Przepisy na domowe konfitury,
przez caly rok

Wigcej pysznych przepisow oraz wszelkie informucje dofyczt;ce nuszych culeréw z'elujqcych

znajdziesz pod numerem telefonicznym serwisu konsumenckiego - 061 866 50 61 oraz na

www.cliamant.pl

(1)

DIAMANT
—

Wiemy, jak ostodzié Ci zycie




\ Smak tysiqgca promieni slofica

Samodzielne przygotowywanie konfitur to bardzo stodkie zajgcie. Wiemy co$ o tym,
& dlatego od wielu juz lat staramy sie zadowoli¢ Twoje oczekiwania, przygotowujac kolejne
s )~= produkty. W tym roku bedzie to NOWOSC nadchodzacego lata, produkt pochodzacy

N . z nowej linii cukrow zelujgcych — Trzcinowy Cukier Zelujgcy Diamant. Dzigki niemu
przygotujesz konfitury ze wszystkich rodzajow owocow.

Trzc'mowy A korzystajac z naszych przepisow na najciekawsze konfitury oraz konfitury
CUKIER z dodatkami, po prostu zamkniesz odrobing tropikalnego, goracego sfonca
. g w stoiczku. | tak przez caty rok!

'gzol'yczne storice w stoiczku

Trzcinowy cukier Zelujacy Diamant to absolutna nowo$¢ na polskim rynku.
Jest produkowany z nierafinowanego cukru trzcinowego, pochodzacego z pefnej sfofica
- wyspy Reunion i dlatego nadaje konfiturom owocowego, intensywnego aromatu, bogatej
barwy i wyjatkowego smaku. Wydobywa naturalny aromat owocow — zaréwno tych
7/ r?észy__ogrodow (truskawek czy wisni), jak i z owocow egzotycznych (banany,
pomarancze). Nie zawiera barwnikow oraz $rodkéw konserwujacych, wigc konfitury
uzyskujg wyjatkowy, naturalny aromat, a owoce nabierajg jedynego w swoim rodzaju,
stoneczno-owocowego, gtebokiego smaku.

A co najwazniejsze — cukier ten idealnie nadaje si¢ do wszystkich owocow
przez caty rok!
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Pyszne konfifury — nic prostszego!

Przekonasz sie, ze trzcinowy cukier zelujgcy Diamant ma bardzo wiele
zalet. Przede wszystkim w bardzo prosty sposob potrafi z kazdego
owocu wyciggnac to, co najlepsze; przez caty rok!

Sprabu;j!

Prosty przepis

Dzigki trzcinowemu cukrowi zelujgcemu Diamant przygotowanie konfitur jest bardzo fatwe.
Po prostu wymieszaj 500 g owocow z jednym opakowaniem cukru trzcinowego, cato$é
doprowadZ do wrzenia, gotuj 4 minuty, wlej do stoiczkow, zakre¢ — i gotowe!
| tak przez okragty rok! Wyprébuj najpierw na truskawkach i brzoskwiniach, a nastepnie
siegaj po niego o kazdej porze roku. Konfitury, przygotowane razem z trzcinowym cukrem
zelujgcym Diamant, zarowno te czerwone, jak i zotte, dzieki delikatnemu i niezwyktemu
smakowi ztocisto-brgzowego cukru trzcinowego, uzyskuja wyjatkowy stoneczno-
owocowy aromat.

Przygotowujac konfitury, pamigtaj, by nie dodawac soku

Z cytryny. Ponadto Zelujgcy cukier trzcinowy nie jest polecany
do przygotowywania galaretek. Pamigtaj rowniez, ze aby zrobic
konfitury z kawatkami owocow, nalezy przygotowane

i odwazone owoce pokroi¢ na drobne kawartki,

wymieszac z trzcinowym cukrem Zelujacym i odstawic

pod przykryciem na 3-4 godziny (najlepiej w lodowce).

Po tym czasie mase owocowg doprowadzic

do wrzenia, gotowac 4 minuty, gorgcymi konfiturami
napemic stoiki i zamkngc.

