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poczqtkujqcy kucharze tatwo
i szybko wyczarujq letnie przetwory.

W przepisach udowadniamy, ze
wystarczy zmieszaé cukier zelujqcy
z owocami lub warzywami,
zagotowad, a po 3-4 minutach juz
mozesz napetniacl stoiki...

...0 ile nie ulegniesz pokusie
zjedzenia wszystkiego od razul
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKLADNIKI:

650 g obranych bananéw 200 ml nektaru bananowego
3-4 cytryny 500 g cukru zelujqcego 2:1 Diamant

Obierz banany i pokréj je na Cytryny wymyj, sparz, osusz, Banany rozgnie¢ lub rozdrobnij,
duze kawatki. doktadnie zetrzyj skérke z catych skérki z cytryny poszatkuj,
owocdw i wycidnij sok. dodaj sok z cytryny i nektar
bananowy, a nastepnie
N wymieszaj.
Dodaj cukier zelujqcy i doktadnie  Gotuj przez 3 minuty, mieszajqc, Natychmiast rozlej do stoikéw
wymieszaj zeby masa nie przywarta do dna i dobrze je zakred.
garnka.
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnoscn

SKLADNIKI:

Tkg truskawek 500 g cukru zelujgcego 2:1 Diamant
40 g $wiezego imbiru

Umyj, wyczyéé i pokrdj truskawki Obierz i drobno zetrzyj imbir. Wymieszaj truskawki z imbirem. "

na kawatki.

il

Do owocowej masy dodaj cukier Gotuj przez 3 minuty, mieszajqc, Natychmiast rozlej do stoikdéw
zelujqcy i dobrze wymieszaj. zeby masa nie przywarta do dna i dobrze je zakred.

garnka.
4
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci
Tcytryna 50 g posiekanych migdatéw
950 g jobtek pbt tyzeczki cynamonu
50 g domowego marcepanu 1kg cukru zelujqcego 11 Diamant

50 g rodzynek

Wyciénij sok z cytryny. Jabtka obierz, usun Jabtka wymieszaj Pokréj marcepan na Posiekaj rodzynki.
gniazda nasienne i z cukrem, sokiem z mate kostki.
drobno pokréj. cytryny i pozostaw na
3-4 godziny.
Dodaj rodzynki, migdaty Gotuj przez 4 minuty Pod koniec gotowania Natychmiast wlej do
i cynamon do jabtek, na duzym ogniu, ciqgle dodaj i rozmieszaj stoikéw
umieéé w rondlu i mieszajqc, zeby masa nie marcepan. i dobrze je zakred.
zagotuj mieszajqc. przywarta do dna.

Dzem 29
Sliwek i orzechow

@Q

porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosa

SKt. ADNIKI: ©

40 g orzechéw wioskich pot tyzeczki cynamonu
400 g fig 1 opakowanie Diamant
600 g $liwek Konfitur-Fix

500 g cukru biatego Diamant

Posiekaj orzechy wtoskie. Umyj, wyczy$éc¢ i pokréj owoce Wymieszaj owoce z cukrem
na kawatki, wymieszaj z cukrem w duzym rondlu i zagotuj
él i Konfitur-Fix. mieszajqc e

Gotuj przez 3 minuty na duzym Pod koniec gotowania dodaj Natychmiast przelej do stoikéw
ogniu, ciggle mieszajqc, zeby masa orzechy wtoskie i cynamon. i dobrze je zakred.
nie przywarta do dna. 5
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porcje czas czas
przygotowania gotowania

SKLADNIKI:

600 g surowych burakéw
2 pomarancze
ok. 200 ml soku pomarariczowego

Umyj buraki, obierz ze skoérki,
pokréj na bardzo mate kostki
i odwaz 600 g

mieszajqc.

poziom
trudnosci

400 g malin
1kg cukru zelujgcego 11 Diamant

Umyj maliny, a nastepnie odwaz
400 g. Zmieszaj buraki i maliny
z cukrem w duzym rondlu i zagotuj

Pomarancze wymyj, sparz
wrzqtkiem, osusz i zetrzyj skérke.
Nastepnie wyciénij sok i uzupetnij
do 400 ml sokiem pomaranczowym

Gotuj przez 4 minuty na duzym
ogniu, ciggle mieszajqc, zeby
masa nie przywarta do dna

Gotuj buraki w soku
pomaraniczowym przy otwartej
pokrywce, az do migkkosci.
Nastepnie odced? je, przetrzyj
i odwaz 600 g

Gorqcq mase natychmiast
przelej do stoikéw i dobrze
je zakreé.
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKLADNIKI:

500 g marchwi 1litr soku ze éwiezych pomaraorczy

Umyj marchewki i zetrzyj je
drobno.

