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Czas :
przygotowania
70 minv

Poziom
trudnosci

g W o
...z przepisw bahki!

Babka zurawinowa to wspaniate potaczenie prostoty i ekonomii. Jej skfadniki sa tatwo dostepne

I stosunkowo tanie, a receptura nie wymaga duzego doswiadczenia. Przygotowanie babki

w domu jest nie tylko proste, ale takze przyjazne dla portfela! A smak? Obtedny!

4 jajka

1,5 szklanki maki

1 szklanka Cukru Diamant

1 opakowanie cukru wanilinowego
150 g masta (migkkiego)

1 szklanka sSmietany 18%

1 szklanka swiezej zurawiny

1tyzeczka proszku do pieczenia

*» % % % % % % ¥ *

Sok z 1 cytryny

Migkkie masto utrzyj w misce z cukrem
Diamant.

Dodaj wszystkie pozostate sktadniki oprocz
iurawiny

Zmiksuj do uzyskania jednolitej masy.
Potowe masy przelej do formy (keksowki).

Dotoz umyta zurawine i wytoz drugg potowe
masy.

Piecz przez okofo 50 minut w 180 stopniach

" (gora +doh)
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Poziom
trudnosci

Czas :
przygotowania
90 min

———  Bachede flesl  ——-

... Z preepisw babki!

Francuski przysmak Blche de Noel to stodka pozostatosc tradycji z 25 grudnia, kiedy to palono
w ogniu duze polano, by ochronic dom od ztego. Przygotowanie rolady tylko wydaje sie
skomplikowane. Mamy nadzieje, ze ozdabianie (a potem jedzenie!) Blche de Noel przyniesie
Wam mnostwo frajdy, a takze... duzo szczescia w Nowym Roku!

* 400 ml smietany kremowki

* 4jgjka * 150 g serka mascarpone
* 100 g Cukru Drobnego Diamant 50 g Cukru Pudru Diamant
* 1tyzeczka ptaska proszku do
pieczenia
* 100 g maki pszennej ﬁm] Olze,kﬂm a/’\i X
* 4 1yzki kakao
* 2 tyzeczki przyprawy do piernika * 3 tabliczki gorzkiej
* 1{yzeczka cynamonu czekolady
* 1{yzeczka aromatu waniliowego * 250 ml smietany
% kremowki

1 filizanka mocne; kawy



1. Oddziel biatka od zottek. Biatka ubij na sztywna
piang, dodajac pod koniec powoli cukier.

2. W osobnym naczyniu zmiksuj zottka, dodaj
przesiana make, kakao, przyprawe do piernika,
cynamon oraz kawe i aromat waniliowy.

3. Piane biatkowa delikatnie potacz z powstatym
kremem.

4. Przelejna p’raskq b|ach¢/po’rkg z piekarnika,
wy’rozonq papierem do pieczenia. Rownomier-
nie rozprowadz, zeby uzyskac w miare ptaska
powierzchnie.

Piecz przez 10 minut w 180 stopniach.

9

6. Od razu po upieczeniu posyp cata powierzch-
nie biszkoptu cukrem pudrem. Przykryj rgczni—
kiem kuchennym, odwroc do gory nogaml by
mozna byfo zdjac papier do pieczenia.

{. Zawin w rulon i odstaw do catkowitego
przestygniecia.

Krem nadzienie

1. Smietane ubij w mikserze na najwyzszych
obrotach. Pod koniec ubijania (f ! cukier
puder Diamant.

Wmieszaj delikatnie serek mascarpone.

WE\D

. Gdy biszkopt juz ostygnie, delikatnie rozwin

rulon, zdejmi rgczmz Nat6z krem i zawin w
rulon. Mozesz pomoc sobie, zawijajac catosc
finalnie w papier do pieczenia.

4. Odstaw rolade do lodowki na okoto godzine.

Krem czekoladewy

1. Podgrzej smietane, zdejmij w pieca i dodaj
pokruszong czekolade.

2. Mieszaj az czekolada sie rozpusci.

3. Odstaw do schfodzenia w lodowce, co jakis
" czas mieszajac. Krem powinien byc gesty,
a nie lejacy.

. Tak przygotowang mase ubij lekko mikse-
Przyg d
rem, zeby nadac jej puszystosci.

5. Rolade przekroj pod skosem na mniej
wigcej 1/4 dtugosci. Dostaw mniejszg
czesc do wiekszej, tworzac ksztatt gatezi.

6. Smaruj kremem, wygtadzaj, jesli chcesz,
dodaj odpomednlq fakture (frewna az
uzysdasz pozadany efekt wizualny.

Tip!

