
Przepisy na domowe konfitury,
przez ca∏y rok

Wi´cej pysznych przepisów oraz wszelkie informacje dotyczàce naszych cukrów ˝elujàcych
znajdziesz pod numerem telefonicznym serwisu konsumenckiego – 061 866 50 61 oraz na

www.diamant.pl



Smak tysiàca promieni s∏oƒca
Samodzielne przygotowywanie konfitur to bardzo s∏odkie zaj´cie. Wiemy coÊ o tym, 
dlatego od wielu ju˝ lat staramy si´ zadowoliç Twoje oczekiwania, przygotowujàc kolejne
produkty. W tym roku b´dzie to NOWOÂå nadchodzàcego lata, produkt pochodzàcy 
z nowej linii cukrów ˝elujàcych – Trzcinowy Cukier ˚elujàcy Diamant. Dzi´ki niemu 
przygotujesz konfitury ze wszystkich rodzajów owoców.

A korzystajàc z naszych przepisów na najciekawsze konfitury oraz konfitury 
z dodatkami, po prostu zamkniesz odrobin´ tropikalnego, goràcego s∏oƒca 
w s∏oiczku. I tak przez ca∏y rok!

Egzotyczne s∏oƒce w s∏oiczku
Trzcinowy cukier ˝elujàcy Diamant to absolutna nowoÊç na polskim rynku. 
Jest produkowany z nierafinowanego cukru trzcinowego, pochodzàcego z pe∏nej s∏oƒca
wyspy Reunion i dlatego nadaje konfiturom owocowego, intensywnego aromatu, bogatej
barwy i wyjàtkowego smaku. Wydobywa naturalny aromat owoców – zarówno tych 
z naszych ogrodów (truskawek czy wiÊni), jak i z owoców egzotycznych (banany,
pomaraƒcze). Nie zawiera barwników oraz Êrodków konserwujàcych, wi´c konfitury
uzyskujà wyjàtkowy, naturalny aromat, a owoce nabierajà jedynego w swoim rodzaju,
s∏oneczno-owocowego, g∏´bokiego smaku.

A co najwa˝niejsze – cukier ten idealnie nadaje si´ do wszystkich owoców 
przez ca∏y rok!



Prosty przepis
Dzi´ki trzcinowemu cukrowi ˝elujàcemu Diamant przygotowanie konfitur jest bardzo ∏atwe.
Po prostu wymieszaj 500 g owoców z jednym opakowaniem cukru trzcinowego, ca∏oÊç
doprowadê do wrzenia, gotuj 4 minuty, wlej do s∏oiczków, zakr´ç – i gotowe! 
I tak przez okràg∏y rok! Wypróbuj najpierw na truskawkach i brzoskwiniach, a nast´pnie 
si´gaj po niego o ka˝dej porze roku. Konfitury, przygotowane razem z trzcinowym cukrem
˝elujàcym Diamant, zarówno te czerwone, jak i ˝ó∏te, dzi´ki delikatnemu i niezwyk∏emu
smakowi z∏ocisto-bràzowego cukru trzcinowego, uzyskujà wyjàtkowy s∏oneczno-
owocowy aromat.

Przygotowujàc konfitury, pami´taj, by nie dodawaç soku 

z cytryny. Ponadto ˝elujàcy cukier trzcinowy nie jest polecany 

do przygotowywania galaretek. Pami´taj równie˝, ˝e aby zrobic

konfitury z kawa∏kami owoców, nale˝y przygotowane 

i odwa˝one owoce pokroiç na drobne kawa∏ki,

wymieszaç z trzcinowym cukrem ˝elujàcym i odstawiç

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

Po tym czasie mas´ owocowà doprowadziç 

do wrzenia, gotowaç 4 minuty, goràcymi konfiturami

nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

S∏oiczki z konfiturà po otwarciu nale˝y 

przechowywaç w lodówce.

Pyszne konfitury – nic prostszego!
Przekonasz si´, ˝e trzcinowy cukier ˝elujàcy Diamant ma bardzo wiele
zalet. Przede wszystkim w bardzo prosty sposób potrafi z ka˝dego
owocu wyciàgnàç to, co najlepsze; przez ca∏y rok!
Spróbuj!