Gotuj przez 3 minuty na duzym
ogniu, ciqgle mieszajqc.

1cytryna

75 g orzechéw wtoskich

Wyciénij sok z cytryny i posiekaj
orzechy wtoskie.

Pod koniec gotowania dodaj
i rozmieszaj orzechy wtoskie.

razem z migzszem
500 g cukru zelujqce

©

Wymieszaj startq marchewke,
sok z cytryny i pomarariczy
z cukrem w duzym rondlu
i zagotuj mieszajqc.

Natychmiast przelej do stoikéw
i dobrze je zakred.

go 3:1 Diamant
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Tego lata, spoérdd setek zgtoszen,
wytonilismy 10 najciekawszych
i najsmaczniejszych przepiséw
na letnie przetwory.

Za tymi kreatywnymi przepisami,
stojq nasi fantastyczni konsumencil
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porcje czas czas poziom

SKLADN'Kl (b przygotowania gotowania trudnosci
15 kg $wiezego, obranego ananasa 1szklanka wody
sok z cytryny 550 g cukru zelujqcego 3:1 Diamant

Ananasa obraé ze skérki oraz Pozostatq czeé¢ pokroi¢ na mniejsze Nastepnie, tak przygotowane
pozbawié¢ twardego érodka. kawatki i przetozyé do garnka. owoce zalewamy sokiem
z cytryny oraz wodq i gotujemy
na bardzo matym ogniu, tak dtugo
az owoce stanq sie miekkie.

>
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Po tym czasie mase nalezy Po chwili doda¢ do niej cukier Gorqcy dzem przetozy¢ do
zmiksowaé blenderem oz nabierze zelujgcy Diamant i gotowaé wyparzonych stoikéw, zakrecié
odpowiednio gtadkiej konsystenciji. przez kilka minut. i odwréci¢ do géry dnem.
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKLADNIKI:

8 réwnej wielkosci, matych pomidoréw 6 ziaren czarnego pieprzu e
3 zqbki czosnku 6 ziaren ziela angielskiego 4
1 cebula koperek gatqzka

SKLADNIKI ZALEWY:
4 tyzki stotowe cukru 2 tyzki stotowe soli

biatego Diamant 90 ml octu stotowego (9%)

Wybierz 3-litrowy stoik, doktadnie Dodaj do wszystkiego ziarna Pozostaw tak zalane pomidory
umyj go i osusz.Na dno stoika czarnego pieprzu i ziele angielskie.  na 20-30 minut do ostygnigcia.
potdz koperek, czosnek oraz Do stoika wtéz pomidory - najlepiej Nastepnie wylej ze stoika wode

grubo posiekanqg cebule. réwnej wielkosci - i zalej na patelnie.

je wrzqcq wodaq.

Dodaj do tego cukier Diamant i sél. Zalej ponownie pomidory Marynowane pomidory w stoiku
Zagotuj mieszanke, a na samym powstatq zalewq i zakre¢ stoik. przechowuj w chtodnym miejscu.
koricu dodaj ocet. Przykryj go cieptym kocem

i trzymaj do ostygniecia.
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKLADNIKI:

1kg jobtek 1 opakowanie cukru zelujqcego 11 Diamant

1,5 szklanki wody

Umyj jabtka oraz pokréj Wrzu¢ tak przygotowane owoce Gotuj owoce jeszcze przez
je w $redniej wielkoséci kawatki. do garnka i wlej 1,5 szklanki wody.  ok. 5 min, nieustannie mieszajqc,

' Do garnka dodaj tez cukier aby jabtka nie przypality sie.
“ zelujqcy Diamant i zagotu.

