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Z sezohowymi
owocami

E-book peten czerwcowego smaku




Czerwiec przynosi ze sobq najpigkniejsze dary ‘
natury: pachnqgce truskawki, dojrzate czere$nie, o
soczyste jagody i stonce, ktére sprawia, ze I»d
wszystko smakuje lepiej. To idealny moment, zeby
wykorzystac przepiekne owoce, odrobine stodyczy i...

stworzy€ mate krdélestwo w swojej kuchni. v

Krélewski stodzi, a Ty kroélujesz!

ZebraliSmy 10 sezonowych ciast, ktére sq lekkie jak
letnie poranki, kolorowe jak czerwcowe stragany i
stodkie jak wspomnienia z dziecifstwa. W sam raz na
niedzielny piknik, rodzinny obiad lub po prostu - dla
przyjemnosci.
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Rolada bezowa z sezonowymi owocami

Beza lekka jak chmurka, krem $mietankowy i owoce,
ktére w czerwcu smakujg najlepiej!

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: [m oo CZAS PIECZENIA:
Sredni do 30 minut U 20 minut
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SKtADNIKI PRZYGOTOWANIE

Sktadniki na rolade: 1. Nagrzej piekarnik do ok. 160 °C. Blache o

e 50 ml biatek wymiarach 34 x 25 cm wytéz papierem do
) . pieczenia.

® 180 g drobnego cukru Krolewski

® ltyzeczka octu winnego 2. Ubij biatka. Stopniowo dodawaj drobny

® 1tyzeczka magki ziemniaczanej cukier Krolewski i ubijaj do czasu, az piana

bedzie sztywna. Nastgpnie wymieszaj

ja z octem, magkaq i wanilig. Wytéz na
przygotowanq blache i piecz przez 20
minut. Studz w blasze przez ok. 3 minuty,
Krem: przetdz na metalowq kratke wytozong

® 250 g serka mascarpone papierem do pieczenia i pozostaw do
studzenia na kolejne 3 minuty.

e 1laska wanilii (ziarenka) lub dobrej jakosci
ekstrakt wanilinowy

® 4 tyzki zimnej Smietanki lub Smietany 36%

® 2-3tyzki cukru pudru Krélewski 3. Krem: Do miski przetéz mascarpone,

® Owoce sezonowe Smietanke oraz cukier puder Krolewski.
Ubijaj do czasu, az masa bedzie jednolita.
Nastepnie dodaj do niej owoce sezonowe i

Do dekoraciji: . . . . y
delikatnie wymieszaj catosc.

® Garstka owocoéw sezonowych

® Cukier puder Krélewski do posypania 4. Bezg przewrd¢ na drugq strong, utoz
dtuzszym bokiem do siebie i wytdéz kremem
w Srodkowej czeSci bezy. Zwifi w rolade.
Posyp cukrem pudrem Krdlewskim oraz
sezonowymi owocami. Na wierzchu rolady
mozesz tez zrobi¢ ozdobny pasek z kremu i
OWOoCOW.

| gotowe! Teraz podziel sie tym przepisem ze
znajomymi :)
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Ciasto z owocami i kruszonkg

Domowy klasyk w najlepszym sezonowym wydaniu. Miek-
kie ciasto, a w nim zatopione owoce i kruszonka, ktérg kazdy
podkrada jeszcze z blachy.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: o CZAS PIECZENIA:
sredni do 45 minut U 40 minut
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SKtADNIKI

Sktadniki na ciasto:
e 350 g mrozonych owocéw
® 200 g masta (temp. pokojowa)

® 4jaja (temp. pokojowa) 150 g cukru pudru
Krolewski

® 200 g mqgki pszennej

® tyzeczka proszku do pieczenia

Kruszonka:
® 3tyzki zimnego masta
® 4 tyzki magki

® 3tyzki cukru Krélewski

PRZYGOTOWANIE

1. Przygotuj kruszonke: zagnie¢ masto z
cukrem i magkq. Uformuj w kulke i wtéz do
loddwki.

N

Odsqcz doktadnie rozmrozone owoce za
pomocq sitka.

3. Ubij migkkie masto na puszystq
konsystencje, a nastepnie dodawaj do
niego stopniowo zéttka oraz cukier puder —
caty czas starannie ubijajgc.

W oddzielnym naczyniu potqcz przesianqg
make oraz proszek do pieczenia. Dodqj
do ubitej masy i miksuj do potgczenia
sktadnikéw.

Biatka ubij na sztywnq piane i dodaj
do masy, cato$€ delikatnie wymieszaj
szpatutkq.

