Przepisy na...
lato trwajgce caly rok

Wiemy, jak ostodzié¢ Ci zycie



Konfitur egzotyczny smalk
— cafy rok - o tak!

Smak tropikow przez caly rok? Tylko jak? Uzyj trzcinowego cukru zelujacego
Diamant i przygotuj konfitury, o jakich marzysz. Teraz nic Cig nie ogranicza — zadna
pora roku, nawet zima! Trzcinowy cukier zelujacy Diamant to Twoj bilet do rajskich
smakow przez caty rok! Wigc powiedz Smiato — trzcinowy cukier zelujgcy Diamant
— 0 tak!

Nowa tnwlycja

— co dzien nowy smalk!

Czy wiesz, ze nasz trzcinowy cukier zelujgcy Diamant wytwarzany jest z naturalnego
nierafinowanego cukru trzcinowego, pochodzacego z petnej stonca wyspy
Reunion. Nazywamy go stodkim ztotem. Teraz takze i Ty mozesz smakowac jego
sekret. Zamknij w robionych przez siebie tropikalnych konfiturach rajskie barwy
i aromaty. To najlepszy sposob, aby$ mogta na kazde $niadanie niedrogo
przygotowaé Swieze konfitury najwyzszej jakosci. A wszystko bez sztucznych
barwnikdw i $rodkow konserwujgcych. Od dziS mozesz zapomnie¢ o robieniu
konfitur na zapas. Niech zyje nowa tradycja - co dzien nowy smak!




W kaéclej chwili mozesz mieé

pyszne egzotyczne konfitury!

Sprawdz sama, ile zalet ma trzcinowy cukier zelujgcy Diamant! Z jednego
opakowania naszego cukru przygotujesz co najmniej 3 stoiczki konfitur po 300 g.
Zobacz jakie to proste. Po prostu wymieszaj 500 g owocow z jednym opakowaniem
trzcinowego cukru Zzelujgcego Diamant. Pamigtaj, aby owoce przeznaczone
na konfitury byly pozbawione skorek i pestek. Cafo$¢ doprowadz do wrzenia.
Gotuj 4 minuty. Powstate konfitury wlej do stoiczkow, zakre¢ i smacznego!

To naprawde nie jest drogie! Juz za okofo 2-3 zt (w zaleznosci od ceny owocow)
mozesz przygotowac sfoiczek nowych tropikalnych konfitur, na przykfad
z pomaranczy czy ananasow. Zobacz, ile da Ci to satysfakcji!

Prezentujemy Ci przepisy na wyjatkowo tropikalne konfitury. Wyprobuj je!
Jesli masz wiasne pomysty, podziel sig z nami. Czekamy — www.diamant.p/

Diamant w swojej szerokiej ofercie ma tez dla Ciebie tradycyjne cukry zelujace
1:1, 2:1, 3:1. Pozwalajg one na przygotowanie ulubionych domowych konfitur
0 zroznicowanej zawartosci cukru. Wszystko zalezy od rodzaju owocow i Twoich
upodoban. Wyprobuj nasze wszystkie produkty. Diamant wie, jak ostodzi¢ Ci zycie:
Smacznego!







Konfitura pomaraﬁczowo—s’liwkowa

Sktadniki:

200 g migzszu z pomaranczy

300 g Sliwek wegierek

1 laska wanilii

500 g trzcinowego cukru zelujgcego Diamant

Przygotowaé migzsz z pomaranczy.

Obra¢ i odwazy¢ Sliwki.

Nastepnie obrane i drobno pokrojone owoce wymieszac, dodac¢
trzcinowy cukier zelujacy, pozostawi¢ pod przykryciem 3—4 godziny.
Dodac laske wanilii, doprowadzi¢ do wrzenia.

Ciagle mieszajac, gotowac 4 minuty.

Wyjaé laske wanilii i gorgcymi konfiturami napetni¢ stoiki.
Natychmiast zamknag.