Konfitura truskawkowa z kiwi

Sk∏adniki:
300 g truskawek
(zwa˝onych po przygotowaniu)

200 g kiwi
(odwa˝onych bez skórki)

500 g trzcinowego cukru
˝elujàcego Diamant

• Truskawki umyç, odwa˝yç, pokroiç na drobne
kawa∏eczki.

• Kiwi obraç ze skórki, odwa˝yç i zmiksowaç.
• Owoce wymieszaç w garnku z trzcinowym cukrem

˝elujàcym.
• Doprowadziç do wrzenia i gotowaç 4 minuty,

ciàgle mieszajàc.
• Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Sk∏adniki:
500 g wiÊni
(zwa˝onych po usuni´ciu pestek)

500 g trzcinowego cukru 
˝elujàcego Diamant

• WiÊnie umyç, osuszyç, usunàç pestki.
• Odwa˝yç 500 g.
• Po∏ow´ owoców pokroiç na po∏ówki, 

zaÊ pozosta∏e rozdrobniç.
• Wszystko wymieszaç z 500 g trzcinowego cukru

˝elujàcego Diamant.
• Doprowadziç do wrzenia i gotowaç przez 4 minuty,

ciàgle mieszajàc.
• Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Konfitura wiÊniowa



Konfitura morelowa z migda∏ami

Sk∏adniki:
2 ∏y˝ki p∏atków migda∏owych

500 g moreli
(odwa˝onych bez pestek)

500 g trzcinowego cukru 
˝elujàcego Diamant

• P∏atki migda∏owe upra˝yç bez t∏uszczu na z∏oto.
• Morele umyç, usunàç pestki i zwa˝yç.
• Dobrze rozdrobniç, wymieszaç w garnku 

z trzcinowym cukrem ˝elujàcym.
• Doprowadziç do wrzenia i gotowaç 4 minuty,

ciàgle mieszajàc.
• Dodaç migda∏y.
• Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Sk∏adniki:
500 g brzoskwiƒ
(odwa˝onych bez pestek)

500 g trzcinowego cukru 
˝elujàcego Diamant

• Z umytych wczeÊniej brzoskwiƒ usunàç pestki, 
a owoce pokroiç w cienkie paski.

• Po∏àczyç z trzcinowym cukrem ˝elujàcym Diamant.
• Doprowadziç do wrzenia i gotowaç 4 minuty, 

ciàgle mieszajàc.
• Zaraz po ugotowaniu nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Konfitura brzoskwiniowa

Kàcik smakosza
Dla urozmaicenia mo˝esz pod koniec gotowania dodaç
kieliszek koniaku, p∏atki migda∏owe lub odrobin´ melisy.

K
onfitury przez ca∏y rok



Konfitura malinowa z mango

Sk∏adniki:
350 g mango
(zwa˝onych po przygotowaniu)

150 g malin

500 g trzcinowego cukru 
˝elujàcego Diamant

• Mango obraç ze skórki, usunàç pestki, maliny
przebraç.

• Odwa˝yç 500 g owoców.
• Dobrze rozdrobniç, wymieszaç w garnku z cukrem

˝elujàcym.
• Doprowadziç do wrzenia i gotowaç 4 minuty, 

ciàgle mieszajàc.
• Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Sk∏adniki:
500 g poziomek

500 g trzcinowego cukru 
˝elujàcego Diamant

• Poziomki przebraç, w miar´ mo˝liwoÊci nie myç. 
• Wymieszaç z trzcinowym cukrem ˝elujàcym 

Diamant i odstawiç pod przykryciem 
na 3-4 godziny.

• Mas´ owocowà doprowadziç do wrzenia i ciàgle
mieszajàc, gotowaç 4 minuty.

• Goràcà konfiturà nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Konfitura poziomkowa

Kàcik smakosza
Dla uatrakcyjnienia smaku mo˝esz dodaç odrobin´ cynamonu

lub kieliszek wiÊniówki.

K
onfitury przez ca∏y rok



A po wypróbowaniu trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant
na owocach z naszych sadów przysz∏a pora na zrobienie
pe∏nej tropikalnego s∏oƒca konfitury z owoców
po∏udniowych.

Na poczàtek wypróbuj konfitur´ z ananasów i pomaraƒczy.