4. Ciasto wytéz do nieduzej formy. Wstaw
do piekarnika nagrzanego do 180 °C i
podpiekaj przez ok. 10 min. Nastepnie
wyjmij z piekarnika, na wierzchu pot6z
owoce i posyp je kruszonkq. Piecz przez
ok. 30 minut — do suchego patyczka.

5. Po ostudzeniu posyp cukrem pudrem
Krolewskim.
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Ciasto drozdzowe z owocami

Delikatne, puszyste, pachngce wanilig. A na gérze soczyste,
pieczone owoce — jak w wakacje u babci!

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: [=eees] CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut =1 35 minut
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SKtADNIKI

Owoce:

600 g rabarbaru

100 g truskawek

2 tyzki drobnego cukru

tyzka grenadyny (opcjonalnie)
skoérka otarta z jednej pomaranczy

Potgczy€ i odstawic

Waniliowa kruszonka:

120 g zimnego masta

60 g cukru

105 g maki pszennej

90 g mqgki migdatowej

ziarenka z potowy laski wanilii

Make potqgczy€ z cukrem i waniliq. Dodac
pokrojone w kostke masto. Rozdrobni¢
palcami w celu utworzenia kruszonki.

Schtodzi¢ kruszonke w lodéwce
przynajmniej godzine.

Pomaranczowe drozdzowe:

590 g mqaki pszennej (12g biatka na 100g)
7 g suchych drozdzy

1 dodatkowa tyzeczka cukru (do drozdzy)
300 g mleka 2%, lekko podgrzanego

2 jajka

110 g migkkiego masta

ziarenka z potowy laski wanilii

8 g soli

110 g drobnego cukru cukru

15 g skérki z pomaranczy (z dwéch
pomaranczy)

PRZYGOTOWANIE

Wymieszaj lekko podgrzane (nie gorgce!)
mleko z suchymi drozdzami i tyzeczkq
cukru. Odstaw na 10 minut.

Potqgcz mgke i sél w misce robota
planetarnego. Ubij jajka z cukrem na puch.

Do suchych sktadnikéw dodaj ubite jajka,
wanilig, skérke z pomaranczy i wlej mleko
z drozdzami. Mieszaj hakiem przez 5 minut
na Srednich obrotach. Nastepnie dodawaj
stopniowo migkkie masto i kontynuuij
prace robota kolejne 15 minut lub dtuzej
(az ciasto bedzie elastyczne i sprezyste).

. Uformuj ciasto w kule. UmieS¢ jg w

duzej, nattuszczonej mastem misce

(nie metaloweij!). Przykryj recznikiem
kuchennym i pozostaw w cieptym miejscu
do momentu podwojenia objetosci (ok.
1,5h).

. Nasmaruj blaszke 33x22 mastem. Wytoz

spdd i boki papierem do pieczenia. Ciasto
wytdz na dno formy.

Wysyp owoce robwnomiernie na ciescie.
Posyp wierzch ciasta kruszonkq. Odstaw
na 20 minut do lekkiego wyro$niecia.

. W16z ciasto do piekarnika nagrzanego do

180°C na ok. 35 minut (ztoty kolor).

Opcjonalnie polej wierzch
pomaranczowym lukrem.



Ciasto z brzoskwiniami

Brzoskwinie pieczone w cieScie z nutq wanilii i cytryny. Lekkie,
wilgotne, pachngce latem.

STOPIEN TRUDNOSCT: CZAS PRZYGOTOWANIA: S CZAS PIECZENIA:
tatwy pow. 45 minut =1 ok.45 minut
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SKtADNIKI PRZYGOTOWANIE

Sktadniki (w temperaturze pokojowej): 1. Za pomocq recznej trzepaczki wymieszaj w
misie jajka z cukrem, ale tylko przez chwile.
Dodaj jogurt i ponownie krétko wymieszaj.

® 400 g magki pszennej
e 370 g jogurtu naturalnego

® 4jajka 2. Nastepnie dodaj olej i znéw wymieszaij.

® ' szklanki cukru Krélewskiego

3. Na koniec przesiej do masy sypkie
sktadniki i wymieszaj tylko do ich
potgczenia sie.

e 2 tyzki mqki ziemniaczane;j
® 2tyzeczki proszku do pieczenia

® 200 ml oleju rzepakowego

e 2 duze dojrzate brzoskwinie 4. Ciasto przelej do formy (ok. 30x20 cm)
lub tortownicy ok. 26 cm z papierem
do pieczenia. Na wierzchu utéz kawaiki
brzoskwif i ostroznie wcisnij.