Konfitura pomaraticzowa z mango

Skfadniki:

400 g migzszu z pomaranczy

100 g mango

500 g trzcinowego cukru zelujacego Diamant

Przygotowaé migzsz z pomaranczy.

Dodac obrane i rozdrobnione mango.

Wymieszac z trzcinowym cukrem zelujgcym.

Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 4 minuty, ciggle mieszajac.
Goracymi konfiturami napetni¢ stoiki i natychmiast zamknag.
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Konfitura ananasowa z chili

Sktadniki:

500 g ananasa

1 Swieza czerwona papryczka chili

500 g trzcinowego cukru zelujgcego Diamant

Ananas obrac ze skorki, usuna¢ rdzen.

Odwazy¢ i pokroi¢ na bardzo drobne czastki.

Dodac 1 Swiezg papryczke chili bez pestek, pokrojong

w drobne paseczki.

Catos¢ wymieszac z trzcinowym cukrem zelujacym.
Doprowadzi¢ do wrzenia, ciggle mieszajac, gotowac 4 minuty.
Aromatycznymi, gorgcymi konfiturami napetic¢ stoiki.
Natychmiast zamknac.

Konfitura ananasowa z kiwi

Sktadniki:

400 g ananasa

100 g kiwi

500 g trzcinowego cukru zelujgcego Diamant

Ananas obrac ze skorki, usungc rdzen, odwazy¢ i pokroi¢ na bardzo
drobne czastki, kiwi obrac ze skorki i posiekac.

Wszystko wymieszac, dodac trzcinowy cukier zelujgcy.

Pozostawi¢ pod przykryciem 3—-4 godziny.

Doprowadzi¢ do wrzenia.

Ciagle mieszajac, gotowac 4 minuty.

Pod koniec gotowania mozna dolac kieliszek likieru pomararnczowego.
Goracymi konfiturami napetnic¢ stoiki i natychmiast zamknac.






Konfitura bananowo-ananasowa
z pomaranczami

Sktadniki:

200 g bananow

200 g ananasow

100 g migzszu z pomaranczy

500 g trzcinowego cukru zelujgcego Diamant

Obra¢ banany, odwazy¢ i rozgnies¢ widelcem.

Przygotowac ananasy i migzsz z pomaranczy.

Wymieszac, dodaé cukier zelujgcy i doprowadzi¢ do wrzenia.
Ciggle mieszajac, gotowac 4 minuty.

Goracymi konfiturami napetni¢ stoiki i natychmiast zamknag.

Konfitura sliwkowo-bananowa

Sktadniki:

400 g Sliwek

100 g bananéw

500 g trzcinowego cukru zelujgcego Diamant

Obra¢, odwazyc¢ sliwki i pokroi¢ na drobne czastki.

Banany rozgnies¢ widelcem.

Wymiesza¢ mase owocowa, dodac trzcinowy cukier zelujgcy.
Wszystko doprowadzi¢ do wrzenia.

Ciagle mieszajac, gotowac 4 minuty.

Goracymi konfiturami napetni¢ stoiki i natychmiast zamknac.






Konfitura winogronowo—gmszkowa

Sktadniki:

350 g winogron bez pestek

150 g startych gruszek

500 g trzcinowego cukru zelujgcego Diamant

Winogrona drobno pokroi¢, zmieszaé z przygotowanymi gruszkami,
dodac trzcinowy cukier zelujacy i odstawié na 3—4 godziny.
Nastepnie gotowaé 4 minuty, ciggle mieszajac.

W trakcie gotowania mozna dodac nieco cynamonu.

Gorgcymi konfiturami napetni¢ stoiki i natychmiast zamknag.

Konfitura z winogron
Sktadniki:
500 g winogron bez pestek
1/2 laski wanilli

500 g trzcinowego cukru zelujacego Diamant

Winogrona drobno pokroi¢, wymieszac z trzcinowym

cukrem Zzelujgcym.

Cato$¢ odstawi¢ na 3—4 godziny.

