje do Swietowania
i prezentow. W dzisiejszym ebooku
zebraliSmy dla Ciebie najlepsze przepisy na

#Przepisy na
stodkie imieniny

mate przyjecie. Torcik bezowy z gruszkami,
sernik z biatg czekoladg, karpatka i lava
cake. To tylko wierzchotek géry stodkosci.
Sprawdz nasze propozycje i wktadaj ciasto
do piekarnika, zeby zdazy¢, zanim pojawig
sie goscie. U cioci naimieninach sg ciasta
i jest rodzina.

HNajepszeJestBLISKO
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Torcik czekoladowy
z truskawkami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie 90 minut U 35 minut

(+ chtodzenie)

SKLADNIKI
Biszkopt: Krem czekoladowy: Polewa:
* 3 jajka. * 300 ml $Smietanki krem&wki * 100 g Smietanki kreméwki 36%.
* 90 g cukru drobnego Cukier 36%. * 60 g gorzkiej czekolady 64%.
Krélewski. * 200 g serka mascarpone. « 30 g mlecznej czekolady.
* 50 g maki pszennej 450. ¢ 150 g czekolady gorzkiej. « Garé¢ éwiezych truskawek.
* 15 g gorzkiej czekolady. ¢ 50 g czekolady mlecznej.
Krem waniliowy: * 1 tyzka cukru pudru Cukier

* 200 g Smietany kremowki 36%. Krolewski (opcjonalnie).

* 150 g mascarpone.

e 1,5 tyzki cukru pudru Cukier
Krélewski.

HNajepszeJestBLISKO
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Torcik czekoladowy

z truskawkami ll

PRZYGOTOWANIE

e Piekarnik nagrzac do 165°C goéra-dot. Forme * Do schtodzonej masy czekoladowej dodac
0 sr. 18 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. mascarpone i ew. cukier puder i zmiksowac
Biatka oddzieli¢ od zéttek. Mgke pszenna na gesty krem.

i kakao odmierzy¢, a nastepnie przesiac przez
sitko. Cukier odmierzy¢ do osobnej miski.
Biatka ubi¢ na sztywng piane.

* Krem Smietankowy: Schtodzong Smietanke razem
z mascarpone i cukrem pudrem umiesci¢ w misce
i ubi¢ na gesty krem.

Pod koniec dodawac cukier tyzka po tyzce az do
catkowitego rozpuszczenia cukru. Nastepnie
dodawac po kolei z6ttka, caty czas miksujac.

» Czekolady posieka¢, doda¢ Smietanke i rozpuscic
w kapieli wodnej na gesta polewe. Wystudzic.

* Na paterze utozy¢ pierwszy blat biszkoptu,

zatozy¢ obrecz od tortownicy i wnetrze wytozy¢

papierem do pieczenia. Truskawki pokroi¢

w cienkie plastry i przyklei¢ dookota formy.

Wytozy¢ krem czekoladowy, nastepnie krem

Smietankowy, przykry¢ catos¢ drugim blatem

biszkoptu. Na koniec wyla¢ polewe czekoladowg,

a na srodek utozy¢ truskawki. Tort schtodzi¢
Czekolady posiekac i wtozy¢ do miski. lodoéwece kilka godzin a nastepnie zdje¢ obrecz oraz
Smietanke podgrzac i zala¢ nig posiekang papier do pieczenia.
czekolade, doktadnie wymieszac az catkiem
sie rozpusci. Miske przykry¢ folig spozywczg
i wstawi¢ do lodéwki na min. 4 godz.

Na koncu doda¢ make i wymiesza¢ delikatnie
szpatutkg az catkowicie sie wymiesza.

Ciasto wytozy¢ na blache i wyréwnac.

Piec w temperaturze 165°C ok. 30-35 min do
suchego patyczka. Zostawi¢ do wystygniecia
w formie. Nastepnie wyjac¢ i oderwac papier

i przekroi¢ na 2 rowne blaty.

Smacznego!

<\
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Malinowa chmurka

STOPIEN TRUDNOSCI:
Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:
60 minut

(+ chtodzenie)

SKLADNIKI

e\ CZAS PIECZENIA:
U 95 minut

Ciasto:
* 300 g maki krupczatki.

* 70 g cukru pudru Cukier
Krélewski.

o 1 z06ttko.
* 1 jajko.

e 1 fyzeczka proszku do
pieczenia.

Beza:
¢ 3 biatka.

¢ 150 g cukru drobnego Cukier
Krélewski.