Niezbednym elementem Buche de Noél s3...
swiateczne lub lesne dekoracje.
Mozesz wykorzystac lukier, f(szta’fty z masy
cukrowej (np. grzybkl gwiazdki...), platki
czekolaiowe, zurawine, orzechy, borowkl,
pierniczki lub inne ozdoby. Pozwol
najmlodszym pusci¢ wodze fantaz;ji!



Czas Poziom
przygotowania trudnosci

Lubisz makowca? Co powiesz na.. swiateczne slimaczki z intensywnym smakiem maku
i delikatnym aromatem cytryny? Sg proste, pyszne, pachnace, wygodne do jedzenia - ot, bierzesz
slimaczka 1 pafaszujesz. Dzieciaki beda zachwycone nowa wersja swigtecznego przysmaku
... 1 Z pewnoscia pomogg go przygotowac!

Przygo{wmm'v.

1. Make prze5|e_] do miski, tworzac kopczyk
nastepnie wykonaj w nim zagtebienie niczym
krater wulkanu.

2. Do srodka zagtebienia rozkrusz drozdze, dodaj

lekko ciepte mleko oraz potowe cukru.

3. Delikatnie zasyp wnetrze maka z brzegow.
Pozostaw do wyrosniecia.

4, Masto roztop i lekko przestudi Dodaj do
rozczynu wraz z pozostaty czescig cukru,
Jajkami oraz sola.

5. Wyrabiaj ciasto recznie lub za pomoca mikse-
ra z koncowkg do zagniatania.

6. PrzykryJ suerecqu kuchennq | odstaw do
wyrosniecia w ciepte miejsce, do czasu az
podwoi swoja objetosc (okoto 1h).

Wyrosniete ciasto rozwatkuj do grubosci
i, jdog
okoto 1em.

8. Posmaruj cienka warstwa masy makowe.
Posyp starta skorkg z cytryny.

9. Zwin ciasto w rulon. Ucinaj grube plastry -
dostosuj ilosc plastrow do wielkosci naczynia.

* 30 g swiezych drozdzy

* 500¢ qui psz?nnej ' Nam wyszto 15 sztuk.
I Eese<rU BiatoggRiipmant 10 Slimaczki kfadz na blachg wytozong papierem
* 150 ml mleka g

) do pieczenia - powmny sie lekko dotykac.
* 2 jajka Odstaw do wyrosnlgaa na okoto pot godzmy
* 100 g migkkiego masta Przed umieszczeniem w piekarniku, mozesz
*

szczypta soli przesmarowac buteczki wodg z cukrem.

Na nadzienie:

* 1/2 puszki masy makowe|

11 Piecz w temperaturze 180 stopni przez okotfo
15-20 minut, az buteczki beda fadnie zarumie-
nione.

* starta skorka z 1 cytryny

Pelewa
* 1szklanka Cukru Pudru Diamant
* sok z cytryny

12. Gotowe buteczki posmaruj lukrem cytryno-
wym. By go zrobic, do szklanki cukru pudru
Diamant dolewaJ powoll sok z cytryny i mie-
szaj. Cukier powinien by¢ bardzo gesty,
delikatnie lejacy.
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——= Bombkowy

Poziom
trudnosci

Czas

przygotowania

180 min
+chtedzenie

sernik

Sernik niczym cheinka - peten bombek!

Jesli tak, jak my, nie wyobrazasz sobie gwiqt bez sernika, mamy dla Ciebie przepis, ktory zaskoczy gosci
i rozpiesci ich podniebienia. Jeden prosty zabieg zmieni zwykly wypiek w bomb(k)owe dzieto sztuki.
Sernik najlepiej przygotowac na cztery... lub wiecej rak, dlatego wlacz nasza swigteczng playliste i zapros
bliskich do wspolnego pieczenia!

Cktadniki:
Now sernik:

1 kg twarogu na sernik

4 jajka

4 tyzki skrobi ziemniaczane|

100 g Cukru Drobnego Diamant
1tyzka aromatu waniliowego
200 g masta

300 g ciemnych ciasteczek

Neov bemby:

resztki ciast, ciasteczek - okoto 300 g
1tyzka dzemu

50 ml rumu (lub rumowy aromat,

a wtedy szklanka mleka)
2 tyzki kakao
1/2 szklanka mleka

Prz%omwa/nw.

