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Od tego sie zaczeto...

Do Europy cukier trzcinowy przywiézt Aleksander
Macedoriski, ktéry podbit Indie w 327 roku pn.e.

Najoierw rozkoszowano sie nim w starozytnym Rzymie,
traktujqc go jako ekskluzywny, bardzo drogi produkt i uzywajgc - co

ciekawe -nie jako przyprawe, lecz... Srodek leczniczy.

Dzis$ stat sie on bazq i dodatkiem do potraw z catego swiata. Jesli masz go
w swojej kuchni, mozesz odkry¢ kuchnie m.in. Azji, Europy, Indii czy

Ameryki Srodkowej!

Mimo, ze melasa jest produktem ubocznym w procesie produkcji

cukru, ma szereg wiasciwosci odzywczych. Ma sporq ilos¢
zelaza, manganu, witamin z grupy B oraz magnezu. Nie brakuje jej

takze kwasu pantotenowego, chromu, cynku, kwasu foliowego i wapnia;

melasa stabilizuje takze poziom cukru we krwi.

Kolor melasy wptywa tez na finalny odcierh cukru trzcinowego i np.
przygotowanych ciast, dlatego Najwiecej melasy znalezé

mozna w cukrach najciemnie jszych, takich jok np. Dark
Muscovado Diamant - pasujq one m.in. do ciemnych brownie czy
piernikéw.
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Japonia

Czarny puddlng

W przepisie zostat uzyty
Cukier Trzcinowy
! Dry Demerara

muaNT

Filgré(% przygcozt%swonio (u_kl er |
Trzcinowy

&+

B |

MUSLOVALY
Sktadniki na pudding: Na galoretke g
ilepie]j .300 ml wody | .
el F“‘ mieka (noje@'e’ .100 g cukru trzcmowe\?:do
roéunnegi)e smietony Diamant Dark Néuscc; ¥
. mlobgﬂjggejrtd greckiego .5 g zelatyny c(‘:U og
25 ml wooy
u trzcinowego ok. :
A Qogmc:riroork Muscovado .3 krolple olge éku
waniliowe
o zelo;t ynyd(;Ub R (lub migdotOWego)
. ok. 25 ml wo
.3 krople olejku
waniliowego
(lub migdotowego)

Sposdb przygotowania:

+Wsyp zelatyne do 25 ml wody i rozpusé.

-Najlepiej przygotuj od razu zelatyne do puddingu i do galaretki (w tej drugiej lepiej sprawdzi sie agar).
- Cukier na pudding wsyp do garnka, dodaj potowe mleka i wymieszaj.

-Podgrzej do koto 50 stopni, by cukier sie roztopit, a mleko nie zagotowato.

- Zdejmij garnek z ognia, dodaj zelatyne i mieszaj do potqczenia sie sktadnikéw.

- Wlej reszte mleka, Smietane i ole jem, cato$é wymieszaj.

-Przesiej pudding przez sitko, by wyeliminowaé grudki.

- Wlej mase do szklanek czy innych pojemniczkéw, do maksymalnie 70% ich objetosci. Przygotuj

galaretke podobnie, jok pudding, tqczqc cukier z zelatynq i wodq. Jesli do galaretki uzywasz agaru,
mase musisz doprowadzi¢ do wrzenia.

-Przesiej jq przez sitko, bo odced zi¢ grudki.

- Jeszcze gorqcq, gestniejqgcq mase szybko wylej do ptaskiego naczynia, np. tacy
i odstaw do wystygniecia.

- Gdy galaretka stwardnieje, pokréj jg na kwadraty o bokach okoto 1cm lub uzyj tyzki,
by powykrawaé regularne kawatki.

« Wyktadaj je na stezaty pudding.
« Galaretka z agarem po pewnym czasie wypusci z siebie stodki syrop.
« Schtodz deser.

«Dodaj listki $wiezej miety dla ozdoby i podawaj.
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Malva EAuddiné

W przepisie zostat uzyty
Cukier Trzcinowy
Dry Demerara

porcji

iki oS:.
Sktadniki Na ciosto: Sktadniki na s

3/4 szklanki $mietany

nki cukru .
: ?!:c?:‘;sego Diamant .125 g masta
.1 szklanka maki 5 szklonko. CUk;:t
1tyzeczka sody biatego Diom vl
. og’zyszczonej .1tyzeczka cukru p

waniliowego Diomant

V2 tyzeczid sol .1/2 szklanki gorqcej Wooy

.1tyzka masta
.1tyzeczka octu
.1/3 szklanki mleka
.2 duze jajka
.1tyzka dzemu
moreloweQo

Sposdb przygotowania:

- Cukier z jajkami ubij az masa zyska jasnozétty,
cytrynowy kolor.

-Dodaj morelowy dzem i ubijaj dalej.

- Zmieszane ze sobq mqke, sode i sél
przesiej przez sito.

