Cukier kandyz nie tylko stodzi, zdobi
ciasteczka 1 desery, czy doskonale nadgje si¢ do
przyrzqdzania domowych likieréw i nalewek.
Poza tym, a moze przede wszystkim oferuje nam
styl zycia. Pomaga przezy¢ niezapomniane chwi-
le przyjemnosci, intymnosci i spokoju. Male
ciasteczko, filizanka kawy czy herbaty, w ktorej
cicho i tajemniczo szeleszczqc  rozpuszczajq
siec  krysztatki  kandyzu  pozwalajq  sie
odprezy¢, nareszcie przesta¢ sig  $pieszy¢
i spedzi¢ spokojng chwile z bliskimi, czy napa-

wac sig wyrafinowanq przyjemnosciq samotnosci.
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Kruszony cukier kandyz

- delikatnie brqzowy,

o drobnych krysztatkach. Przeznaczony jest gtéwnie dla amatoréw dobrej ka-
wy. Jego subtelny, karmelowy aromat wzmacnia smak mokki, cappuccino,
espresso, irish coffee. Z kaidego gatunku kawy -

wydobywa to, co najlepsze. Dzigki

temu, ze | =

trudniej sie rozpuszcza , jest doskonaly do pie-

czenia chrupiqcych

ciasteczek i pierniczkow,

ich posypywania oraz serwowania deseréw.

Pieczone jabtka

Z nadzieniem
cukier kandyz Kruszony

jabtka (po jednym na osobe)

biale wino lub sok owocowy

nadzienie:

mielone orzechy lub migdaly

rodzynki

mrozone maliny, konfitura

lub masa marcepanowa

cynamon, gozdziki, wanilia, skorka

pomaranczowa

Jabtka umy¢, usung¢ gniazda. Dno for-
my do zapiekania posmarowa¢ ma-
stem, utozy¢ jabtka. Do wydrgzonych
jablek wlozy¢ nadzienie. Catos¢ zala¢
sokiem lub winem, tak aby dno for-
my bylo dobrze przykryte. Dodac przy-
prawy. Na kaide jabtko potozy¢ kawa-
teczek masta i posypa¢ kandyzem. Ca-
tos¢ zapieka¢ w piekarniku w temp.
180-200 ° C przez ok. 20 min.
Moina podawac z gorgcym sosem wa-
niliowym lub kulkq lodéw.
Ciasteczka korzenne
na ca.100 sztuk
200 g masia lub margaryny
100 g cukru krysztalu
100 g kandyzu Kruszonego

cukier waniliowy

1 jajko

2 tyzki rumu
200 g maki

1/2 lyiki mielonego kardamonu

1/2 lyiki mielonego muszkatu

200 g mielonych orzechow

laskowych
polewa:
lyzeczka masla
125 g cukru pudru
1 tyzka kakao
2-3 lyiki goracego mleka
Zmiksowa¢ thuszcz, cukier, jajko

i rum. Doda¢ mgke, orzechy oraz cu-
kier kandyz. Ciasto ugnies¢ na jedno-
rodnqg mase, uformowa¢ waleczki i od-
stawic na kilka godzin do schiodzenia.
Pokroi¢ je na plastry grubosci ok. 0,5
cm i roztozy¢ na blasze wylozonej pa-
pierem do pieczenia. Piec ok. 12 mi-
nut w temp. 180-200 ° C. Schiodzo-
ne ciasteczka do potowy pola¢ polewq
i posypa¢ kandyzem.

@\ Cukier kandyz produkowany jest z wysokogatunkowego roztworu cukru, ktéry poddawany jest

DIAMANT,
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procesowi wtdrnej krystalizacji wedlug tradycyjnej, ponad stuletniej metody.
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Ciasteczka orzechowo
- kandyzowe