* 10 g maki ziemniaczanej.
* 50 g migdatéw w ptatkach.

Krem Smietankowy:

* 60 g cukru pudru Cukier
Krélewski.

* 300 ml Smietany 30%.

* 200 g serka mascarpone.

#NajepszeJestBLISKO
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Galaretka:

* 650 ml wody.
e 3 galaretki czerwone.

* 250 g mali.
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PRZYGOTOWANIE

Do maki dodac proszek do pieczenia, cukier
puder oraz masto, rozgnies¢ widelcem.
Dodac jajko i zéttko, wymieszac widelcem,

a nastepnie zagniesc ciasto. Schtodzi¢ w
lodéwce przez okoto 40 minut. Rozwatkowac,
wytozy¢ nim blaszke wytozong papierem

do pieczenia. Piec 25 minut w temp. 180°C.
Ostudzic.

Biatka ubi¢, podczas ubijania, stopniowo
dodawac do nich po tyzeczce cukier.

Na koniec doda¢ magke ziemniaczang,
wymieszac. Wytozy¢ na wytozong papierem
do pieczenia blaszke (te samg, na ktorej
pieczony byt kruchy spéd), posypac
migdatami w ptatkach. Piec okoto 70 minut
w temp. 150°C.

Galaretki rozpusci¢ w goracej wodzie.
Ostudzi¢. Gdy zaczng teze¢ na blaszke
wytozong folig spozywczg (te samg, na ktorej
pieczony byt kruchy spéd) wytozy¢ maliny,
zalac galaretka. Odstawi¢ do lodéwki do
catkowitego stezenia (na okoto 1 godzine).
Ostudzic.

Mascarpone wymieszac z cukrem pudrem,
stopniowo dodac ubitg Smietanke.
Delikatnie wymieszac. Ztozy¢ ciasto:
kruchy spéd, galaretka z malinami, krem

Smietanowy, beza.
-\
I“\
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Sernik z biatg czekoladga

i kajmakiem

J‘.G ' y

STOPIEN TRUDNOSCI:
Srednie

2

CZAS PRZYGOTOWANIA:
80 minut

SKLADNIKI

e CZAS PIECZENIA:
U 60 minut

Spéd:
* 150 g herbatnikow maslanych.
* 100 g masta.

* Pot szklanki orzeszkéw
ziemnych solonych.

Masa serowa:

* 600 g twarogu sernikowego.
e 250 g serka mascarpone.

e 3/4 szklanki cukru drobnego
Cukier Krolewski.

e Cukier z wanilia.

* 100 ml Smietanki 30%.

e 5jajek.

e 2 tabliczki biatej czekolady.

HNajepszeJestBLISKO
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Polewa:
* P&t puszki masy kajmakowej.

* Opcjonalnie popcorn, orzeszki
ziemne do dekoracji.

P
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Sernik z biatg czekolada

i kajmakiem ll

PRZYGOTOWANIE

e Sktadniki na spéd miksujemy na piasek, dodajemy
roztopione masto, doktadnie mieszamy.
Wyktadamy na tortownice wytozong papierem
do pieczenia (Srednica ok 20-22 cm). Schtadzamy
w lodbwce.

e Sktadniki na mase razem miksujemy do potaczenia
sktadnikéw, w tym czasie roztapiamy czekolade
w kapieli wodnej, studzimy i dodajemy do
powstatej masy doktadnie mieszajac.

* Wyktadamy mase na schtodzony sp6d, wktadamy
do rozgrzanego na 180°C piekarnika (géra/dot)
pieczemy ok. 60 min, nastepnie zmniejszamy
temperature do 160°C i pieczemy jeszcze jakie$
15-20 min.

e Sernik studzimy, nastepnie wierzch smarujemy
masg kajmakowa i ozdabiamy popcornem.

Smacznego!

<\
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Torcik bezowy
Z gruszkami

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Srednie 180 minut U 125 minut

SKLADNIKI

Beza $r. 18 cm: Karmelizowane gruszki: Dodatkowo:
e 5 biatek. * 3 miekkie gruszki. * 30 g ptatkdow migdatowych.
e Szczypta soli. e 1tyzka masta. * Mieta, do dekoracji.
* 250 g cukru drobnego Cukier * 1 laska wanilii.

Krolewski. * 50 g cukru drobnego Cukier
¢ 1 tyzeczka octu lub soku z Krolewski.

cytryny. * 1 tyzka miodu.
Krem:

* 400 ml Smietany kremowki 30%.
* 250 g mascarpone.

e 2 tyzeczki cukru pudru Cukier
Krélewski.