+Masto rozpusé i dolej do niego ocet, a nastepnie
dodaj do jajek.

- Powoli dosypuj mqgke, a catoéé doktadnie zmiksuj.

-Mase przelej do zaroodpornych kokilek, przykryj

je i piecz przez okoto 45-50 minut w temperaturze
180 stopni.

- W miedzyczasie przygotuj sos dobrze mieszajqc
ze sobq wszystkie sktadniki.

-Po wyjeciu i ostudzeniu ciasta polej je sosem
i podawaj od razu.

- Pudding mozesz przygotowaé w duzym naczyniuy,

a przed podaniem ponaktadaé go do mniejszych
miseczek.
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‘ o - . ok. 150 g makaronu .

i > .- - ?yiow ego (najlepie) wstazki)

e ~—m--®" . ok. 2009 obranych krewetek
Tajlandia - cebula (nojlepiej dymka)

. 3 tyzki sosu rybnego

.3 tyzki josnego sosu
sojoweQo .

.3 rozgniecione zqbki czosnku

. sok z cate]j limonki
(lub z potowy cytryny)

.2 tyzki cukru trzcinoweQo
Diamant Dry Demerara

.2 jajka .
. ok. 100 g kietkow fogoufl
mung lub mieszanki stir-fry

Pad Thai =

\ . Opcjonalnie: tyi(le%zt;c; tposty

telni ei(lu

z krewetkami rardlone e temenmaonell L
. hili (ilo$¢ : _ ey
papryczka ¢ ncji) - Opcjonalnie: tyzKe -
doposoWOf’:Q ?:egrc-)e:;; dé sriracha (dla fanow ostroscil)
.3 tyzkineu ra

W przepisie zostat uzyty

Cukier Trzcinowy
\ Dry Demerara

smazenia (stonecznikowego, Do pOSYpOﬂIO
kokosowego: ryzowego-..

At e h

.2 tyzki posiekanyc
orieszkéw (ziemnych lub
laskowych)

.2 tyzki posiekanego
szZzypiorku lub kolendry

ilogé czas
porcji przygotowania

Sposdb przygotowania:

- e

-Makaron ryzowy przygotuj wedle instrukcji 'ED (an g P
na opakowaniu i odsqcz. - —{55/ B

- Sktadniki na marynate zmieszaj ze sobq w kubku. g ]

R

<]
-Pokréj cebule i papryczke na mate krqzki. Il“:b'ﬁf ’

-Na duzej patelni lub w woku porzqdnie rozgrzej tyzke
oleju az zacznie dymié.

/

- Wrzu¢ krewetki oraz tofu i smaz przez kilka minut, a
nastepnie dorzué jajka i wymieszaj, by sktadniki sie
potqczyty.

- Gdy jajko sie zetnie, dorzué¢ makaron, dolej marynate
smaz dalej mieszajqc przez okto 2-3 minuty.

-Na sam koniec dorzu¢ cebule, papryke i kietki, wymieszaj
i smaz przez kole jne 2 minuty, by smaki sie potqczyty.

-Danie przetéz do misek i posyp orzeszkami oraz
szczypiorkiem.

- Jedz od razu - najlepiej pateczkami.
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Mango lassi

L

Indie

j "

W przepisie zostat uzyty

Cukier Trzcinowy
ztocisty Diamant

=D

.1dojrzate mango

.1szklanka jogurtu bez wtdkien.
noturolnego ] -Przetéz go do blendera
.1/2 szklanki chto i zmiksuj z resztq sktadnikéw
wody na gtadkq mase.
.1tyzka syropu -Podawaj od razu lub wstaw
ztocistego do lodéwki do schtodzenia.

trzcinowego Dia
inie: szezypto
onu lub imbiru

alnie: Gﬂwéiki skomponuje sie ze stodyczq.
tyzki soku z lim

~opcjona
kardam

. opcjon

lub cytryny

ilos¢ czas
porcji przygotowania

Sposdb przygotowania:

- Obierz mango ze skérki,
odkréj od pestki miqzsz

mant
- Kardamon i imbir dodadzq

napojowi pikanterii, a kwasny
sok z cytruséw przyjemnie

.--—--..‘_.__—._,,F
Brazylia

Cafezinho

Gl _ W przepisie zostat uzyty
. # Cukier Trzcinowy
i | kostka
it B
el

ilos¢ czas
porciji przygotowania

. 2 czubate tyzki kawy
typu espresso

. cukier trzcinowy Ul
(ilosc wedle uznania)

.2 szklanki wody

Sposdb przygotowania:

- Wode wlej do garnuszka, dodaj cukier, @ I
rozpusé go i doprowadz wode do wrzenia.

- Gdy to sie stanie, dodaj kawe mielonq,
doktadnie wymieszaji przelej do filizanek
przez mate sitko lub filtr papierowy. @

mielone]j

Diamant W kostkach

- Jesli trzeba, dostodz do smaku.