1.

Zacznij od przygotowania rumowych bomb
zero waste. Resztki ciast i ciasteczek rozkrusz,
dodaj mleko, dzem, tyzke rumu lub rumowy
aromat, a nastgpnie wymieszaj, az powstanie
zwarta i plastyczna masa. Formuj niewielkie

kulki, obtaczaj je w kakao i odktadaj na talerzyk.

Gotowe kulki schtodz w lodowce przez kilka

godzin.

Gdy bomby rumowe bedg gotowe, zabierz sie
za sernik. Ciasteczka rozkrusz i wytoz nimi dno
formy do pieczenia.

Masto roztop i przestudz.

W misce umiesc twarog, wbij jajka, dodaj
cukier drobny Diamant, masto, skrobig ziem-
niaczana, aromat waniliowy.

Mieszaj na niskich obrotach, ale tylko do
momentu pofaczenia sig skfadnikow, zeby
zbytnio nie napowietrzyc masy.

Wilej potowe masy do formy. Odtoz kilka
rumowych bomb, reszte utoz w serniki i zalej
reszta masy.

Forme umiesc w piekarniku rozgrzanym do
temperatury 190 stopni i piecz przez 20 minut.
Nastepnie zmniejsz temperature do 150 stopni
i piecz 30 minut. Po tym czasie, zmniejsz
temperature do 120 stopni i piecz przez kolej-
ne 30 minut.

Upieczony sernik pozostaw w piekarniku przez
okoto 30 minut. Nastepnie odstaw do przestu-
dzenia. Najlepiej schfodzic w lodowce przez

kilka godzin.

1(). Udekoruj pozostatymi bombami oraz bita

smietana. Na koniec catosc posyp kakao.



Poziom
trudnosci

fatwy

Czas :
przygotowania
‘ 120 min

*  ——— Piemiczki nov kubek... ——-

.mata rzecz, w cieszy!
W Swieta zawsze pieczecie pierniczki i ciasteczka? Wspaniale! A czy wiesz, jak fatwo zrobi¢ z nich
chrupiagce ozdoby do swigtecznych napojow? Sprawdz nasz prosty przepis, zapros dzieciaki do
dekorowania... i stworzcie razem jedyng w swoim rodzaju, rodzinng kolekcje kubkowych dekoracji!

S'dad’u*‘/ recznie lub mikserem na niskich obrotach.

: : 4, Tak przygotowane ciasto uformuj w kulke,
: ?O?( gimIKEenowe] zawin w folie spozywczq i odstaw do
Jako lodowki na minimum godzine.

* 50 g Cukru Drobnego Diamant

opcjonalnie: Cukier Puder Diamant do lukru s Gdy Gesibnetacstiiokzane; oderwj

czesC | I’OZWE\H(UJ na cienki placek z ktore-

* 1OC? g masta : : go wycinaj pierniczki.

31 :;yozeczlfajroszku do pieczenia 6. W zaleznosci od ksztaftu, wytnij waski,

* g miodu e pionowy fragment pierniczka, dzieki

* 50 g przyprawy do piernika ktoremu bedzie mozna zawiesic go pozniej

na kubku. Mozesz takze nieco zdeformo-
PV'WWM& wac pierniczek, zeby mogt sam utrzymac
sie na krawedzi naczynia.
1. Rozpusé masto, dodaj cukier drobny 7
Diamant, miod oraz przyprawe do piernika £
I podgrzewaj do momentu catkowitego

rozpuszczenia cukru. Pozostaw do lekkiego 8.
przestudzenia.

Uk’radaJ p|ern|czk| na blasze wytozonej
papierem do pieczenia.

Piecz w temperaturze 180 stopni przez
okoto 10 minut.

9. Udekoruj lukrem (najlepiej tym wykona—
nym z cukru pudru Diamant - zmieszane-
go z woda i sokiem z cytryny do pozadanej

3. Dodaj do sypkich sktadnikow wezesniej konsystencji), np. przez cuklernlczy rekaw,
przygotowana mieszanke i wyrabiaj ciasto ktory umozliwia precyzyjna dekoracje.

2. W tym czasie przygotuj w misce przesiang
make zmieszang wraz z sodg oczyszczong.



w

Czas :
przygotowania
- 200 min

Poziom
trudnosci

——— Kolerowe mini-hezy —-—

Swieta i Nowy Rok to czas spetniania si¢ najskrytszych marzen. Chcesz olsnic swoich bliskich? Kolorowe

niczym tecza, kuszace smakiem, chrupigce bezy podkresla magie rodzinnych spotkan i sylwestrowej
zabawy. W te najwazniejsza z nocy postaw na blask i feerig barw!