/%w
HNajepszeJestBLISKO
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Torcik bezowy z gruszkami

3

PRZYGOTOWANIE

* Na dwdch blaszkach wytozonych papierem do * Gruszki umy¢, usungc¢ gniazda nasienne i pokroic
pieczenia odrysowac kregi o srednicy 18cm. na ¢wiartki lub nawet 6semki. Na patelni roztopic
Piekarnik nagrza¢ do 150°C z termoobiegiem. masto, utozy¢ gruszki i dodac cukier oraz miéd.

Z laski wanilii wydrazy¢ nasiona i dodac do gruszek
wraz z laska. Gruszki smazy¢ na Srednim ogniu

do momentu az sos sie skarmelizuje. Mozna
dodac w trakcie 2 tyzki wody. Patelnie z gruszkami
zestawic¢ z ognia i wystudzi¢ catkowicie. Schtodzong
Smietane zmiksowac razem z mascarpone

i cukrem pudrem na gesty krem.

e Biatka ze szczypta soli ubi¢ na sztywna piane.
Pod koniec ubijania dodawac stopniowo cukier,
powoli, tyzka po tyzce caty czas miksujac.
Na koncu piana powinna by¢ btyszczgca i sztywna.
Dodac 1 tyzeczke octu lub soku z cytryny i catosc
jeszcze chwile miksowac.

e Tak ubitg piane roztozy¢ po réwno na dwie blaszki
i wyréwnac nie wychodzgac poza okrag. Blaszki
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Jedng blaszke
na poziom 1 drugg blaszke na ostatni poziom.

Na paterze utozy¢ pierwszy blat bezowy, wytozy¢
krem smietankowy (3 tyzki odtozy¢ do dekoracji),
utozy¢ wystudzone karmelizowane gruszki,
przykry¢ drugim blatem. Reszte kremu wtozy¢

e Piec przez 5 min w 150°C, nastepnie obnizy¢ do rekawa cukierniczego z gwiezdzista tylka
temperature do 110°C i piec przez kolejne 2 godz. i na brzegach udekorowac rozetkami, posypac
Wytgczy¢ piekarnik i pozostawi¢ w zamknietym prazonymi ptatkami migdatéw i udekorowac
piekarniku beze przez kolejne kilka godzin lub listkami miety. Tort przechowywac w lodbwce.
najlepiej catg noc. Smacznegol

‘\.l’
A
HNajepszeJestBLISKO
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Karpatka

Krolewski

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:

Srednie 60 minut 25 minut
SKLADNIKI

Ciasto: Krem:

e 240 g maki pszennej.
e 250 ml wody.
e 100 g masta.

e 7 duzych jajek (L) lub 8
mniejszych (M).

e 15 g cukru pudru Cukier
Krélewski.

e 1 tyzeczka proszku do
pieczenia.

HNajepszeJestBLISKO
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* 500 ml mleka.
* 200 g serka mascarpone.

* 80 g cukru pudru Cukier
Krélewski.

* 50 g maki ziemniaczane;.
e 1 z6ttko.

e 1/2 tyzeczki pasty waniliowej
lub migzsz z laski wanilii.

* Okoto 20 g cukru pudru do
posypania wierzchu ciasta.
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PRZYGOTOWANIE

Zagotowac wode z mastem i cukrem
pudrem. Gdy zacznie wrze¢, wsypa¢ make
wymieszang z proszkiem do pieczenia,
mieszac tyzka, az masa stanie sie gesta.
Zdjac z ognia, ostudzi¢.

Nastepnie miksowa¢ mase mikserem,
dodajac do niej po 1 jajku. Podzieli¢

na pot, wytozy¢ na 2 blaszki tej samej
wielkosci, wytozone papierem do pieczenia.
Piec w temp. 200°C przez okoto 20-25
minut. Ostudzic.

Make ziemniaczang wymieszac z zottkiem

i 100 ml mleka. Pozostate mleko zagotowac
wraz z cukrem pudrem i pastg waniliowa/
migzszem z laski wanilii. Gdy zacznie wrze¢,
wlag, caty czas mieszajgc, make wymieszang
z z6ttkiem. Zagotowa¢, a nastepnie ostudzié.

Mascarpone wymiesza¢, stopniowo
dodawac¢ do niego ostudzony budyn.
Ostudzone blaty ciasta przetozy¢ kremem
waniliowym. Wierzch ciasta posypac
cukrem pudrem.

