
Przepisy na…
lato trwajàce ca∏y rok

Wiemy, jak os∏odziç Ci ˝ycie
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Konfitur egzotyczny smak 
– ca∏y rok – o tak! 
Smak tropików przez ca∏y rok? Tylko jak? U˝yj trzcinowego cukru ˝elujàcego 
Diamant i przygotuj konfitury, o jakich marzysz. Teraz nic Ci´ nie ogranicza – ˝adna
pora roku, nawet zima! Trzcinowy cukier ˝elujàcy Diamant to Twój bilet do rajskich
smaków przez ca∏y rok! Wi´c powiedz Êmia∏o – trzcinowy cukier ˝elujàcy Diamant
– o tak!

Nowa tradycja 
– co dzieƒ nowy smak! 
Czy wiesz, ˝e nasz trzcinowy cukier ˝elujàcy Diamant wytwarzany jest z naturalnego
nierafinowanego cukru trzcinowego, pochodzàcego z pe∏nej s∏oƒca wyspy 
Reunion. Nazywamy go s∏odkim z∏otem. Teraz tak˝e i Ty mo˝esz smakowaç jego
sekret. Zamknij w robionych przez siebie tropikalnych konfiturach rajskie barwy 
i aromaty. To najlepszy sposób, abyÊ mog∏a na ka˝de Êniadanie niedrogo 
przygotowaç Êwie˝e konfitury najwy˝szej jakoÊci. A wszystko bez sztucznych 
barwników i Êrodków konserwujàcych. Od dziÊ mo˝esz zapomnieç o robieniu 
konfitur na zapas. Niech ˝yje nowa tradycja - co dzieƒ nowy smak!

ksiazeczka_diamant  07/08/2006  16:32  Page 3



W ka˝dej chwili mo˝esz mieç
pyszne egzotyczne konfitury!
Sprawdê sama, ile zalet ma trzcinowy cukier ˝elujàcy Diamant! Z jednego 
opakowania naszego cukru przygotujesz co najmniej 3 s∏oiczki konfitur po 300 g.
Zobacz jakie to proste. Po prostu wymieszaj 500 g owoców z jednym opakowaniem 
trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant. Pami´taj, aby owoce przeznaczone 
na konfitury by∏y pozbawione skórek i pestek. Ca∏oÊç doprowadê do wrzenia. 
Gotuj 4 minuty. Powsta∏e konfitury wlej do s∏oiczków, zakr´ç i smacznego!

To naprawd´ nie jest drogie! Ju˝ za oko∏o 2–3 z∏ (w zale˝noÊci od ceny owoców)
mo˝esz przygotowaç s∏oiczek nowych tropikalnych konfitur, na przyk∏ad 
z pomaraƒczy czy ananasów. Zobacz, ile da Ci to satysfakcji!

Prezentujemy Ci przepisy na wyjàtkowo tropikalne konfitury. Wypróbuj je! 
JeÊli masz w∏asne pomys∏y, podziel si´ z nami. Czekamy – www.diamant.pl

Diamant w swojej szerokiej ofercie ma te˝ dla Ciebie tradycyjne cukry ˝elujàce 
1:1, 2:1, 3:1. Pozwalajà one na przygotowanie ulubionych domowych konfitur 
o zró˝nicowanej zawartoÊci cukru. Wszystko zale˝y od rodzaju owoców i Twoich
upodobaƒ. Wypróbuj nasze wszystkie produkty. Diamant wie, jak os∏odziç Ci ˝ycie.
Smacznego!
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Konfitura pomaraƒczowo-Êliwkowa

Sk∏adniki:
200 g mià˝szu z pomaraƒczy
300 g Êliwek w´gierek 
1 laska wanilii
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Przygotowaç mià˝sz z pomaraƒczy.
Obraç i odwa˝yç Êliwki.
Nast´pnie obrane i drobno pokrojone owoce wymieszaç, dodaç 
trzcinowy cukier ˝elujàcy, pozostawiç pod przykryciem 3–4 godziny.
Dodaç lask´ wanilii, doprowadziç do wrzenia.
Ciàgle mieszajàc, gotowaç 4 minuty.
Wyjàç lask´ wanilii i goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki.
Natychmiast zamknàç.