* 3 biatka
* 200 g Cukru Drobnego
Diamant

* naturalne barwniki w ptynie

* rekaw cukierniczy

Cukier drobmy
uniwersalny sktadnik
swigtecznych wypiekow!

Biatka oraz cukier drobny Diamant umiesc w misce
miksera z koncowka do ubijania. Zacznij ubijac na wolnych
obrotach, a po chwili zwieksz moc do maksimum.

Ubijaj przez okoto 15-20 minut, zgarniajac co jakis czas
mase z brzegow, az piana bedzie bardzo gesta i jednolita.

Do rekawa cukierniczego natoz kilka paskow barwnika
(jak na zdjeciu), nastepnie dodaj mase. Czesc masy
mozesz takze zabarwic catkowicie i uzyskac jednolitego
koloru bezy.

Zakrec worek i wyciskaj beziki na blache wyfozong
papierem do pieczenia.

Piekarnik rozgrzej do 100 stopni z opcja termoobiegu.
Bezy susz przez okoto 2-2,5 godziny. Pozostaw do

wyschniecia.

Bezy mozesz serwowac do konsumpc_ji lub zdobi¢ nimi

inne wypieki, np. lody czy sernik.



Czas Poziom
przygotowania trudnosci
60 min Jatusy

o Migdatewe regaliki —-—

... magiczne erzechy ped swiateczne strzechy!

Czy wiesz, dlaczego sSwigteczne przysmaki sg pefne orzechow i bakalii? Bo maja wyjatkowy smak i iscie

magiczna moc! Migdaty na przyktad symbolizuja poczatek zycia i nadzieje. Nasze stodkie rogaliki przyniosa

Wam szczescie... i mnostwo przyjemnosci. Najlepiej upiec je cafg rodzing - bedzie szybciej i weselej!

i I i
Sktadniki: | Praygstewanie:
* 250g maki : 1. Wszystkie sktadniki potacz do utworzenia jednolitej
* 100g mielonych migdatow | !’nasx.’Dok’rad‘nie }/vyréb ciasto, ov:/iﬁ folig spozywcza
. 905 Cuket Drobrepe Diamant | i odtoz do lodowki na okoto 30 minut.
* 150g masta I 2. Po tym .czasie wamU ciasto, Formuj k'szta’r.tne
: | rogallkl i uk’rada_] na blaszce Wy’rozone_J papierem.

* szczypta soli | Oprész ptatkami migdatow.
[ REeEEaEctawego | 3. Piecz okoto 10-12 min w t 190°C i dob

1 jatko | 2 . Sy i
) I ostudz. Zalecamy zrobic ich jak najwiecej, bo znikaja
* 1zoftko | btyskawicznie!



Poziom
trudnosci

o Piernik z marcepanem - -
. radyoyjy praysmak 2 olegancka muda

Ze wzgledu na swoj delikatny smak, a takze fatwosc formowania, marcepan uchodzit za symbol luksusu.

W wielu kulturach do dzis serwowany jest jako wykwintny deser podczas swigtecznych uroczystosci.
Co powiecie na to, by potaczy¢ elegancki marcepan z tradycyjnym piernikiem? Gwarantujemy: raz

Przggotowam

1. Miod wlej do rondelka, rozgrzej. Wtoz pokro-
Jjone w kostke masto, mieszaj az do roztopie-
nia. Zottka oddziel od biatek i utrzyj z cukrem
na puszystg mase. Wymieszaj z miodem.

sprobujecie - bedziecie powtarzac co rok!

Ho ciaste drezdizewe:

* 500 g maki pszenne;j

270 g Cukru Pudru Diamant

4 jaja

100 g masta

7 tyzek ptynnego miodu

2 tyzki kakao

1tyzeczka przyprawy do piernika
sol

72 tyzeczki sody

72 tyzeczki proszku

150 g masy marcepanowej

100 g Cukru Pudru Diamant
2-3 tyzki smietany

Polewa czekoladowa (lub czekolada
z odrobing mleka)

Nov dekeracie:
* Cukier Dekoracyjny Diamant

* sSwieze owoce

2. Make przesiej z proszkiem do miski. Wsyp
kakao przyprawe do piernika i sode. Wymie-
sza]. Wsyp do rondelka z masa miodowa.
Biatka ubij ze szczyptg soli na sztywna piane.
Delikatnie wymieszaj z ciastem.