-\
I“\

HNajepszeJestBLISKO
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Tarta z kremem budyniowym

STOPIEN TRUDNOSCI:
tatwe

| owocami

CZAS PRZYGOTOWANIA:
40 minut

SKLADNIKI

K\\lg\gskl

e\ CZAS PIECZENIA:
U 25 minut

Spéd:
¢ 1 szklanka maki.
e 3 tyzki kakao.

e 3 {yzki cukru pudru Cukier
Krélewski.

e tyzka cukru wanilinowego.
* 100 g masta.
e Szczypta soli.

e 2 tyzki Smietany 18%.

Krem:
e 2 budynie waniliowe.
e 2,5 szklanki mleka.

o P6t szklanki cukru
Krélewskiego.

e 2 kostki masta (400 g).

e 1 tyzeczka pasty waniliowe;.

#NajepszeJestBLISKO
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Do dekoracji:

e Ulubione owoce.
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Tarta z kremem
budyniowym i owocami

PRZYGOTOWANIE
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e Sktadniki na ciasto potgczyc i wyrobi¢. Nastepnie
wytozy¢ spod tarty i piec w 180°C przez ok. 25 min.

* 2/3 mleka podgrza¢ w rondelku z cukrem. W 1/3
pozostatego mleka rozpusci¢ budynie i wla¢ do
mleka, kiedy to zacznie nam sie gotowac. Dotgczy¢
paste waniliowg i doktadnie wymiesza¢, najlepiej
przy uzyciu rozgi. Kiedy pojawia sie babelki zdjg¢
z ognia i odstawi¢ do wystygniecia.

* Miekkie masto utrze¢ na puszystag mase, dodawac
po tyzce masy budyniowej caty czas miksujac.
Gotowag mase schtodzi¢ w lodéwce.

* Mase wytozy¢ na spod tarty, a na wierzch utozy¢
ulubione owoce.

Smacznego!

<\

HNajepszeJestBLISKO
16



<O~
CUKIER

Krolewski

Crumble truskawkowo-borowkowe

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
tatwe 45 minut U 30 minut

SKLADNIKI

Crumble: Kruszonka kokosowa:

* Ok. 700 g truskawek i borowek * 90 g maki pszennej.

Swiezych lub mrozonych. « 90 g maki ziemniaczanej,

* 2 tyzki maki ziemniaczanej. « 70 g masta

e 2 tyzki cukru trzcinowego

Cukier Krélewski. e 60 g wiérkéw kokosowych.

e 60 g cukru trzcinowego Cukier

« Lody waniliowe (opcjonalnie). Krélewski

/%%
HNajepszeJestBLISKO
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Crumble "

truskawkowo-borowkowe

PRZYGOTOWANIE

* Owoce wymieszac¢ z maka i cukrem, odstawic
do naczynia zaroodpornego.

e Sktadniki na kruszonke zagnies¢, odstawi¢ do
lodéwki na 20 min. Po tym czasie kruszonke
wysypac na wczesniej przygotowane owoce
i wtozy¢ do rozgrzanego na 180°C piekarnika
(gbéra/dét) na ok. 25-30 min.

* Najlepiej podawac z lodami.

Smacznego!

<\

HNajepszeJestBLISKO
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Czekoladowe miseczki z kremem

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

SKLADNIKI
Miseczki: Krem czekoladowy:
e 3 tabliczki gorzkiej czekolady. * 400 ml Smietanki 30%.
¢ 1 {yzka oleju kokosowego. e 250 g mascarpone.
5 balonikéw. e 2 tyzki cukru pudru Cukier
Krolewski.

e 2 tyzki kajmaku.
e 3 tyzki masta orzechowego.

* Swieze owoce do dekoragji.

/%w
HNajepszeJestBLISKO
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Czekoladowe miseczki

Z kremem

PRZYGOTOWANIE

3

* Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej lub
w mikrofaléwce. Dodajemy tyzke oleju i mieszamy
do rozpuszczenia. Pozostawiamy do wystudzenia.

* Nastepnie dmuchamy mate baloniki, a blaszke
wyktadamy papierem do pieczenia i robimy na nim
mate czekoladowe kleksy w sporych odstepach,
ktére bedg podstawkami naszych miseczek.

* Baloniki moczymy mniej wiecej na 1/3 wysokosci
w czekoladzie, uktadamy na czekoladowych
podstawkach. Tak przygotowane miseczki
wktadamy do lodéwki na minimum 2h, najlepiej
na catg noc. Po tym czasie przebijamy baloniki
i wyciggamy z miseczek.