Chrupiace pierniczki

Kandyzowe caluski

175 g miodu mleko skondensowane (170 g)
50 g cukru 250 g cukru kandyzu Kruszonego
50 g masla 1/2 paczki cukru waniliowego
250 g maki 125 g mielonych orzechéow
2 lyzki stolowe wody laskowych
1 zo6ttko
1 lyzka kakao Podgrza¢ mleko, cukier kandyz i cukier

przyprawa do piernikow

200 g migkkiego masla

3 lyzeczki proszku do pieczenia

150 g mielonych migdalow

100 g cukru kandyzu Kruszonego

50 g cukru Kandyzu

100 g cukru krysztalu

cukier waniliowy

1/2 lyzeczki mielonych gozdzikéw

1/2 lyzeczki cynamonu
1 z6ltko
2 lyzki mleka
150 g mielonych orzechéw laskowych
200 g maki

do przybrania:

polewa czekoladowa lub rumowa

80 g mielonych orzechéw

10 g cukru kandyzu Kruszonego

Zmiksowa¢ maslo, cukier, cukier wani-
liowy i przyprawy. Doda¢ z6ttko i mle-
ko. Wymiesza¢. Dotozy¢ zmielone orze-
chy, mqgke i cukier kandyz. Ugnies¢
ciasto. Podzieli¢ na dwie czesci, ufor-
mowa¢ w dwa watki dtugosci ok. 20
cm i odstawi¢ do lodéwki na ok. 1/2
godz. do schiodzenia. Kaidy z walecz-
kéw pokroi¢ na 30 talarkéw, polozyc
na wysmarowanej tluszczem  blasze.
Piec w temp. 180-190° C ok. 15
min. Ciasteczka po wystygnieciu zanu-
1zy¢ w polewie rumowej lub wanilio-
wej i dla ozdoby posypa¢ zmieszanymi
z kandyzem orzechami.

Powoli podgrza¢ midd, cukier masto
i wode. Po rozpuszczeniu przela¢ do mi-
ski i schlodzi¢é. Doda¢ i6ttko, kakao,
przyprawy i 2/3 mgki zmieszanej
z proszkiem do pieczenia. Wymieszac,
doda¢ zmielone migdaly, cukier kandyz
Kruszony i reszte mgki. Dokladnie
ugnies¢ ciasto. Rozwatkowa¢ na grubos¢
1 cm, pierniczki wycina¢ recznie lub
foremkami. Polozy¢ na wysmarowang
tluszczem blasze. Piec w temp. 170-
-180°C ok. 20-25 min. Pierniczki po
wystygnieciu pola¢ polewq czekoladowg,
do ozdoby posypac¢ odrobing kandyzu.

waniliowy. Mieszajqc doprowadzi¢ do
wrzenia, doda¢ orzechy. Mase wyla¢ na
blache lub foli¢ wysmarowanq tlusz-
czem, ostudzi¢. Zanim masa stwardnie-
je, pokroi¢ jq na kawaleczki i dopiero
wtedy schlodzi¢ do korica.

Krokanty

200 g kandyzu Kruszonego

15 g masla

200 g mielonych orzechéw wloskich

Kandyz i masto rozpusci¢ na patelni,
doda¢ orzechy, wszystko wymieszac.
Mase wyklada¢ 1yikq na folig alumi-
niowgq i w ten sposéb uformowane cia-
schiodzenia.

steczka  odstawi¢  do

Zamiast orzechéw, mozna réwniez uzy¢

platki migdatowe.

W zalemosci od gatunku kandyzu, krystalizacja przebiega w nieustannym ruchu — wéwczas stygnqcy, miaro-
wo przeplywajacy roztwor cukru tworzy wielkie, pojedyncze krysztaly, lub w absolutnym spokoju — z kryszta- (AQ;A\

low osadzajqcych si¢ na gladkich plytach tworzq si¢ duze tafle, ktére nastepnie kruszy sie po wystygnieciu.
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Rum z kandyzem

800 g kandyzu Bursztynowego
1/2 1 brazowego rumu
Do szklanego, dajqcego sie  szczelnie
zamknq¢ naczynia wla¢ rum, wsypac ca.
300 ¢ kandyzu. Odstawi¢ na 5-6
tygodni. Gdy kandyz si¢ rozpusci, doda¢
nastepng porcje. Potem przela¢ napdj do

Bursztynowy cukier kandyz - swietliscie — zloty,
o nieregularnych krysztalach. Jego niepowtarzalny aromat nadgje
herbatom owocowym i ziolowym charakterystyczny, karmelowy
smak. Réwnie doskonale nadaje si¢ do stodzenia mleka i czarnej
herbaty z dodatkiem rumu. Likiery domowe robione z brqzowym
kandyzem majq nie tylko pieknq barwe, karmelowq nute smakowq
ale sq réwniez klarowne i przeiroczyste.

mniejszych, ozdobnych naczyni i doda¢

pozostaly kandyz.

