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Wieloocne muffiny

Sktaoniki:
MUFFINY KREM DO UDEKOROWANIA:
« 130 g jogurtu naturalnego « 125 g miekkiego masta + mate pianki marshmallows
- 80 g roztopionego mastao - 170 g mleka . cukier Dekoracyjny Diamant
* 2 jajka skondensowanego +  masa cukrowa lub marcepan
« ekstrakt waniliowy «  barwniki spozywcze
Bqdz na biezqcoipolub nas: . 125 g cukru Drobnego Diamant . mate, jodalne jajeczka
B1 ©slodkielaczy . 155 g maki Bedq ci potrzebne : . listki miety
« 0,5 tyzeczki sody *  papilotki do muffinek

« szczypta soli

Sposdb przygotowania:

krok 1.

Nagrzej piekarnik do 170 stopni. Wymieszaj
jogurt, masto, ekstrakt waniliowy. Dodaj jajka
| ponownie wymieszaj. Dodaj mgke, cukier,
sode i sél. Wymieszaj i przetdz do papilotek.
Piecz ok. 1o minut.

kKrok 4.

Catego muffinka delikatnie obtocz w cukrze
dekoracy jnym. Uszy uformuj z masy cukrowe |
lub marcepanowej, posyp barwionym cukrem
dekoracyjnym i umiesC na muffince.

Krélik gotowy!

*  rekaw cukierniczy

KREM

krok 2.

skondensowane cigole mieszajoc. Dooaj barwnik spo-
zywczy (np. zielony, przepis na: www. youtuoe. com/
DiomaontSlodkiel.aczy -naturalny zielony krem). Nokto-
0aj krem na muffiny No. za pomocq rekawa cukierni-
CzeQo | odpowiednie | koNcowki,

Uformuj gniazoko przy pomocy rekawa

| bardzo drobnej koncowki, a hastepnie potdz
na Nim stodkie, jadalne jajeczka.

’lasie gniazoko gotowel

DEKORACJA MUFFINOW

Maczaj pianki marshmallow w lukrze i cukrze
dekoracy jnym, a nastepnie umieszczaj na muf-
fince. Buzke wykonaj z masy cukrowej lub mar-
cepanowe j, zabarwionej barwnikami spozyw-
czymi. Baranek gotowy!

Krem zabarw na zielono. Uformuj zdzbta trawy
orzy pomocy rekawa i odpowiedniej koncowki,
dodaj jajeczka. Wiosenna trawa gotowal
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BgdZ na biezgco i polub nas:

Bl Oslodkielaczy

Sposdb przygotowania:

gl Al BABKA

Nagrzej piekarnik do 180 stopni. Przesiej mgke z proszkiem

do pieczenia i wymieszaj w duzej misce. Pokrdj masto na kawatki
| zmiksuj w drugiej misce, stopniowo dodajqc cukier i ucierajqc
catosC na jednolitg mase. Dodaj po kolei 6 jajek, miksujgc

Wiosenna babka

Sktaoniki:

BABKA

- 6 jajek « 100 g borodwki amerykarnskiej
« 20 g masta lub innych owocdw

« 2 szklanki mqgki ziemniaczane]j *  Ttyzka octu

« 6 tyzek mqki pszennej * Swieza mieta do dekoraci

szklanka cukru Drobnego Diamant
6 tyzek oleju “

. , WEOSY" Z KARMELU
2 ptaskie tyzeczki

oroszku do pieczenia  cukier Drobny Diamant

za kazdym razem. Dodaj suche sktadniki z pierwsze j miski,
wymieszaj i dodaj olej. Dolej octu i wszystko doktadnie zmiksuj.

,WLOSY" Z KARMELU

¢

By

Wsyp cukier na patelnie. Podgrzewaj i mieszaj ruszajqc patelniqg

o' DEKOROWANIE

DO UDEKOROWANIA:

bordédwki lub inne owoce

listki miety

Bedq ci potrzebne :

« forma do babki

Do zmiksowanej masy wrzuc boréwki. Doktadnie wysmaruj mastem
forme na babke i podsyp delikatnie makqg. Wlej mase do formy i widz
do rozgrzanego piekarnika. Piecz 30 minut, nastepnie zmniejsz tem-
oerature ze 180 do 160 stopni i piecz 45 min.