* Schtodzong Smietanke i mascarpone ubijamy
z cukrem na puszystg mase. Do ubitej masy
dodajemy kajmak i masto orzechowe, miksujemy
na matych obrotach, tylko do potgczenia masy.
Tak przygotowana mase wyktadamy do naszych
miseczek, dekorujemy Swiezymi owocami
i ulubionymi dodatkami. Deser przechowujemy
w loddwece.

Smacznego!

<\

HNajepszeJestBLISKO
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Tarty kakaowe z kremem

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
Srednie 30 minut

e CZAS PIECZENIA:
U 20 minut

SKLADNIKI
Spéd (ilos¢ na jednga tarte): Krem kakaowy: Krem cytrynowy:
* 210 g ciasteczek pokruszonych. * 150 g miekkiego masta. * 150 g miekkiego masta.
* 110 g roztopionego masta. * 100 g mleka + 200 g mleka. e 100 g mleka + 200 g mleka.
¢ 30 g kakao. e 100 g cukru drobnego Cukier * 100 g cukru drobnego Cukier
Krélewski. Krélewski.

e 45 g maki ziemniaczane;.
e 25 g kakao.
o 2 z06ttka.

e Orzechy laskowe do dekoracji.

HNajepszeJestBLISKO
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50 g maki ziemniaczane;j.

2 z6ttka.

Sok z 2 cytryn i skérka z nich
otarta.

Ptatki kokosowe i plasterki
cytryny do dekoracji.

/@:@
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PRZYGOTOWANIE

Pokruszone ciasteczka wymieszac z
roztopionym mastem. Powstatg masg
wytozy¢ foremke na tarte, docisnag¢, odstawic
do lodéwki na okoto 20 minut.

Krem kakaowy: do 200 g mleka dodac
cukier, zagotowac. Make ziemniaczang,
kakao, zo6ttka i 100 g mleka wymieszac.
Doda¢ do wrzacego mleka z cukrem,
zagotowac, mieszajgc. Ostudzic. Do lekko
cieptej masy dodac miekkie masto, catosc¢
doktadnie i bardzo energicznie wymieszac
(mozna w tym celu uzy¢ blendera recznego).

Krem cytrynowy: do 200 g mleka dodac cukier,
zagotowac. Make ziemniaczang, z6ttka, sok

i skorke z cytryn oraz 100 g mleka wymieszac.
Doda¢ do wrzacego mleka z cukrem,
zagotowac, mieszajgc. Ostudzic. Do lekko
cieptej masy doda¢ miekkie masto, catos¢
doktadnie i bardzo energicznie wymieszac
(mozna w tym celu uzy¢ blendera recznego).

Krem kakaowy wyla¢ na spdd tarty,
udekorowac orzechami laskowymi,
schtodzi¢. Krem cytrynowy wylac¢ na
spod tarty, udekorowac ptatkami kokosa

i plasterkami cytryny, schtodzic.
-\
)

HNajepszeJestBLISKO
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Lava cake

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: e CZAS PIECZENIA:
Latwe 15 minut U 8 minut

SKLADNIKI

e 170 g gorzkiej czekolady.

e 3 tyzki cukru drobnego Cukier
Krélewski.

e 70 g masta.
e Kopiasta tyzka maki pszenne;j.
e 2 jajka.

e Owoce do dekoracji.

HNajepszeJestBLISKO
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Lava cake | I

PRZYGOTOWANIE

* Czekolade i masto rozpuszczamy w kapieli wodne;j.
W tym czasie jajka w temperaturze pokojowej
ubijamy z cukrem na puszysta mase, nastepnie
wlewamy rozpuszczong czekolade z mastem
(wczesniej wystudzong) i miksujemy do potaczenia.
Na koniec wsypujemy make i mieszamy
do potaczenia.

Mase przelewamy do kokilek lub foremek na
muffiny wczesniej wysmarowanych mastem

na ok. 2/3 wysokosci. Wktadamy do piekarnika
rozgrzanego na 190°C (termoobieg) i pieczemy
ok. 8 min.

* Gotowe ciacha ozdabiamy dowolnie wybranymi
owocami i posypujemy cukrem pudrem w mtynku.

Smacznego!

<\
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Szczypta stodyczy, odrobina ciepta  Cukier Krolewski pomoze Ci odkryc¢

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

d ©@cukierkrolewski

n Cukier Kroélewski - Najlepsze jest blisko

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