3. Ciasto przefoz do wytozonej papierem blachy.
Piecz godzing w temp 170 stopni. Odstaw do
wystygniecia. Pokroj na 2 blaty.

% % % % % %% %% %%

4. Mase marcepanowa zagniec z cukrem pudrem
I sSmietana. Rozwatkuj i przetoz nig blaty.
Pokroj na mniejsze porgje.

9. Oblej polewa czekoladowa (lub roztopiona
czekoladg z dodatkiem odrobiny mleka).
Odstaw do zastygniecia.

|dealny do wypiekow
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Czas Poziom
przygotowania trudnosci
20 min fatusy

— — Pemaraivczewe skérki w cukize ——
... oybrugowy klejnot Swial

Lubicie swigteczne blyskotki? Oto przepis, ktory zaswieci w blasku choinkowych lampek stole niczym
zfota gwiazda! Karmelizowanie cytrusowych skorek wypetnia dom wspanialym zapachem, a obtaczanie
w cukrze to ulubione zajecie wszystkich dzieciakow. Jak swietowac, to na bogato!

*
*

*

2 pomarancze

szklanka Cukru Dekoracyjnego
Diamant

szklanka Cukru Drobnego

Diamant

Pomarancze umyj i obierz, a skorki pokroj w paski.

1
2. Przetéz do garnka, zalej wodg i gotuj 15 minut.
3

Odcedziz powrotem przetoz do garnka. Dosyp
szklanke cukru drobnego Diamant i wlej szklanke
wody.

4. Gotuj na matym ogniu, az woda odparuje
czesciowo i ptyn stanie sie gestawy.

5. Przetoz skorki na talerz wypetniony cukrem
dekoracyjnym Diamant i obtocz je w nim
doktadnie. Pozostaw do przestudzenia.

10
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Czas :
przygotowania
60 min

——= Or

Poziom
trudnosci

wieniec ——-

Okragly ksztatt Swigtecznego wienca symbolizuje cykl zycia, kontynuacje, jednosc rodziny i wspolnoty. Jego

tworzenie i eksponowanie, np. na stole, jest tradycyjnym rytuatem, ktory taczy pokolenia. Co powiecie na
wieniec, ktory mozna wspolnie upiec, a potem zjesc? Cudowne wspomnienia - gwarantowane!
g LA P prec,ap d] P 8

Hov serniks

* 500 g maki
* 1jajko

* 1szklanka mleka

* 30 g drozdzy

* 2 tyzki Cukru Drobnego Diamant
*
*

2 czubate tyzki masta
skorka otarta z 1 cytryny (wyparzonej)

Hov lukier:
* Cukier Puder Diamant
* sok z cytryny

N nadzienie:

*

*
*
*
*

Przygstewanie:

. Mleko lekko podgrzej, dodaj pokruszone

250 ml stodkiej smietany 30%
4 tyzki Cukru Pudru Diamant

tyzka cynamonu =
garsc rodzynek LA
200 g zmielonych orzechow

drozdze, cukier i tyzke maki. Wymieszaj

I odstaw w ciepte miejsce na okoto 10 min.

Do wyrosnietego rozczynu dodaj stopione

I wystudzone masto, reszte maki i cukru oraz
otartg skorke cytrynowa. Wyrob ciasto.
Przykryj sciereczkg i pozostaw do wyrosnigcia
przez godzine.

W tym czasie Smietane zmieszaj z cukrem
pudrem, cynamonem i zmielonymi orzechami.

Wyrosniete ciasto rozwatkuj na cienki
prostokatny placek.

Posmaruj masa rozwatkowane ciasto i zwin je
w rulon. Zrob diugie naciecie wzdtuz rolady,
dzielac j3 na dwie czesci, ale nie docinajgc do
samego konca. Powstate w wyniku przecigcia
czesci zwin ze soba w warkocz i zfacz konce,

by powstat wieniec. Z wierzchu dotoz rodzynki.

Przefoz na blache wytozong papierem do
pieczenia. Piecz 30-35 minut w temp. 190
stopni. Po wystudzeniu oblej lukrem
sporzadzonym z cukru pudru i soku
cytrynowego

"
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Wiecej stodkich i rodzinnych
przepisow znajdziesz na:

diamant.pl/przepisy