5. Piecz w rozgrzanym piekarniku nagrzanym
do 180°C goéra-dét ok. 50-60 min. Do

suchego patyczka.

6. Po upieczeniu posyp cukrem pudrem lub
polej lukrem.



~O7

CUKIER
Krolewski

Tarteletki czeresniowe

Mini deser, maxi radosS¢. Kruche ciasto, aksamitny krem i
czeresnie, ktére nie wymagajg zadnych dodatkéw. Idealne na
lato.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: S0\ CZAS PIECZENIA:
tatwy pow. 45 minut (= 15 minut

12
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SKtADNIKI PRZYGOTOWANIE

Kruche ciasto: 1. Umyj czere$nie, wydrqz pestki, dodaj cukier,

sok z cytryny i cynamon. Cato$¢ przetdz do
garnka i gotuj az czereSnie puszczqg sok. Skrobie
ziemniaczang wymieszaj z wodq i wlej do

® 150 g maki

® 100 g masta

® 50 g cukru pudru Cukier Krolewski gotujgcych sie czeresni. Wymieszaj catosé i gotu;j
® szczypta soli przez ok.1 min.
® 126ttko

2. Wytdéz masto, make, z6ttko, sél i cukier puder na
stolnice, posiekaj nozem, a nastepnie zagnie¢
Nadzienie czere$niowe: dos¢ szybkimi ruchami na jednolite ciasto.
® 400 g czeresni Podziel ciasto na dwie czesci, z czego jedna
cze$¢ powinna byé mniejsza (na paski). Uformuij
kulki i zwin folig spozywczq. Pozostaw w lodéwce
do schtodzenia przez 30 min.

® 2 tyzki cukru z burakédw cukrowych
Krolewski

® 1/21tyzeczki cynamonu

® 2tyzki soku z cytryny 3. Mniejszq czes¢ schtodzonego ciasta zagnieé
® 1,5 tyzeczki skrobi ziemniaczanej jeszcze raz i rozwatkuj pomiedzy dwoma
+ 2 tyzki zimnej wody arkuszami papieru do pieczenia na cienki placek

o grubosci 0,5 cm. Odklej gorny arkusz papieru
i pokrdj na cienkie paski o szerokosci 0,5 cm a
Dodatkowo: nastepnie w6z ponownie do lodéwki.
® 1 biatko do posmarowania
4. Z drugiej czesci ciasta wyklej foremki o §r.
10 cm. Foremki wtéz ponownie do lodowki
na 30 min. Nagrzej piekarnik do 180 stopni C
gobra-doét. Obciqz tarteletki fasolg lub kulkami

ceramicznymi i podpiekaj okoto 15 min.

® cukier puder Cukier Krolewski

5. Po tym czasie wyjmij je i zdejmij obcigzenie,
natéz nadzienie czereSniowe i utdéz kratke z
paskoéw ciasta. Posmaruj tartaletki z géry
biatkiem i piecz w nagrzanym do 180°C
piekarniku (géra-dét) przez 20-25 min.
Upieczone tarteletki posyp cukrem pudrem.

13
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Tarta truskawkowa

Tarta, ktérqg robi sie raz-dwa, a efekt robi wrazenie.
Truskawki, krem, kruche ciasto — trzy warstwy,
jeden niezapomniany smak lata

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxm CZAS PIECZENIA:
tatwy do 45 minut =4 ez pieczenia

14
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SKtADNIKI

Spod:

250 g kakaowych herbatnikéw

100 g roztopionego masta

Dekoracja:

® Truskawki

Pokruszone herbatniki

Posiekane orzechy

Krem:

300 g truskawek

800 g sera w wiaderku

250 $mietany kremowki

200 g cukru pudru Cukier Krolewski

30 g zelatyny rozpuszczonej w 50 ml wody

<O~

PRZYGOTOWANIE
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Herbatniki pokrusz, dodaj masto,
wymieszaj. Wytdéz masqg dno i boki foremki
na tarte, docisnij, odstaw do lodéwki. W
tym czasie zblenduj truskawki.

Cukier puder wymieszaj z serem, dodaj
zelatyne i mus z truskawek. Wymieszaj,
odstaw do lodoéwki, az masa zacznie lekko
teze€. Wéwczas jg wymieszaj, dodaj ubitq
kremowke.