Stoiczki z konfiturg po otwarciu nalezy
przechowywac w lodowce.



Sktadniki:

300 g truskawek * Truskawki umy¢, odwazy¢, pokroi¢ na drobne
(zwazonych po przygotowaniu) kawateczki.
* Kiwi obrac ze skorki, odwazy¢ i zmiksowac.

200 g kiwi 0 gl -
) A * Owoce wymieszac w garnku z trzcinowym cukrem

(odwazonych bez skorki) zelujacym.

500 g trzcinowego cukru * Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 4 minuty,

zelujacego Diamant ciagle mieszajac.

 Goracymi konfiturami napetnic stoiki i zamknag.

Konﬁtum wisniowa “

Sktadniki:

500 g wisni » Wisnie umyé, osuszyc¢, usunaé pestki.

(zwazonych po usunigciu pestek) « Odwazy¢ 500 g.

» Potowe owocow pokroi¢ na potowki,
za$ pozostate rozdrobnic.

o Wszystko wymieszaé z 500 g trzcinowego cukru
zelujagcego Diamant.

» Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac przez 4 minuty,
ciggle mieszajac.

 Gorgcymi konfiturami napetni¢ stoiki i zamknag.

500 g trzcinowego cukru
zelujgcego Diamant
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Sktadniki:
2 tyzki ptatkow migdafowych * Ptatki migdafowe uprazy¢ bez ttuszczu na ztoto.
* Morele umy¢, usung¢ pestki i zwazyc.

500 g _moreli * Dobrze rozdrobni¢, wymiesza¢ w garnku

(odwazonych bez pestek) z trzcinowym cukrem zelujacym. g:«‘

500 g trzcinowego cukru * Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 4 minuty, =
zelujacego Diamant ciagle mieszajac. =
» Dodac¢ migdaty. =

« Goracymi konfiturami napetnic¢ stoiki i zamknag. S
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Konfitura brzoskwiniowa o 3
: e

Skladniki: "S

500 g brzoskwin o Z umytych wczesniej brzoskwir usuna¢ pestki, 3
(odwazonych bez pestek) a owoce pokroi¢ w cienkie paski. o

* Potaczy¢ z trzcinowym cukrem zelujacym Diamant.

 Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 4 minuty,
ciggle mieszajgc.

e Zaraz po ugotowaniu napetni¢ stoiki i zamknac.

500 g trzcinowego cukru
zelujgcego Diamant

Kqcik smakosza

Dla urozmaicenia mozesz pod koniec gotowania dodac
kieliszek koniaku, ptatki migdatowe lub odrobing melisy.



Sktadniki:

350 g mango * Mango obrac ze skorki, usuna¢ pestki, maliny
(zwaZonych po przygotowaniu) przebrac.
e Odwazy¢ 500 g owocow.

150 g malin * Dobrze rozdrobni¢, wymiesza¢ w garnku z cukrem
500 g trzcinowego cukru Zelujgcym.
zelujacego Diamant » Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 4 minuty,

ciggle mieszajac.
« Goracymi konfiturami napetni¢ stoiki i zamknag.

Konﬁfura Hoziomkowa ‘

Sktadniki:

500 g poziomek  Poziomki przebra¢, w miare mozliwosci nie my¢.

» Wymieszaé z trzcinowym cukrem zelujagcym
Diamant i odstawi¢ pod przykryciem
na 3-4 godziny.

» Mase owocowg doprowadzi¢ do wrzenia i ciggle
mieszajac, gotowac 4 minuty.

 Goraca konfiturg napetié stoiki i zamknag.

Kqcik smakosza

Dla uatrakcyjnienia smaku mozesz doda¢ odrobing cynamonu
lub Kieliszek wisniowki.

500 g trzcinowego cukru
Zelujgcego Diamant
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A po wyprébowaniu trzcinowego cukru z'elujqcego Diamant
na owocach z naszych sadow przyszfa pora na zrobienie
pelnej tropikalnego slorica konfitury Z OWoCcow
poludniowych.

