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Z culerarme DIAMANT

sprawisz radosé ca{e/' rodzirnce.
Nkt nie zdola si¢ opprzec

przygolowanym przez Giebie
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to drobny, chrupigcy dodatek do
ciastek, piernikéw, ptatkéw énia-
daniowych, egzotycznych owo-
cowych satatek, deseréw i lodéw.
Jego subtelny karmelowy aromat
wzmacnia smak mokki, capucci-
no, espresso, Irish Coffee. Z kaz-
dego gatunku kawy wydobywa to,
co najlepsze.
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Gulecere

lerysztal drrobny

doskonaty do pieczenia delikat-
nych ciast i biszkoptéw. Nieza-
stgpiony przy wyrobie kreméw,
ubijaniu $mietany i piany z biatek.
Idealny do stodzenia zimnych na-
pojéw, swiezych owocéw, satatek
owocowych i deseréw. Bardzo
dobry do uzycia przy zamrazaniu

owocow.
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jest stosowany do wypiekéw, de-
seréw, przygotowywania ciemnych
soséw czekoladowych i toffi, a tak-
ze egzotycznych marynat. Doskona-
ty do posypywania i pieczenia ciast.
Pozostajgca w nim melasa nadaje
mu charakterystyczne ztocisto-brg-
zowe zabarwienie i karmelowy
smak.
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to znakomity dodatek do ciast, stuzy do

posypywania wypiekéw i deseréw. Wy-
rabiana z niego polewa jest elastycz-
na, nie peka, ma intensywny, potyskliwy
biaty kolor. Oprécz odpowiednio zmie-
lonego cukru krysztatu zawiera doda-
tek glukozy, co powoduie, ze nie tworzy
grudek. W naszej ofercie posiadamy
takze zawsze sypki cukier puder w wy-
godnej i porecznej tubie z sitkiem.

Guteiere
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to idealny dodatek do wypiekéw z owo-
cami oraz do stodkich dari: naleénikdw,
gofréw, wafli, ryzu na mleku oraz deserdw,
kompotéw, satatek owocowych. Mozna
nim réwniez dostadza¢ kawe i kakao.
To mieszanina drobno mielonego cukru
krysztatu, naturalnego cynamonu i oleju
rodinnego. Nie zawiera érodkéw konser-
wujqcych i sztucznych aromatéw.
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!/‘/, owy smakowy cukier puder
DIAMANT znakomicie nada-
je sie do przyrzqgdzania lukru i polewy
oraz do posypywania ciast i deseréw.
Wzbogaca smak i aromat wypiekéw. Do-
skonaty do bitej émietany oraz kremoéw
do ciast i tortéw. Wysmienity do lodéw,
koktajli mlecznych i owocowych. Idealny
do wyrobu masy serowej i nalesnikéw.

ygodny i prosty w uzyciu. Skra-

W ca czas oraz utatwia przyrzg-

dzanie stodkich przysmakéw.
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caly rol/
C
rzygotowany z naturalnych sktad-

@ nikéw, nie zawiera sztucznych

aromatéw, barwnikéw i konserwantéw.
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nq jasne ciasto: W
# 100 g cukru pudru DIAMANT z aromatem waniliowym
& 4 jajka # 80 g maki % 60 g maki ziemniaczanej
& 2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia
# odrobina soli
na ciemnyy fercemne:
# 75 g cukru pudru DIAMANT z dodatkiem kakao
# 3-4 tyzeczki zelatyny € 500 ml Smietany
nq jasng /’()/(’lll(’r.‘
& 250 g cukru pudru DIAMANT z aromatem
waniliowym # ok. 4-6 tyzek stotowych goracej wody
na ciemngq polewe do deloragi:
# 25 g cukru pudru DIAMANT z dodatkiem kakao
& ok. 1 tyzki stofowej goracej wody

‘//(/y Rornarce:

# Biatka z odrobing soli ubi¢ na sztywnq piane, nastepnie
ciqgle miksujgc dodawaé ,Cukier puder DIAMANT z aro-
matem waniliowym”. Doda¢ zéttka i ponownie ubijaé. Zmie-
sza¢ make, make ziemniaczang, proszek do pieczenia i de-
likatnie dosypywaé do wczeéniej zmiksowanej masy. Catosé
doktadnie wymiesza¢. Tak przygotowanym ciastem napetni¢
okragtq forme wytozong papierem do pieczenia.