Po tym czasie, kiedy mus jabtkowy Mus jabtkowy mozesz przelaé na
zgestnieje, odstaw garnek wczeéniej upieczony biszkopt - pyszna
do ostygniecia. szarlotka na ciepto gotowal. Pasuje

on takze do innych ciast i deserdéw.
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKLADNIKI:

1kg truskawek 1szklanka cukru Diamant
2 garéci ptatkéw rozy 1 opakowanie Konfitur-Fix Diamant
1/2 szklanki cukru rézanego

Truskawki nalezy umyé, usunqé Tak przygotowane owoce Nastepnie, do garnka dodajemy
z nich szyputki oraz pokroié na przektadamy do garnka, dodajgc do  oba cukry oraz Konfitur-Fix
mniejsze kawatki. nich posiekane ptatkirézy. Diamant.
Otrzymanqg mase mieszamy Dzem gotujemy jeszcze przez 3 Gorqcym dzemem napetniomy
i doprowadzamy do wrzenia. minuty, doktadnie mieszajqc, aby stoiki i od razu zamykamy.

masa nie przypalita sie.
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKLADNIKI:

20-40 gatqzek miety 2| wody
1cytryna 0,5 kg cukru biatego Diamant

Do garnka wlewamy 2 litry wody, Po zagotowaniu odstawiamy garnek ~ Mieszamy, aby cukier rozpuscit ,
ktérq gotujemy. i dodajemy do niego cukier. sie i czekamy, az woda J
delikatnie przestygnie. w

Po chwili dodajemy do wody Catoéé mieszamy, a po chwili Orzezwiajqcy syrop
wyciéniety sok z cytryny oraz przykrywamy garnek. macerujemy przez ok. 24 godzin,
wktadamy swieze gatqzki miety. po tym czasie jest gotowy do
spozycia. ]O
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosa

SKLADNIKI:

2 garéci suszonej zurawiny
1 opakowanie Konfitur-Fix
1/2 szklanki cukru biatego Diamant

Gruszki myjemy i obieramy

Nektarynki myjemy, wyjmujemy z nich  Podczas gotowania na matym
ze skérki, usuwamy gniazda pestki i kroimy na mniejsze kawatki

. ogniu, zdejmujemy powstatq g
nasienne i kroimy bardzo Wszystkie owoce przektadamy do i

pianke.
drobno. garnka. Wsypujemy do niego takze
cukier Diamant i mieszamy.

o o (6]

Biatq czekolade kroimy na mniejsze Mieszamy az czekolada sie Gotujemy przez chwile

kawatki i dodajemy razem z umytq rozpusci i dodajemy Konfitur-Fix i przektadamy do czystych
zurawing do garnka. i wyparzonych stoikéw, zakrecamy

i odstawiamy stoiki do wystudzenia.

650 g gruszek
2 duze nektarynki
100 g biatej czekolady

Diamant.
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKLADNIKI:

cytryna
1 opakowanie Konfitur-Fix

puszka ananaséw
4 duze banany

2 duze tyzki widrkéw kokosowych

Na poczqtek nalezy obraé W migdzyczasie ananasy wraz Wszystkie sktadniki mieszamy
i pokroi¢ banany w mniejsze z syropem blendujemy i dodajemy

w garnku i gotujemy na wolnym
kawatki, a nastepnie przetozy¢ do banandéw (mozna tez je pokroi¢ ogniu, az banany sie rozgotujq. &
: je do garnka. na malutkie kawatki).

o8
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Do garnka dodajemy takze widrki
kokosowe oraz cate opakowanie
Konfitur-Fix Diamant.

Na koniec wszystko nalezy
skropi¢ sokiem z potowy cytryny
i wymieszad.

Tok gotowq konfiture
przektadamy do stoiczkdéw
i pasteryzujemy.