Upieczonq i wystudzong babke udekoruj biotym lukrem (orzepis

(NIE £YZKA, bo powstang grudkil). Gdy cukier sie skarmelizuje, odstaw na lukier na str. 3), boréwkomi oraz listkomi miety. Na srodku babki
do lekkiego przestygmecao | obserwuj, jok gestnieje. Gdy kmsystenc jo umiese ktebek ,wtosdw” z karmelu i GOTOWE.
cukru stanie sie ,,ciggnqca”, rozpocznij tworzenie nitek, czyli wtosdw,

WYCIQQQjQcC je z masy przy pomocy widelca, chwytajgc palcami, tworzqgc
coraz wiekszy ktebek.
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Sktadniki:

KRUCHE CIASTO

« 90 g zimnego masta
« 100 g cukru Pudru Diamant
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| ukrowane kroliczki

LUKIER KROLEWSKI

ok. 65 g biatka (z 2 jajek) .
300 g cukru Pudru Diamant .

Bedq ci potrzebne :

rekaw cukierniczy

odpowiednia koncdéwka

DO UDEKOROWANIA:

« 175 g maki pszennej »  ok. 4-5 kropli soku z cytryny
- 1jajko
Bqdz na biezqco i polub nas: +  ltyzeczka ekstraktu

B1 ©slodkielaczy

* szczypta soli

Sposdb przygotowania:

KRUCHE CIASTO

Nagrzej piekarnik do 180 stopni. Sktadniki
wrzu¢ do miksera i miksuj az ciasto stworzy
gtadkq kule lub umiesc w misie, posieka]

je nozem i wyréb krétko do potgczenia sie
sktadnikdw. Kruche ciasto owin foliq spozyw-
czq i schtodz w loddwce przez 30 minut.

DEKOROWANIE
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Zonurzaj pianki marshmallow do potowy w lukrze,
a hastepnie w cukrze dekoracy jnym, i umieszcza)j
Nna Swiezo polukrowanych ciosteczkach tok,

by idealnie sie z Nimi potqczyty.
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z wanilii lub nasionka z 1laski wanilii

Odrywaj kawatki ciasta i watkuj na grubosc ok.
3 mm, podsypujgc delikatnie mgkqg. Wykrawaj
okrqgte ksztatty i uktadaj na papierze do pie-
czenia lub macie teflonowej, zachowujgc niedu-
ze odstepy. Piecz w piekarniku przez okoto

12 minut.

/ cukierkdw typu lentilky zrdob tapki zajgczka.
Lentilky w catosci ktadz ptasko, a te przekrojo-

ne Na pot, skierowane wgskim bokiem do gory.
GOTOWE!

«  pianki marshmallow
* cukierki typu lentilky

* cukier Dekoracy jny Diamant

LUKIER KROLEWSKI

W misie miksera umiesc¢ wszystkie sktadniki

| ucieraj przez okoto 10-20 minut na najniz-
szych obrotach (by cukier nie napowietrzyt
sie; pecherzyki powietrza sprawiajq, ze lukier
oeka). Ucieraj do momentu, az nie bedzie ani
jednej, matej grudki. [dealna konsystencja
do lukrowania duzych, ptaskich powierzchni
to ta, w ktorej lukier nie sptywa ze szpatutki,
lecz delikatnie sie na niej zagina. Jesli lukier
jest zbyt rzadki, dodaj wiecej cukru pudru,
jesli zbyt gesty - wiecej biatka. 3. Przetdz
lukier do rekawa cukierniczego z odpowieo-
Niq koNncowkq i polukruj ciastka.
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Ciasto marchewkowe

Sktaoniki:
BABKA
« 130 g mgki pszennej - 150 g marchewki starte]
« 0,0 tyzeczki proszku do pieczenia na duzych oczkach
* 0,0 tyzeczki sody oczyszczonej » 00 g posiekanych orzechd
* ltyzeczka cynamonu pekan lub wtoskich
BqdZz na biezqco i polub nas: + 130 ml oleju rzepakowego
Bl @slookielaczy « 125 g cukru Drobnego Diomant KB
«  ltyzeczka ekstraktu z wanilii * 15 g serka Philadelphia
. 2 duze jajo - 00 g masta