& Piec w uprzednio podgrzanym piekarniku okoto
20-25 minut w temp. 180-200°C.
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# Ciasto wyjq¢ z formy, po usunieciu papieru dobrze

ostudzi¢, potem przekroi¢ na trzy czeci.

% Ubi¢ na sztywno émietane zmieszang
z ,Cukrem pudrem DIAMANT z dodatkiem kakao”.
Rozpuici¢ zelatyne w matej ilosci wrzqcej wody,
wystudzi¢, stopniowo dodawa¢ bitq $mietane, ca-
toé¢ dobrze ubi¢.

# Potowe ciemnego kremu wytozy¢ na dolny krgzek
ciasta, rozsmarowaé, przykryé drugim krgzkiem, wy-
fozy¢ i rozsmarowaé pozostaty krem, przykry¢ trzecim
krgzkiem.

#% Na polewe wymiesza¢ ,Cukier puder DIAMANT
z aromatem waniliowym” z gorqcq wodg, az do po-
wstania gestej, ptynnej masy. Polewq posmarowaé fort,
pozostawi¢ do wystygniecia.

% Na dekoracje ciemng polewq wymieszaé¢ ,Cukier
puder DIAMANT z dodatkiem kakao” z takq ilojciq
gorgcej wody, az powstanie gesta masa. Udekorowaé

ciasto w nieregularne wzory.
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% Do tluszczu stopniowo dodawa¢ ,Cukier puder
DIAMANT z dodatkiem kakao”,
lekkq piane. Domiesza¢ zéttka. Dodaé make zmieszang

ubi¢ na delikatng,

z proszkiem do pieczenia, doktadnie i delikatnie wymie-
szaé. Na koniec dodaé biatka ubite na sztywng piane.
Ciastem napetni¢ okrqgtq forme wytozong papierem do
pieczenia.

% Piec okoto 30-35 minut w temp. 180-200°C.

# Ciasto wyjqé z formy, po usunieciu papieru do-
brze ostudzi¢, potem przekroi¢ na trzy czeici.

# Ubi¢ na sztywno $mietang zmieszanq z ,Cukrem pu-
drem DIAMANT z aromatem waniliowym”. Rozpuécié
zelatyne w matej ilosci wrzqcej wody, wystudzi¢, stop-
niowo dodawa¢ bitq smietane, catoéé dobrze ubié.

% Potowe jasnego kremu wytozyé na dolny krgzek
ciasta, rozsmarowaé, przykry¢ drugim krgzkiem, wy-
tozy¢ i rozsmarowaé pozostaty krem, przykryé trze-
cim krgzkiem.

% Na polewe wymiesza¢ ,Cukier puder DIAMANT
z dodatkiem kakao” z gorqcym mlekiem, az do po-
wstania gestej, ptynnej masy. Nastepnie dodaé roz-
topiony Huszcz. Polewq posmarowaé tort, pozostawié
do wystygniecia.
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na ciemurne ceasto: m
# 250 g cukru pudru DIAMANT z dodatkiem kakao
# 300 g masta # 6 zottek % 200 g maki
& 2 pfaskie tyzeczki proszku do pieczenia ¢ 6 biafek
naq jasny fercem:

% 500 ml $mietany # 75 g cukru pudru DIAMANT
z aromatem waniliowym & 3-4 tyzeczki zelatyny
na ccemrnq /50/(*10;%.‘

# 250 g cukru pudru DIAMANT z dodatkiem kakao
% 6-8 tyzek stofowych goracego mleka
# 25 g roztopionego ttuszczu (masto/margaryna)
Iug/'(wiu{/ﬁ()/eu)g/ do (/e/m/‘a(gl'{'.'

# 25 g cukru pudru DIAMANT z aromatem
waniliowym # ok. 1 tyzki stotowej goracej wody

# Na jasng dekoracje zmiesza¢ ,Cukier puder
DIAMANT z aromatem waniliowym” z gorqcq wodq
az do powstania gestej masy. Udekorowaé ciasto
w nieregularne wzory.