1
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' porcje czas czas poziom
SKLADN'KI (b przygotowania gotowania trudnosci
1kg brzoskwir bez pestek ok. 50 listkéw rozmarynu
sok z potowy cytryny 0,5 kg cukru zelujgcego 2:1 Diamant

starta skérka z cytryny

Brzoskwinie nalezy umy¢, Naostepnie przetdézmy je do garnka Do garnka dodajemy cate
oczyéci¢ z pestek i pokroié i wycidnijmy sok z potowy cytryny. opakowanie cukru zelujgcego
na mniejsze kawatki. Dioamant 2:1i gotujemy.

W miedzyczasie liécie rozmarynu Tak przygotowanq mase Jak konfitura bedzie miata ptynnq
nalezy drobno posiekad i dodad - gotujemy ok. S minut do czasu konsystencje, gorqcy dzem nalezy
takze ze startq skérkq z cytryny - zmiekczenia sie brzoskwin. przetozy¢ do stoikdw. Smacznego!

do gotujqcych sie owocdw.

12
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKLADNIKI:

2 kg truskawek 15 listkéw $wiezej miety
2 $rednie cytryny 2 kg cukru zelujqcego 11 Diamant
Tuz po przygotowaniu owocdédw, czyli Nastepnie gotujemy je przez
umyciu ich i wycieciu szyputek, truskawki ok. 15 min i dodajemy sok z 2 cytryn.

wrzucamy do garnka i ugniatamy
ttuczkiem do ziemniakéw.

-
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Nastepnie wlewamy zaparzony wczeéniej Wszystko doktadnie mieszkamy
wywar z miety (miete zalali$my kilkoma i gotujemy owoce przez ok. 5 minut.

tyzkami gorqcej wody) i dodajemy cukier Gorqcy dzem przektadamy do
zelujqcy Diamant. stoiczkéw, zakrecamy i odwracamy.

—
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

SKL ADNIKI:

1kg dojrzatego agrestu 50 dag cukru zelujqcego 2:1 Diamant

Agrest oczyszczamy, myjemy Nastepnie wsypujemy do owocdw Jezeli dzem jest juz gesty to
\ i przektadamy do garnka. cukier zelujqcy 2:1 Diamant przektadamy go do stoikéw i
% i gotujemy na wolnym ogniu przez lub gotujemy nieco dtuzej ‘ /’3
okoto 5-10 minut. do uzyskania odpowiednie] .‘ i
konsystenciji. -

L
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Przepis pani Ewy z cukrowni w Miejskiej Gérce

porcje czas czas poziom

SKLADN'K' (b przygotowania gotowania trudnosci

1kg truskawek 2 tyzki soku z limonki lub cytryny
300 g cukru biatego Diamant 1/3 szklanki szampana lub wina
musujqcego

24

Truskawki nalezy odszyputkowad, umyé, Garnek z owocami odstawiomy na 3 godziny, Tak odcedzone truskawki,
a nastepnie wrzuci¢ do garnka po tym czasie odcedzamy powstaty syrop umieszczamy z powrotemw garnku
z grubszym dnem. W kole jnym etapie truskawkowy, ktéry mozna wykorzystac i doprowadzamy do wrzenia.Gotujgce
truskawki nalezy zasypaé cukrem, do lemoniady truskawkowe}. sige przez kilka minut owoce mieszamy,
doda¢ do nich sok z limonki lub cytryny aby ich nie przypali¢.

- wszystko wymieszad.

e 0o = ®

Po zmniejszeniu macy palnika, gotujemy Na sam koniec gotowania Gotowy dzem przelewamy
truskawki przez ok. 2-3 godziny, do garnka wlewamy szampana do stoikdéw, dobrze zakrecamy
bez pokrywki - truskawki zacznq i mieszajqc gotujemy zawartoséé. i odstawiamy.

sie rozpadaé, a woda odparuje, aby
konfitura zgestniata.