Herbata mleczno -
kandyzowa

1/2 litra mleka
5 lyzek kandyzu Bursztynowego
czarna herbata
bita $mietana
cynamon
Mleko zagotowa¢ z kandyzem i zala¢
herbate. Nap6j parzy¢ przez ok. 5 minut,
przela¢ przez sitko. Podawa¢ z odrobing
bitej $mietany, posypanej cynamonem.

Grog

cukier kandyz Bursztynowy
rum, whisky lub winiak

( 1 kieliszek)

1/4 litra wody
Na dno szklanki wlozy¢ kandyz

Bursztynowy i nastepnie zala¢ go
wrzqtkiem. Potem dola¢  podgrzany
alkohol ( na 3 czgsci wody 1 czes¢
alkoholu). Moina serwowa¢ z odrobing

soku z cytryny.

Cukier kandyz brqzowy powstaje po podgrzaniu roztworu, ktéry karmelizujqc sie uzyskuje

niepowtarzalny aromat i zabarwienie.
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Likier cynamonowy

100 g kandyzu Bursztynowego

500 ml rumu

skorka z pomaranczy

6 lasek cynamonu

1 laska wanilii

Cienko obranq skérke pomaraficzowg,

wanilig, cynamon i kandyz wiozy¢ do
szklanego naczynia. Zala¢ rumem, do-
ktadnie zamkng¢ i odstawi¢ w zaciem-
nionym miejscu na ok. 6-8 tygodni,
1az po raz wstrzgsajqc. Kandyz rozpusz-
czajqc si¢ powoli, nada likierowi kar-
melowego smaku i zlocistej barwy. Nas
zakoniczenie likier przela¢ do ozdobnej
butelki lub karafki.

Koniak czekoladowy

50 g kakao

Poncz krolewski

1/2 1 czarnej herbaty

200 g kandyzu Bursztynowego

1/2 1 bialego wina

350 ml rumu

odrobina soku z cytryny

Do gorqcej herbaty doda¢ kandyz
Bursztynowy. Podgrzewa¢, az kandyz sie
rozpusci. Nie gotowac. Dola¢ biate wi-
no i rum. Ponownie podgrza¢. Doda¢
sok z cytryny. Podawac¢ na gorqco.

1/4 litra mocnej kawy
Porto, rum i kandyz Bursztynowy wy-

miesza¢, podgrzewac , nie gotowac. Do-

la¢ swiezo sparzong, mocng, czarng ka-
we. Serwowa¢ poncz na gorqeo.
Uwaga! Moina doda¢ kleks bitej smie-
tany, posypanej Kruszonym kandyzem
rmieszanym z odrobing cynamonu.

L |

Pomarancze w rumie

4 duze pomarancze

125 g kandyzu Bursztynowego
1/4 1 wody

10 g kawy rozpuszczalnej

150 g kandyzu Bursztynowego

1 laska wanilii

1 butelka koniaku (3/4 1)

Do butelki whozy¢ kakao, kawe oraz
kandyz Bursztynowy. Dotozy¢ laske wa-
nilii i wszystko zala¢ koniakiem. Od-
stawi¢ na 3 tygodnie, codziennie mie-
szajqc.

Cukier kandyz nie zawiera srodkéw konserwujqcych, sztucznych barwnikéw ani innych

sktadnikéw poza cukrem najwyzszej jakosci.