Wyt6z mase na ciasteczkowy spdd,
rozprowadz rownomiernie. Udekoruj
wedtug uznania.

| gotowe! Teraz podziel sie tym przepisem
ze znajomymi :)



Clafoutis z czeresniami

Francuska klasyka w letnim wydaniu. Niby zapiekanka, niby
deser — a w efekcie cudownie prosty wypiek, ktéry pachnie
mastem i owocami.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: xxm CZAS PIECZENIA:
Sredni do 45 minut U 30 minut

16



SKtADNIKI

Spod:

® 450 g czere$ni lub wisni wedtug uznania
® 2jajka

® 1z6ttko

® 100 g cukru Krélewskiego

® cukier puder Krélewski (do posypania)
® 100 g mgki pszennej

® szczypta soli

® 175 ml mleka

® 4tyzki stotowe stodkiej Smietanki 30%
® 1tyzeczka ekstraktu waniliowego

® masto do posmarowania formy

® listki miety do ozdoby
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PRZYGOTOWANIE

1. Wydrylowane czereS$nie lub wiSnie umies¢
w miseczce.

Przygotuj foremke na tarte o Srednicy ok.
25 cm i wysmaruj jg mastem.

Piekarnik nagrzej do 200°C

2. Ubij jajka oraz z6ttko z dodatkiem cukru
Krélewskiego na puszystg mase. Nastepnie
dodaj do niej mgke oraz sél i dalej ubija.

Stopniowo dolewaj mleko wraz ze stodkq
Smietankq oraz ekstrakt waniliowy — ubijaj
do czasu, az powstanie gtadkie ciasto.

3. Do formy widz wisnie lub czeresnie
(najlepiej bez soku, ktéry puscity) i zalej
ciastem.

4. Wstaw do piekarnika i piecz przez ok.
30 minut do czasu, az wierzch bedzie
przyrumieniony, a ciasto Sciete.

5. Upieczone ciasto posyp cukrem pudrem

Krélewski i podawaj na ciepto lub na
zimno.

17
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Truskawkowe tiramisu

Witoski klimat w wersji z polskimi truskawkami. Zachwyca
stodko-owocowym potgczeniem!

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxn CZAS PIECZENIA:
tatwy pow. 45 minut =4 ez pieczenia

18



SKtADNIKI

Sktadniki:
e 500 g mascarpone
® 4duze jajka (osobno zéttka i biatka)

® biszkopty Savoiardi (sqg zazwyczaj w
duzych opakowaniach, ale wewnagtrz sq
podzielone na mniejsze czesci) ok. 300 g

® proszek z liofilizowanych truskawek

® Swieze truskawki do dekoraciji

Na sos truskawkowy:

® 200 g truskawek mrozonych

Truskawki rozmrozi¢ i zblendowaé na
rzadki sos do maczania biszkoptow.

Na truskawkowgq konfiture:
® 400 g mrozonych truskawek

® 1tyzka cukru Krolewskiego (lub wiece;j,
wedle uznania)

® 18 g skrobi kukurydzianej
® 25 mlzimnej wody

® tyzka soku z cytryny
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PRZYGOTOWANIE

1. Truskawki lekko rozmroz i pokrdj na
kawatki. Dodaj cukier i zagotuj. Skrobie
kukurydziang rozmieszaj w zimnej wodzie.
Dodaj do gotujgcych sie truskawek.
Truskawki ze skrobiq zagotuj przez krétkq
chwilg, aby konfitura zgestniata. Zdejmij z
palnika i pozostaw do ostudzenia. Przetéz
do rekawa cukierniczego.

2. Zb6ttka ubij na puch z 30 g cukru
Krélewskiego. Stopniowo dodawaj po
tyzce mascarpone i ubijaj do momentu
uzyskania pulchnej, gtadkiej masy. W
drugim naczyniu ubij biatka z 30g cukru
na sztywnq beze. Do masy z zottkami
stopniowo dodawaj ubite biatka, do
potgczenia. Przetdz krem do rekawa
cukierniczego.

3. Przygotuj blaszke o wymiarach: 33 x 22 cm
lub mniejszq.

4. Przektadaj wedtug instrukciji:
cienka warstwa kremu — biszkopty
nasgczone sosem truskawkowym — %
kremu — truskawkowa fruzelina — biszkopty
nasqczone sosem truskawkowym — 7
kremu - liofilizowane truskawki — Swieze
truskawki

Z przepisu wychodzi okoto 6 porcji.