CUKIER

2 dodatkieM E

(3s)

DIAMANT



& 5 tyzek cukru pudru DIAMANT z aromatem
waniliowym & 5 zottek # 500 g maki € 250 g masta
lub margaryny € 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
1 INASE SCIOWwg:

# 1 szklanka cukru pudru DIAMANT z aromatem
waniliowym # 500 g twarogu
# 2 cate jajka # 0,5 kostki stopionego masta
# 1 budyn Smietankowy lub waniliowy

na beze:
& 5 fyzek cukru pudru DIAMANT z aromatem
waniliowym & 5 biatek # 1 tyzka maki ziemniaczanej

%atl(l/.’
vatrakeyinij swoj sernik
wyktadaijqc przed
pieczeniem na mase
serowq pokrojone na

¢wiartki brzoskwinie.
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& Ser utrze¢ z ,Cukrem pudrem
DIAMANT z aromatem waniliowym’”, jajkami i mastem.
Weypaé budyn i potqczyé.

& Z maki, margaryny, zéttek, ,Cukru pudru
DIAMANT z aromatem waniliowym” i proszku do

pieczenia przygotowaé ciasto i potowe zamrozié.

& Biatka ubi¢ na piane, doda¢ ,Cukier puder
DIAMANT z aromatem waniliowym”, ubija¢ przez chwile,
nastepnie potqczy¢ z makq ziemniaczang,

Blache do pieczenia wytozy¢ papierem, rozkruszyé
niezamrozone ciasto, wyla¢ mase serowq i dodaé ubite
biatka. Cato$¢ posypaé startym na tarce (grube oczka)
zamrozonym ciastem. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego

do 180°C. Piec 60 minut.
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% Make, proszek do pieczenia, ,Cukier drobny
DIAMANT”, jajka i masto zagnie$¢ na jednolite ciasto.
Zawing¢ w folie i na godzing wtozy¢ do lodéwki.

# W miedzyczasie w duzym garnku roztopi¢ masto,
,Cukier trzcinowy DIAMANT” oraz ,Cukier puder
DIAMANT z aromatem waniliowym”, dola¢ 6 tyzek wody,
zagotowaé. Domieszaé zmielone orzechy i migdaty, catos¢
przestudzi¢.

% Ciasto rozwatkowaé i wytozy¢ na blache wysmaro-
wangq ftuszczem. Posmarowaé wymieszang konfiturg. Na
koniec wytozyé mase migdatowo-orzechowaq,

& Piec w podgrzanym piekarniku w temp. 160 — 180°C
przez ok. 30 minut.

& Schtodzi¢ i pokroi¢ na tréjkaty.

£ Wymiesza¢ ,Cukier puder DIAMANT z dodatkiem
kakao” z gorqgcym mlekiem, az do powstania gestej, ptynnej
masy. Nastepnie doda¢ roztopiony ftuszcz. Trojkgty udeko-
rowa¢ polewq wg uznania.

na ciasto:
# 100 g cukru drobnego DIAMANT & 300 g maki
& 1 tyzeczka proszku do pieczenia # 2 jajka
& 140 g schfodzonego masta # ttuszcz do formy

na mase orzechowaq:

# 200 g cukru trzcinowego DIAMANT Dry Demarara
# 30 g cukru pudru DIAMANT z aromatem waniliowym
# 100 g orzech6w laskowych & 100 g migdatow
& 4 tyzki konfitury brzoskwiniowej

na ciemnq fpo lewe do c[eté()ltag'i.'
& 250 g cukru pudru DIAMANT z dodatkiem kakao
& # 6-8 tyzek stotowych goracego mleka
(ua) & 25 g roztopionego ttuszczu L
= (masto/margaryna)
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trojkqty bedq rownie
smaczne, gdy podasz
ie z konfiturq jabtkowq

i cynamonem. Do .
dekoracji moiesz|Tokze
rzygotowaé poleweg

z Suk)rl\iJ pudru DIAMANT

, aromatem waniliowym.
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<7 kazde ciasto pozd bezami i makaronikami- Ciasto
ozeniu

« Zamrazaé moze
drozdzowe, N
bedzie smakowa¢

« Torty émietanowe i oparte na kremach
- aby zachowaty ksztatt - dopiero potem zawingc

. Do mrozenia nadaiq sie nastepujace surowe ciasfa: cia
ciasto francuskie | ciasto kruche.

« Torty z kremem, ¢mietang oraz Ciasta owocowe M
przechowywoé w lodowcee.

« Ciasta na proszku oraz babki piaskowe mozesz zapakowane
przechowywoé w lodowce do tygodnia.

jeszcze ciepte, po rozmr

proszk i kruche zamrazaj

jak $wieze.
nalezy najpierw zamrozi¢ bez opakowania
w folig i mrozi¢.

sto drozdzowe,

ozesz 3 dni
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