C NASZE RADY

* rozpusci¢ w gorgcym mleku 1-2 ly-
teczki kandyzu Bursztynowego

* rozpusci¢ w gorgcym mleku 1-2 y-
feczki kandyzu Bursztynowego i wy-
miesza¢ z 1 zéttkiem

* owocowq lub mietowq herbate posto-
dzi¢ kandyzem Bursztynowym. Dola¢
podgrzany sok z czarnej porzeczki lub
czarnego bzu i dodac jeszcze troche kan-
dyzu do smaku

* podgrza¢ swiezy sok z cytryny i po-

\_stodzi¢ kandyzem

~

Poncz kawowy

1/4 litra Porto
1/4 litra bragzowego rumu

4-6 lyzeczek kandyzu Bursztynowego

20 orzechow pistacjowych

3/4 1 brazowego rumu

Pomaraficze dokladnie obra¢ ze skorki
i pokroi¢ na grube plastry. Ulozy¢ na-
przemiennie z pistacjg w duzym, szczel-
nie zamykanym szklanym stoju. Zago-
towa¢ wode. Do wrzqtku whozy¢ kan-
dyz Bursztynowy i miesza¢ az do roz-
puszczenia. Uzyskany w ten sposéb kar-
melowy, klarowny syrop ostudzi¢ i wy-
miesza¢ z rumem. Zala¢ owoce. Powin-
ny lezakowa¢ ok. 6 tygodni. Powstaly
likier przela¢ do karatki.

Uwaga! Pomaraficze nadajq sie dosko-
nale jako dodatek do ponczu, herbaty
lub ,,dorostego” deseru.

(a)
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Likier cytrynowy

2 soczyste cytryny
1 limonka

250 ¢ kandyzu Lodowego

laska cynamonu
1/8 1 wody
lyzeczka zmielonej kolendry
700 ml woédki

LOdOW)’ cukier kandyz - bialy, przezroczysty. Przezna-

czony jest dla koneseréw czarnej, mocnej herbaty. Rozpuszczajqc si¢ po-
woli podkresla jej szczegdlny smak i wydobywa ukryte aromaty. Mo-
ze stuzy¢ réwniez do przyrzqdzania domowych likieréw i nalewek, kté-
re dzigki kandyzowi sq przeiroczyste, nie tworzqc osadu zachowujq jed-

noczesnie aromat i kolor owocow.

Cienko obra¢ jednq cytryne, wycisnqc
sok z obu cytryn i limonki. Zagotowa¢
z wodg. Wla¢ do szklanego naczynia,
whozy¢ skérke z cytryny, wanilie i
kandyz Lodowy. Wiszystko zala¢ wédkg,
doktadnie zamkngc i odstawi¢ w zaciem-
nionym miejscu na ok. 6-8 tygodni, raz
po raz wstrzgsajqc. Kandyz rozpuszczajqc
si¢ powoli, nada likierowi egzotycznego,
cytrynowo — limonowego aromatu. Na
zakoriczenie likier przela¢ do ozdobnej
butelki lub karafki.

Zielona herbata

z limonka
cukier kandyz Lodowy

zielona herbata

limonka

Zaparzy¢ litr zielonej herbaty. Do
filizanek wiozy¢ po plasterku limonki i
odrobinie Lodowego kandyzu. Zala¢

gorqcq zielong herbatg.

Cukier kandyz bialy to po tysiqckro¢ powigkszone krysztaly cukru w jego pierwotnej postaci,

tworzqce monokrysztat sacharozy.
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Herbata z czarnym
bzem

1/2 litra czarnej herbaty

1/2 litra soku z czarnego bzu

mala laska cynamonu
1-2 gozdziki
100 g kandyzu Lodowego

Gorqcq herbate wymiesza¢ z podgrza-
nym sokiem. Doda¢ przyprawy. Posto-
dzi¢ kandyzem Lodowym. Moina dola¢
odrobing rumu lub soku ze swiezej cy-
tryny.
Poncz pomaranczowy
(na 4 szklanki)

3 pomarancze

2 cytryny

800 ml soku z bialych winogron

50 g kandyzu Lodowego
1-2 gozdziki

2 laski cynamonu

Wycisng¢ sok z cytryn i dwéch poma-
rafczy. Trzeciq pomarafcze po umyciu
pokroi¢ w plasterki. Soki wraz z przy-
prawami i kandyzem Lodowym powoli
podgrzac, nie gotowac. Przyprawy wy-
ja¢, dolozy¢ pokrojonq pomararicze
i przela¢ do szklaneczek, umieszczajqc na
dnie kazdej z nich po kilka krysztatkéw
kandyzu.