Na poczqtek wyprébuj konfiture z ananasow i pomarariczy.

Konfitura ananasowa z mietq

Sktadniki:
500 g ananasa » Ananas obrac ze skory, usuna¢ rdzen, odwazy¢
(zwazonego po przygotowaniu) 500 g i pokroi¢ na bardzo drobne czastki.
o |istki miety drobno posiekac.
» Owoce wymieszaé z 500 g trzcinowego cukru
500 g trzcinowego cukru zelujacego i doprowadzi¢ do wrzenia.
zelujgcego Diamant « Ciggle mieszajac, gotowacé 4 minuty.
» Dodac miete i delikatnie wymieszac.
* Goracymi konfiturami napetni¢ stoiczki i zamknac.

1-2 gafazki Swiezej miety

Kqcik smakosza

Pod koniec gotowania mozna dola¢ 2 tyzki biatego rumu.

Konfitura pomaraticzowa z migdafami

Sktadniki:
2 tyzki ptatkow migdatowych « Ptatki migdafowe uprazy¢ bez ttuszczu na ztoto.
» Pomarancze obra¢ ze skorki, pokroi¢ i odwazy¢
500 g pomaranczy 500 g owocow.
(zwazonych po przygotowaniu)  « Dobrze rozdrobnié lub zmiksowa¢, wymieszaé
w garnku z cukrem Zelujgcym.
500 g trzcinowego cukru » Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 4 minuty,
zelujacego Diamant ciggle mieszajac.
» Dodac¢ migdaty.
» Gorgcymi konfiturami napetnic stoiki i zamknag.



Szeroka gama cukrow z'elujqcych Diamant

Nasze sprawdzone cukry zelujgce 1:1, 2:1 i 3:1, dzieki naturalnej pektynie owocowej,
zachowujg intensywny kolor i naturalny zapach owocoéw oraz wigkszo$¢ witamin.
Poprawiajg smak i aromat przetworow, kidre zawsze majg idealng konsystencije. Przepis na
pyszne konfitury jest bardzo prosty. Bez pasteryzowania, ponownego gotowania stoikow,
bataganu i zamieszania w kuchni. Oszczedzasz czas i energie.

W zaleznosci od upodoban, smaku, rodzaju przetwarzanych owocow i tego, jak stodkie kon-
fitury lubisz, uzyj cukréw Zzelujgcych Diamant 1:1, 2:1, 3:1 oraz NOWOSCI — trzcinowego
cukru zelujacego.

Przygotowanie konfitur bedzie prawdziwg przyjemnoscia, wystarczy, ze:

- wigksze owoce zawsze dokfadnie rozdrobnisz,

- zwazysz odpowiednio przygotowane owoce (obrane, bez listkow, pestek, szyputek),
- konfitury przygotowane z cukrami 2:1 i 3:1 przechowasz w zaciemnionym miejscu,
- nie przediuzysz zalecanego w przepisach czasu gotowania,

- nie bedziesz ponownie gotowac zamknietych stoikow.
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12 3.1 konfitury gotowe

Cukier zelujacy 1:1 Na 1 kg owocow uzywaj 1 kg cukru 1:1. Te konfitury $wietnie
do diugiego przechowywania

Na 1 kg owocow uzywaj 0,5 kg cukru 2:1. Doskonale nadaje sie
Cukier zelujacy 2:1 do konfitur z bardzo stodkich owocdw, réwniez mrozonych

.. |ipolecany jest do konfitur robionych w kuchence mikrofalowej.

— Posiada zastosowanie podobne jak cukier 2:1 z t3 rdznica, ze
Cukier Zelujacy 3:1 na 1,5 kg owocow uzywaj 0,5 kg cukru 3:1. Polecany jest

“...... (Yo konfitur przyrzadzanych z bardzo stodkich owocow.

Dzieki szerokiej gamie cukrow z'elujqcych mozesz przygotowac

konfitury z kaidych owocow, przez cuiy rok.
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