+ 1/8 szklanki cukru pudru
Sposdb przygotowania:
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Bedq ci potrzebne :

*  rdzga kuchenna
- forma do pieczenia
W o Srednicy 18-20 cm

*  rekaw cukierniczy

DO UDEKOROWANIA:

« listki miety

Nagrzej piekarnik do 160 stopni i upewnij sie, ze sktadniki sqg w tem- Dodaj startg marchew, posiekane orzechy i wymieszaj. Forme wytoz
oeraturze pokojowej. UmiesC w misce olej, cukier i ekstrokt z wani- oapierem 0o pieczenia, wlej do niej ciasto i wyrownaj. Wstaw do no-
lii. Wymieszaj rézgqg kuchenng az sktaoniki sie potgczq.Dodaj naj- grzanego piekarnika i piecz okoto 30 minut, do suchego patyczka.

oierw jedno jajko, potem drugie, za kazdym razem mieszajqc do-
<tadnie rézgq. Make, proszek do pieczenia, sode oczyszczonq i Cy-
Nomon przesiej bezposrednio do wymieszanych sktadnikow. Wy-
mieszaj rézgq, by sktadniki sie potqczyty, nie dtuze|.

krok 3. KREM

DEKOROWANIE

Masto i przesiaony cukier w temperaturze pokojowejumiesé w misie Wyijmij i wystudz ciasto. Posmaruj wierzch kremem z serka

miksera i miksuj do momentu, az masa bedzie puszysta i jasna. | wygtadz. Do rekawa cukierniczego przetdz lukier (przepis na lukier
Dodaj serek w trzech turach, caty czas ucierajqc. na str.3) - dla uzyskania koloru dodaj pomaranczowy barwnik
Skosztuj i dostodz w razie potrzeby. spozywczy) i krotkimi kreskami imitujacymi wzor marchewki ozddb

ciasto. Na koniec dodaj zielone listki miety. Ssnacznego!
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Marmurkowy mazurek

Sktadniki:

KRUCHE CIASTO LUKIER KROLEWSKI DO UDEKOROWANIA:

* 175 g maki pszenne] *  OK. 65 gbiatka (z 2 jajek) *  masa cukrowa lub marcepanowa

» 25 g cukru Pudru Diamant - 300 g cukru Pudru Diomant rézne kolory
5\ AN - 100 g schtodzonego masta *  ok. 4-5 kropli soku z cytryny
) - 1zdttko
BqQdz na biezqco i polub nas: .+ szczypta soli

B1 ©slodkielaczy

Sposdb przygotowania:

KRUCHE CIASTO Nkl LUKIER
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Nagrzej piekarnik do 180 stopni. Wrzué sktad- Rozwatkuj na grubosc ok. 3mm, delikatnie Przygotuj lukier krélewski (przepis na lukier

niki do miksera i miksuj az ciasto stworzy oodsypujgc makq Wytnij z niego ksztatt jajka, na str.3). Odlej niewielkq ilos¢ lukru do osobne-

gtadkq kule. Mozesz tez wtozy¢ je do miski, Najlepiej pomMagajqc sobie wycietym z papieru QO NAczyniq, a hastepnie zabarw na dowolny

ocosieka¢ nozem i ucierac krétko, az sie potqg- szablonem. Wytnij z ciasta dtugie paski kolor barwnikiem spozywczym. Reszte lukru

czq. Owin ciasto foliq spozywczq i schtodz O szerokosci ok. omm. Zakrecaj je ze sobq, wylej na powierzchnie przestudzonego mazur-

w loddwce przez 30 minut. tworzqc warkocz. Utdz go wzdtuz oowodu kQ, rozprowadz rownomiernie. Zabarwiony
wycietego uprzednio ksztattu jajka. lukier wyktadaj w niewielkich porcjach na po-
Piecz w piekarniku przez okoto 12 minut. wierzchnie biatego lukru.

krok 4. OZDOBY krok 6.