Sk∏adniki:
400 g mià˝szu z pomaraƒczy
100 g mango
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Przygotowaç mià˝sz z pomaraƒczy.
Dodaç obrane i rozdrobnione mango.
Wymieszaç z trzcinowym cukrem ˝elujàcym.
Doprowadziç do wrzenia i gotowaç 4 minuty, ciàgle mieszajàc.
Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i natychmiast zamknàç.

Konfitura pomaraƒczowa z mango
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Konfitura ananasowa z chili

Sk∏adniki:
500 g ananasa
1 Êwie˝a czerwona papryczka chili
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Ananas obraç ze skórki, usunàç rdzeƒ.
Odwa˝yç i pokroiç na bardzo drobne czàstki.
Dodaç 1 Êwie˝à papryczk´ chili bez pestek, pokrojonà 
w drobne paseczki.
Ca∏oÊç wymieszaç z trzcinowym cukrem ˝elujàcym.
Doprowadziç do wrzenia, ciàgle mieszajàc, gotowaç 4 minuty.
Aromatycznymi, goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki.
Natychmiast zamknàç.

Sk∏adniki:
400 g ananasa
100 g kiwi
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Ananas obraç ze skórki, usunàç rdzeƒ, odwa˝yç i pokroiç na bardzo
drobne czàstki, kiwi obraç ze skórki i posiekaç.
Wszystko wymieszaç, dodaç trzcinowy cukier ˝elujàcy. 
Pozostawiç pod przykryciem 3–4 godziny.
Doprowadziç do wrzenia.
Ciàgle mieszajàc, gotowaç 4 minuty.
Pod koniec gotowania mo˝na dolaç kieliszek likieru pomaraƒczowego.
Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i natychmiast zamknàç.

Konfitura ananasowa z kiwi

ksiazeczka_diamant  07/08/2006  16:32  Page 8



ksiazeczka_diamant  07/08/2006  16:32  Page 9



Konfitura bananowo-ananasowa
z pomaraƒczami

Sk∏adniki:
200 g bananów
200 g ananasów
100 g mià˝szu z pomaraƒczy
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Obraç banany, odwa˝yç i rozgnieÊç widelcem.
Przygotowaç ananasy i mià˝sz z pomaraƒczy.
Wymieszaç, dodaç cukier ˝elujàcy i doprowadziç do wrzenia. 
Ciàgle mieszajàc, gotowaç 4 minuty.
Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i natychmiast zamknàç.

Sk∏adniki:
400 g Êliwek
100 g bananów
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Obraç, odwa˝yç Êliwki i pokroiç na drobne czàstki.
Banany rozgnieÊç widelcem.
Wymieszaç mas´ owocowà, dodaç trzcinowy cukier ˝elujàcy. 
Wszystko doprowadziç do wrzenia.
Ciàgle mieszajàc, gotowaç 4 minuty.
Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i natychmiast zamknàç.

Konfitura Êliwkowo-bananowa
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Konfitura winogronowo-gruszkowa

Sk∏adniki:
350 g winogron bez pestek
150 g startych gruszek
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Winogrona drobno pokroiç, zmieszaç z przygotowanymi gruszkami,
dodaç trzcinowy cukier ˝elujàcy i odstawiç na 3–4 godziny.
Nast´pnie gotowaç 4 minuty, ciàgle mieszajàc.
W trakcie gotowania mo˝na dodaç nieco cynamonu.
Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i natychmiast zamknàç.