Likier wisniowy

200 g wisni

200 g kandyzu Lodowego

mala laska cynamonu
2-3 gozdziki
skérka z pomaranczy
1/2 litra wodki

Wisnie umy¢, usunq¢ pestki. Na dno
duzego stoja whozy¢ kandyz Lodowy., na
nim ulozy¢ owoce. Doda¢ przyprawy
i skérke z pomaraticzy. Dla wzbogace-
nia smaku moina dotozy¢ 2-3 rozbite
na czesci wisniowe pestki. Wszystko
zala¢ alkoholem i odstawi¢ na 6-8 ty-

godni. Po uplywie tego czasu likier zla¢
do karafki.

Likier jezynowy

200 g dojrzalych jezyn

150 g kandyzu Lodowego

1 laska cynamonu

skorka z cytryny

lyzeczka soku z cytryny
1/2 litra wodki

Jezyny umy¢, przebra¢ i osuszy¢. Do

stoja wlozy¢ kandyz, laske cynamonu,
skorke z cytryny i owoce. Wiszystko za-
la¢ alkoholem. Doda¢ sok z cytryny.
Potrzqsnq¢. Likier powinien dojrzewad
przez 6-8 tygodni. Dzigki powoli roz-
puszczajqcemu sie kandyzowi likier be-
dzie bardzo klarowny. Po 8 tygodniach
likier odcedzi¢ i przela¢ do karatki.

Likier pomaranczowy

1 pomarancza

8 gozdzikéw

125 g kandyzu Lodowego
1/2 litra wodki

Umy¢ pomaranicze pod gorgcq wodgq
i naszpikowa¢ gozdzikami. Do sloja
whozy¢ kandyz Lodowy i pomaraficze.
Wzystko zala¢ alkoholem i zamkng¢
stéj. Odstawic likier w ciepte miejsce
na 3 tygodnie az dojrzeje. W tym cza-
sie kandyz si¢ rozpusci, a likier bedzie
wyjatkowo klarowny. Potem liker prze-
la¢ do karatki .

Uwaga! Z pomaraficzy wycisng¢ sok,
ktory bedzie doskonatym dodatkiem do
herbaty bqdz ponczu.

Kaidy krysztat kandyzu jest niepowtarzalny, jedyny w swoim rodzaju. Jego krysztaly przypo- @\

mindjq bursztyn lub nieoszlifowane kamienie szlachetne.

DIAMANT
™
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A KANDISTICKS LODOWY
KANDISSTICKS BURSZTYNOWY

To fantazyjne i eleganckie mieszadetka z cukru kandy-

zu, doskonale si¢ prezentujq, uatrakcyjniajq serwowanie
napojow i spetniajq swoje podstawowe zadanie — stodzq.
Bowiem nie ma dobrego drinka bez dodatku cukru.
Dzigki Kandisstickom mozemy drinki dostodzi¢, nadaé
im karmelowy smak i oczywiscie, gdy tego wymaga

przepis lub tak dyktuje fantazja, zamieszac.

ALEXANDER

4/10 koniaku
3/10 $wiezej $mietanki
3/10 brazowego
kremu kakowego
Bursztynowy Kandisstick

HAWAIAN BEACH

6/10 calvados
4/10 soku ananasowego
1 porcja maraskino

1 porcja soku z cytryny
Lodowy Kandisstick

DIAMANT
KANDISTICKS
LODOWY

przeznaczone sq

do egzotycmych

drinkéw, likier6w

g 2 5 il |
i czarnej herbaty. '

1) " DIAMANT
KANDISTICKS
BURSZTYNOWY

przeznaczone sq do drinkéw,
likieréw, kawy i innych
gorgcych napojow.

www.diamant.pl
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Do wysokiej szklanki wypel-
niongj do 1/3 kostkami lodu
wlac skladniki, whozy¢ Stick
1 zamieszac. SerwowaC ze Stic-
kiem, ktéry powoli rozpusz-
czajqc sie wzbogaci napd
0 karmelowy aromat.

Do wysokiej szklanki wypel-
niongj do 1/3 kostkami
lodu wla¢ sktadniki, whozy¢
Stick 1 zamieszac. Serwowac
ze Stickiem, ktry rozpusz-
czajqc sie stopniowo nada

drinkowi stodkiego smaku.

Serwis konsumencki - tel (061) 866 50 61
Pfeifer & Langen Marketing, ul Mickiewicza 35, 60-959Poznan