Patyczkiem lub wykataczkq twdrz fantazy jne Z masy cukrowej lub marcepanowej o réznych Udekoruj mazurek wczesniej wykonanymi
wzory. Pozostaw do zastygniecia kolorach powycinaj kwiaty. kwiatami. SMACZNE GO




DIAMANT
e

d .(
J O
‘- e - L : :
i : ' ;; - [ / _'-_*, i 'i

T

7’

Sernik ,pszczd '

Sktadniki:

2-3 tyzKi cieptej wody

lub soku z cytryny

MASA SEROWA szczypta kurkumy

jako naturalny, zotty

SPOD CIASTA + 250 g seraricotta

barwnik

+ 160 g ciastek zbozowych * 290 g serka mascarpone

Bedq ci potrzebne :

(np. petnoziarnistych » 3/4 szklanki cukru Pudru Diomant

» ltyzka aromatu cytrynowego »  Tortownica o srednicy

ok. 24 cm

Papier do pieczenia

lub owsianych)

. 50 g cieptego lub lekko * 2050 ml schtodzonej sSmietany kremowki

roztopionego masta 20 g zelatyny w proszku g

N\ & :

Sarriy Folia bgbelkowa
WARKOCZ

BgdZ na biezgco i polub nas:

B1 ©slodkielaczy

(orzepis na str.o)

Sposdb przygotowania:

KRUCHE CIASTO

b i e . dsi .. _ - —
. .‘-. s o e ! r ""'i_"l.""_"-_. o 1_-_“"1-_""::.."‘_

Nagrzej piekarnik do 170 stopni. Ciastka roz-
Krusz i zmieszaj z mastem. Spdd tortownicy
o Srednicy 24cm wytdz papierem do piecze-
NiQ, Wysyp pokruszone ciasteczka, uklep

| uformuj ptaski spdd.

Schtodzong Smietone Ubij na sztywno i dodaj w owdch turach do masy serowej, za kazdym razem mieszajqc.

Mase serowq wytdz na ciasteczka i wyréwnaj
szpatutka. Potdz na mase folie bgbelkowq

wypuktq strong do dotu i lekko docidnij, by wtopita

sie w mase. Wtdz do loddwki, by sernik dobrze
stezat, a wzdér sie utrwalit.

« kruche ciasto

*  rodzynki w czekoladzie

*  migdaty

» 100 g cukru pudru Diomant

Z 3 paskdw kruchego ciasta (przepis na kruche
ciasto na str.o) zoplatomy warkocz. Tortownice
wtdz do nagrzanego piekarnika i piecz okoto

19 minut do momentu, az warkocz sie zarumienii.

DO UDEKOROWANIA

« Kilka plasterkdw cytryny

« Jadalne kwiaty

MASA SEROWA

/Zmiksuj ricotte, mascarpone, cukier puder
| aromat do otrzymania jednolitej masy.

Zalej zelatyne 100 ml zimnej wody i odstaw

Nna 10 minut, by napeczniata, a nastepnie poo-
grzewaj na palniku pilnujqc, by sie nie zagoto-
wata, az do momentu catkowitego rozpuszcze-
Nia. Zde jmij z palnika i przestudz.

Do cieptej, lecz nie gorqgcej zelatyny dodaj
tyzke masy serowej i wymieszaj. Dodaj kolejne
2 tyzKi i ponownie wymieszaj. Dodaj catosé

do masy serowej i miksuj, oz sie potqcza.

Na schtodzonym serniku utdéz warkocz,
a wierzch udekoruj stodkimi pszczdtkaomi,
olasterkami cytryny i jadalnymi kwiatami.

Migdaty namocz w zimne j woozie przez okoto 3-o minut — tak, by lekko zmiegkty, ale nie rozmoczyty sie i nie odkle-
ita sie od nich ciemnie jsza skdérka. Miekkie migdaty delikatnie pokrdjnozem na cienkie plasterki. Doktadnie prze-
siej cukier puder przez sitko do miski, dodaj 2 tyzki wody lub soku i kurkume, a nastepnie mieszaj tak dtugo,

az lukier osiggnie pozqdanq, lejgcq sie konsystencje. Jes
—dodaj tyzke cukru. Ptynnym lukrem maluj cieniutkie pask

i wy jdzie zbyt gesty, dodaj tyzke wody, jesli zoyt rzadki
| Na rodzynkach NE. nabierajqc lukier tyzkq i przechylo-

jac jq tak, by sptywat cieniutkq struzkq na rodzynki. Nie czekajqc, az lukier zastygnie, przykle j do rodzynkow

otatki migdatdw w miejscu skrzydetek.
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