Nastepnie doprowadzi¢ do wrzenia, dodajac wczesniej 1/2 laski wanilii.
Gotowaé 4 minuty, ciggle mieszajac.

Wyja¢ laske wanilii, napetni¢ stoiki i zamknac.
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Owocne przepisy z naszych owocow!

Trzcinowy cukier zelujgcy Diamant jest idealny do owocow tropikalnych, ale dzigki
niemu mozesz przygotowac rowniez wysmienite konfitury z owocow, ktore
dojrzewaja jesienig w naszych sadach i ogrodach. Sliwki, borowki czy jabtka zawsze
zachowajg swdj intensywny kolor, naturalny zapach oraz witaminy, a konfitury beda
miaty idealng konsystencje, a takze wySmienity smak i aromat. Trzcinowy cukier
zelujgecy Diamant to sposob na pyszne konfitury. Bez pasteryzowania, ponownego
gotowania stoikdw, bataganu i zamieszania w kuchni. 0szczedzasz czas i energie.

Teraz dzieki trzcinowemu cukrowi zelujgcemu Diamant przygotujesz konfitury
z kazdego rodzaju owocow, kiedy tylko chcesz.
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Sktadniki:
500 g jabtek

1 tyzka rodzynek

50 g marcepanu

500 g trzcinowego cukru zelujacego Diamant

Jabtka zetrze¢ na grubej tarce, marcepan pokroi¢ na kwateczki.
Wszystkie sktadniki delikatnie wymieszac z cukrem zelujgcym.
Doprowadzi¢ do wrzenia.

Gotowac 4 minuty, ciaggle mieszajac.

Podczas gotowania mozna réwniez dodaé 2—-3 gozdziki

lub nieco cynamonu.

Goracymi konfiturami napetni¢ stoiki i zamknac.

Zamiast marcepanu mozna dodac pfatki migdafowe.

Konfitura sliwkowa
z pomaranczami i wanilig

Sktadniki:

400 g Sliwek

100 g Swiezego soku z pomararczy z migzszem
1 opakowanie cukru waniliowego

500 g trzcinowego cukru zelujacego Diamant

Sliwki umy¢, usunaé pestki, odwazy¢ i zmiksowag.

Dodac sok pomaraniczowy i cukier waniliowy.

Wszystkie skfadniki wymiesza¢ w garnku z trzcinowym cukrem
zelujgcym i doprowadzi¢ do wrzenia.

Gotowac 4 minuty, ciggle mieszajac.

Goracymi konfiturami napetnic¢ stoiki i zamknag.
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Konfitura z boréwek
z pomarariczg lub cytryng

Sktadniki:

500 g borowek

sok z 1 pomaranczy lub cytryny

skorka pomaranczowa lub cytrynowa

500 g trzcinowego cukru zelujgcego Diamant

Przebra¢ borowki, odwazyc.

Pomarancze obra¢ ze skorki, wycisnac sok.

Skorke pokroi¢ na cienkie paski.

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w garnku z cukrem zelujgcym
i doprowadzi¢ do wrzenia.

Gotowac 4 minuty, ciggle mieszajac.

Gorgcymi konfiturami napetni¢ stoiki i zamknag.

Zamiast pomarariczy mozna dodac cytryne, wowczas konfitura
bedzie mniej stodka.

Sos z boréwek do miesa i dziczyzny

Sktadniki:

600 g borowek

100 g jabtek

500 g trzcinowego cukru zelujgcego Diamant

Jabtka cienko pokroi¢ na paseczki, zmiesza¢ z bordwkami

i trzcinowym cukrem zelujgcym.

Pozostawi¢ pod przykryciem na 3—4 godziny.

Nastepnie gotowac 2-3 minuty, ciagle mieszajac.

Goracym sosem napetnié¢ stoiki i natychmiast zamknag.
Dzigki zmniejszonej zawartoSci cukru powstanie nie konfitura,
a bardzo gesty sos.
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