15
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

Przepis pani Pauliny z cukrowni
w Srodzie Wielkopolskiej

SKLADNIKI:

1,5 kg zéttych mirabelek 250 g cukru biatego Diamant
100 g biatej czekolady 1 opakowanie Konfitur-Fix Diamant
Mirabelki doktadnie myjemy Kiedy pod wptywem gotowania Tuz po tym wsypujemy tokze
i drylujemy. Wrzucamy je do owoce zacznq sig rozpadad, do cate opakowanie Konfitur-Fix
garnka i gotujemy je na matym garnka dodajemy cukier Diamant Diamant.
ogniu, do czasu puszczenia soku. i potamanq biatq czekolade.
@ Catoé¢ doktadnie mieszamy, Mase mirabelkowq gotujemy Napetniamy stoiki gorqcym
rozpuszczamy catkowicie czekolade  jeszcze przez 2-3 min, caty czas dzemem, zakrecamy je
oraz doprowadzamy zawartosé mieszajqc, aby dzem sig nie i pasteryzujemy ok. 20 minut
garnka do wrzenia. przypalit. w piekarniku nagrzanym

do temp. 100 °C.

DIAMANT
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Dzemik z malin

porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

Przepis pani Bozeny z biura w Poznaniu

SKLADNIKI:

0,5 kg malin 150-200 g cukru biatego Diamant
200 ml wody
Zagotowujemy wode w garnku Dodajemy optukane maliny Nastepnie odstawiamy garnek
i rozpuszczamy w niej cukier. i gotujemy na matym ogniu przez i studzimy zawarto$¢.

30-40 minut od czasu do czasu
mieszajqc po to, aby maliny nie
przypality sie.

Po tym czasie ponownie Gorqcy dzem przelewamy do stoiczkéw,
zagotowujemy dzem, stale szybko zakrecamy i stawiomy do géry
mieszajqc. dnem, aby zawekowaty sie. ]6
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porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosu

Przepis pani Gabrieli z cukrowni w Gostyniu

SKLADNIKI: >

3,5 kg sliwek wegierek 250 g cukru drobnego Diamant

4 tyzki kakao 50 g cukru pudru waniliowego Diamant
Sliwki doktadnie myjemy, wyciggamy Sliwki zasypujemy cukrem drobnym W tym czasie $liwki puszczq sporo
z nich pestki i kroimy na ¢wiartki. Diamant i smazymy na matym ogniu soku i zacznq sige rozgotowywad.
Nastepnie do garnka (pod przykryciem) przez 3-4 godziny Nastepnie blendujemy cato$é na
Z nieprzywierajqcym spodem lub na (co kilka minut mieszajqc, aby masa gtadki mus, aby konfitura byta bez
duzq patelnie przektadamy owoce. nie przypalita sig). jakichkolwiek grudek.
° © —
Po tym czasie dodajemy kakao, Gorqcy krem czekoladowo-$liwkowy
mieszamy tyzkq i ponownie smazymy przektadamy od razu do wyparzonych
przez ok. 30 minut, az masa stanie sie wczeséniej stoikéw, bardzo mocno zakrecamy
dosy¢ gesta, a sok z nich wyparuje. i odstawiamy do catkowitego wystygniecia.

Creehover

BilALY

porcje czas czas poziom
przygotowania gotowania trudnosci

Przepis pani Lucyny z cukrowni w Gostyniu

SKLADNIKI:

2,5 kg cukinii 2,5 tyzki kwasku cytrynowego
2 galaretki pomaranczowe 0,5 kg cukru biatego Diamant
Cukinige nalezy obraé i zetrzeé Tak przygotowane warzywo W miedzyczasie dodajemy do
na tarce o grubych oczkach. przektadamy do garnka i dusimy, cukinii cukier Diomant i galaretki.

do czasu rozgotowania.

Chwile gotujemy catosé, stale Na samym korcu dodajemy Gorqcq konfiture naktadamy
mieszajqc. kwasek cytrynowy, po czym do stoikéw, zakrecamy
ponownie dobrze mieszamy. i odstawiamy do géry dnem. -|7
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@slodkielaczy @slodkielaczy_diamant diamantslodkielaczy

Wszelkie prawa zastrzezone.
Pfaifer & Langen nie ponosi odpowiedzialnosci za zawartoéé przestanych przepiséw internautéw oraz za szkody spowodowane
naruszeniem praw autorskich i débr osobistych.



https://www.facebook.com/slodkielaczy
https://www.instagram.com/slodkielaczy_diamant/?hl=pl
https://www.youtube.com/channel/UCuxXy1Q-gWrBucVLyyDQ4FA
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