19
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Ciasto jagodowa delicja

Dla fanéw jagdd i warstwowych ciast. Lekkie, efektowne,
a do tego niesamowicie pyszne.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxm CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut (=1 30-35 minut

20



SKtADNIKI

Biszkopt:

® 5jajek

® 100 g mgki pszennej

® 100 g cukru drobnego Cukier Krélewski

® 1tyzeczka proszku do pieczenia

Galaretka jagodowa:

e 1litr wody

® 1czerwona galaretka
® 250 gjagdd

e 30 gzelatyny

Warstwa jagodowa:
e 250gjagdd

® 1000 g sera w wiaderku lub bardzo
gestego jogurtu typu grecki

® 200 g cukru drobnego Cukier Krélewski
® 40 gzelatyny
e 60 mlwody

O~
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PRZYGOTOWANIE
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Biatka ubij na sztywno z cukrem drobnym.
Dodaj z6ttka, wymieszaj. Dodaj mgke

z proszkiem do pieczenia, wymieszai.
Wyt6z na blaszke wytozonqg papierem do
pieczeniq, piecz w piekarniku nagrzanym
do 180 stopni przez okoto 30 minut na ztoty
kolor. Nastepnie pozostaw do ostudzenia.

Zelatyne rozpus¢ w wodzie. Czgs¢ jagodd
rozgnie¢ widelcem. Dodaj do sera/jogurtu,
wymieszaj. Dodaj cukier, wymieszaj. Na
koniec dodaj zelatyne i wymieszaj. Wstaw
do lodoéwki. Gdy masa zacznie teze€, wylej
ja na ostudzony biszkopt. Odstaw do
lodéwki do stezenia.

Gorgcq wode wymieszaj z galaretkq i
zelatynq do rozpuszczenia. Pozostaw
do ostudzenia. Dodaj jagody, odstaw
do lodoéwki. Gdy zacznie teze€, wylej na
mase jagodowq. Wstaw do lodéwki do
catkowitego stezenia.
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Tarta sernikowa z owocami

Potqgczenie kruchosci i kremowosci.
Tarta z nutqg sernika i dowolnymi owocami sezonu.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxm CZAS PIECZENIA:
tatwy pow. 45 minut =1 55-35 minut

22
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SKtADNIKI

Spod:

® 140 g maki pszennej

® 100 g zimnego masta

® 1tyzka pudru Cukier Krélewski
® 126ttko

® 2 tyzki mleka

® szczypta soli

Nadzienie:

® 400 g twarogu sernikowego (z wiaderka)
® 4 76ttka

® 90 g cukru pudru Cukier Krolewski

® . tyzeczki ekstraktu z wanilii

e 3 tyzki budyniu waniliowego (30 g) (mozna
zamieni¢ na skrobie ziemniaczang, ale
wtedy polecam doda¢ wigcej ekstraktu z
wanilii)

® szczypta soli

® '»tyzeczki soku z cytryny

® 100 ml Smietanki kremowki 30%

Dodatkowo:
e morele (ok. 6 szt.)
e boréwki (ok. 18 szt.)

® [istki miety do dekoraciji

23

PRZYGOTOWANIE

1. Masto pokréj na mniejsze kawatki, dodaj
pozostate sktadniki i zagnie¢ ciasto.
Nastepnie owin je foliqg spozywczq i wstaw
do lodéwki na ok. 1 godz.

2. Rozwatkuj ciasto i wytdz nim forme o
Srednicy 27 cm. Wstaw do lodéwki ha ok.
20-30 minut.

3. W miedzyczasie przygotuj nadzienie:
twardg wymieszaj z pozostatymi
sktadnikami (mozesz to zrobi¢ za pomocqg
miksera lub rézgi).

4. Rozgrzej piekarnik do 180 stopni.
Schtodzony spéd naktuj widelcem i wyt6z
na niego mase. Na wierzchu pouktadaj
pokrojone morele i boréwki.

5. Piecz w nagrzanym piekarniku przez ok.
25-35 minut (masa powinna by¢ Scieta,
ale nie przypieczona). Na ostatnie 5-10
minut pieczenia polecamy witgczy¢ samaq
dolng grzatke.

6. Wystudz i skosztuj! Doskonale smakuje
lekko przestudzona jak i schtodzona kilka
godzin w lodéwce.
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Czerwiec to najlepszy moment, by piec sezonowo i rado$nie. Te

ciasta powstaty po to, zeby tapa¢ stonce, zbiera¢ owoce i dzieli¢
sie tym, co dobre. Prosto, pysznie, letnio.

Piekarnik gotowy? To do dzieta.

Krélewski stodzi, a Ty krélujesz latem!
www.cukier-krolewski.pl

ST AT RT
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