Konfitura ananasowa z mi´tà

Sk∏adniki:
500 g ananasa
(zwa˝onego po przygotowaniu)

1-2 ga∏àzki Êwie˝ej mi´ty

500 g trzcinowego cukru 
˝elujàcego Diamant

• Ananas obraç ze skóry, usunàç rdzeƒ, odwa˝yç
500 g i pokroiç na bardzo drobne czàstki.

• Listki mi´ty drobno posiekaç.
• Owoce wymieszaç z 500 g trzcinowego cukru

˝elujàcego i doprowadziç do wrzenia.
• Ciàgle mieszajàc, gotowaç 4 minuty.
• Dodaç mi´t´ i delikatnie wymieszaç.
• Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiczki i zamknàç.

Sk∏adniki:
2 ∏y˝ki p∏atków migda∏owych

500 g pomaraƒczy
(zwa˝onych po przygotowaniu)

500 g trzcinowego cukru 
˝elujàcego Diamant

• P∏atki migda∏owe upra˝yç bez t∏uszczu na z∏oto.
• Pomaraƒcze obraç ze skórki, pokroiç i odwa˝yç

500 g owoców.
• Dobrze rozdrobniç lub zmiksowaç, wymieszaç 

w garnku z cukrem ˝elujàcym.
• Doprowadziç do wrzenia i gotowaç 4 minuty,

ciàgle mieszajàc.
• Dodaç migda∏y.
• Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Konfitura pomaraƒczowa z migda∏ami

K
onfitury przez ca∏y rok

Kàcik smakosza
Pod koniec gotowania mo˝na dolaç 2 ∏y˝ki bia∏ego rumu.



K
onfitury przez ca∏y rok

1, 2, 3... i konfitury gotowe
Cukier ˝elujàcy 1:1

Cukier ˝elujàcy 2:1

Cukier ˝elujàcy 3:1

Na 1 kg owoców u˝ywaj 1 kg cukru 1:1. Te konfitury Êwietnie
nadajà si´ do d∏ugiego przechowywania

Na 1 kg owoców u˝ywaj 0,5 kg cukru 2:1. Doskonale nadaje si´
do konfitur z bardzo s∏odkich owoców, równie˝ mro˝onych 
i polecany jest do konfitur robionych w kuchence mikrofalowej.

Posiada zastosowanie podobne jak cukier 2:1 z tà ró˝nicà, ˝e 
na 1,5 kg owoców u˝ywaj 0,5 kg cukru 3:1. Polecany jest 
do konfitur przyrzàdzanych z bardzo s∏odkich owoców.

Dzi´ki szerokiej gamie cukrów ˝elujàcych mo˝esz przygotowaç
konfitury z ka˝dych owoców, przez ca∏y rok. 

Szeroka gama cukrów ˝elujàcych Diamant
Nasze sprawdzone cukry ˝elujàce 1:1, 2:1 i 3:1, dzi´ki naturalnej pektynie owocowej,
zachowujà intensywny kolor i naturalny zapach owoców oraz wi´kszoÊç witamin.
Poprawiajà smak i aromat przetworów, które zawsze majà idealnà konsystencj´. Przepis na
pyszne konfitury jest bardzo prosty. Bez pasteryzowania, ponownego gotowania s∏oików,
ba∏aganu i zamieszania w kuchni. Oszcz´dzasz czas i energi´.
W zale˝noÊci od upodobaƒ, smaku, rodzaju przetwarzanych owoców i tego, jak s∏odkie kon-
fitury lubisz, u˝yj cukrów ˝elujàcych Diamant 1:1, 2:1, 3:1 oraz NOWOÂCI – trzcinowego
cukru ˝elujàcego.

Przygotowanie konfitur b´dzie prawdziwà przyjemnoÊcià, wystarczy, ˝e:
- wi´ksze owoce zawsze dok∏adnie rozdrobnisz,
- zwa˝ysz odpowiednio przygotowane owoce (obrane, bez listków, pestek, szypu∏ek),
- konfitury przygotowane z cukrami 2:1 i 3:1 przechowasz w zaciemnionym miejscu,
- nie przed∏u˝ysz zalecanego w przepisach czasu gotowania,
- nie b´dziesz ponownie gotowaç zamkni´tych s∏oików.