Sk∏adniki:
500 g winogron bez pestek
1/2 laski wanilli
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Winogrona drobno pokroiç, wymieszaç z trzcinowym 
cukrem ˝elujàcym.
Ca∏oÊç odstawiç na 3–4 godziny.
Nast´pnie doprowadziç do wrzenia, dodajàc wczeÊniej 1/2 laski wanilii.
Gotowaç 4 minuty, ciàgle mieszajàc.
Wyjàç lask´ wanilii, nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Konfitura z winogron
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Owocne przepisy z naszych owoców!
Trzcinowy cukier ˝elujàcy Diamant jest idealny do owoców tropikalnych, ale dzi´ki
niemu mo˝esz przygotowaç równie˝ wyÊmienite konfitury z owoców, które 
dojrzewajà jesienià w naszych sadach i ogrodach. Âliwki, borówki czy jab∏ka zawsze
zachowajà swój intensywny kolor, naturalny zapach oraz witaminy, a konfitury b´dà
mia∏y idealnà konsystencj´, a tak˝e wyÊmienity smak i aromat. Trzcinowy cukier
˝elujàcy Diamant to sposób na pyszne konfitury. Bez pasteryzowania, ponownego
gotowania s∏oików, ba∏aganu i zamieszania w kuchni. Oszcz´dzasz czas i energi´.

Teraz dzi´ki trzcinowemu cukrowi ˝elujàcemu Diamant przygotujesz konfitury
z ka˝dego rodzaju owoców, kiedy tylko chcesz.
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Jesienna konfitura z jab∏ek

Sk∏adniki:
500 g jab∏ek
1 ∏y˝ka rodzynek
50 g marcepanu
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Jab∏ka zetrzeç na grubej tarce, marcepan pokroiç na kwa∏eczki.
Wszystkie sk∏adniki delikatnie wymieszaç z cukrem ˝elujàcym.
Doprowadziç do wrzenia.
Gotowaç 4 minuty, ciàgle mieszajàc.
Podczas gotowania mo˝na równie˝ dodaç 2–3 goêdziki 
lub nieco cynamonu.
Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i zamknàç.
Zamiast marcepanu mo˝na dodaç p∏atki migda∏owe.

Sk∏adniki:
400 g Êliwek
100 g Êwie˝ego soku z pomaraƒczy z mià˝szem
1 opakowanie cukru waniliowego
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Âliwki umyç, usunàç pestki, odwa˝yç i zmiksowaç.
Dodaç sok pomaraƒczowy i cukier waniliowy.
Wszystkie sk∏adniki wymieszaç w garnku z trzcinowym cukrem 
˝elujàcym i doprowadziç do wrzenia.
Gotowaç 4 minuty, ciàgle mieszajàc.
Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i zamknàç.

Konfitura Êliwkowa 
z pomaraƒczami i wanilià
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Konfitura z borówek
z pomaraƒczà lub cytrynà 

Sk∏adniki:
500 g borówek
sok z 1 pomaraƒczy lub cytryny
skórka pomaraƒczowa lub cytrynowa
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Przebraç borówki, odwa˝yç.
Pomaraƒcz´ obraç ze skórki, wycisnàç sok.
Skórk´ pokroiç na cienkie paski.
Wszystkie sk∏adniki wymieszaç w garnku z cukrem ˝elujàcym 
i doprowadziç do wrzenia.
Gotowaç 4 minuty, ciàgle mieszajàc.
Goràcymi konfiturami nape∏niç s∏oiki i zamknàç.
Zamiast pomaraƒczy mo˝na dodaç cytryn´, wówczas konfitura 

b´dzie mniej s∏odka. 

Sk∏adniki:
600 g borówek
100 g jab∏ek
500 g trzcinowego cukru ˝elujàcego Diamant

Jab∏ka cienko pokroiç na paseczki, zmieszaç z borówkami 
i trzcinowym cukrem ˝elujàcym.
Pozostawiç pod przykryciem na 3–4 godziny. 
Nast´pnie gotowaç 2–3 minuty, ciàgle mieszajàc.
Goràcym sosem nape∏niç s∏oiki i natychmiast zamknàç.
Dzi´ki zmniejszonej zawartoÊci cukru powstanie nie konfitura,
a bardzo g´sty sos.

Sos z borówek do mi´sa i dziczyzny
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Wi´cej pysznych przepisów oraz wszelkie informacje dotyczàce 
naszych cukrów ˝elujàcych znajdziesz na 

www.diamant.pl

Pfeifer & Langen Marketing Sp. z o.o.
ul. Mickiewicza 35, 60-959 Poznaƒ

Wiemy, jak os∏odziç Ci ˝ycie
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