Australia (I

Ciasteczka Anzac

W przepisie zostat uzyty
Cukier Trzcinowy
M Puder

ilos¢ czas
porcji przygotowania

6w kokosowych

jork
.85 g WIo nych

.859 ptatkow owsio'
i pszenne) . .
: \70(? gg é?)cl:‘r(&‘:)udru trzcinowego Dioman
.100 g mosta .
.1tyzka syropy trzcinowe .
.1tyzeczka sody oczyszczone)

g0 Diamant

&
Q

Sposéb przygotowania:

- W naczyniu wymieszaj ptatki owsiane, wiérki
kokosowe, mqke i cukier.

« W rondelku rozpu$é masto, dodaj syrop trzcinowy
i wymieszaj ze sobq.

- W osobnym naczyniu potqcz sode 2 tyzkami
wrzqcej wody, a nastepnie dodaj do rondelka
z mastem i syropem.

- Catos¢ wymieszaj i dolej do rondelka z suchymi
sktadnikami.

- Doktadnie wymieszaj, by powstata jednolite ciasto.
-Formuj z niego kulki o $rednicy ok. 3 cm, wyktadaj
na wytozonq papierem blache i sptaszczaj, by
powstaty ptaskie okregi.
-Piecz w piekarniku rozgrzanym do temperatury
ok. 180 stopni przez okoto 10 minut do momentu,
az lekko zbrqzowiejq, sprawdzajgc w miedzyczasie,
czy nie trzeba ich jeszcze raz sptaszczyd.
-Po zakonczeniu pieczenia jeszcze migkkie ciastka
zostawi¢ na kilka minut, a nastepnie delikatnie przeniesé

na siatke do catkowitego ostygniecia.

‘ C——
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Stany Zjednoczone o

Teksarsska
sucha marynata

W przepisie zostat uzyty
. Cukier Trzcinowy
Dark Muscovado

ilos¢ Z
porcji przygotowania

7ki soli
2 iﬁtfcukru trzcinoweQo rD‘.i;nmont
.8 tyzek sproszkowonego & L‘u
.2 tyzki chili chipotle W proszie i
<2 tyzki swiezo zmielon§go piep
.2 tyzki zmielonego kminku

nej
1tyzka stodkiej popryki (na przyktodwgdzo j)

.1tyzka cebuli W proszkuk
.Ttyzka czosnku W proszku "
<1tyzka musztardy W prosz
.1tyzeczka pieprzy cc\yenneh
.12kg zeberek wieprzowyc
.oliwa

Sposéb przygotowania:

. Zeberka podziel na 4 porcje, umyj, osusz
i natrzyj oliwq.

- Sktadniki na marynate potqcz ze sobq w misce,
a nastepnie natrzyj niq mieso, np. steki czy
szasztyki. Zostaw w lodéwce na 4 godziny,
by mieso przeszto smakiem przypraw
. Zeberka przetéz do rekawa do pieczenia, umiesé
W zaroodpornym naczyniu i piecz w piekarniku
nagrzanym do 180 °C piekarnika przez 1 godzine.
-Marynata sprawdzi sie takze do warzyw i grzybdw.
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Meksyk

Flan waniliowo-
-czekoladowy

W przepisie zostat uzyty

Cukier Trzcinowy
Puder

ilos¢ czas
porcji przygotowania

=D

ok. 110 g cukru pudru trzcinowegQo Diamant
.2 jajka
.1z6ttko ' ' .
.tyzeczka startej skorki pomoronczowe j
.2 tyzki sokuz pomaranczy

2 tyzkilikieru Cointreau lub innego likieru

lowaae
. laska wanilii lub tyzeczka aromatu wanilioweg

400 ml stodzonego mleka zageszczonego

. szczypta soli -
.100 ml émietany kremow . . .
1gpcjor\clnie: syrop trzcinowy ztocisty Diaman

Sposdb przygotowania:

-Na patelnie lub do rondelka o grubym dnie wsyp cukier puder trzcinowy Diamant.
-Podgrzewaj go dopéty sie rozpusci, ale nie przypali, i gotuj okoto 10 minut
az sie skarmelizuje.

- Szybko przelej ptynnq mase na dno foremek zaroodpornych (porcja na okoto 4).
- Odstaw do wystygniecia.

- W misce wymieszaj jaja, jedno zéttko, mleko, $mietanke, cukier puder, skérke z pomarariczy,
likier i startq laske wanilii lub aromat.
-Dodaj szczypte soli do smaku.

-Mase wylej do foremek z ostudzonym karmelem, a nastgpnie umie$¢ je w brytfannie lub
innym naczyniu zaroodpornym wypetnionym wrzqcq wodq siegajqcq do potowy foremek.

+ W piekarniku nagrzanym do okoto 175-180 stopni C piecz foremki przez okoto 30-35 minut do
momentu az wylana na wierzch masa sie zetnie.

- Wyjmij i odstaw naczynia do ostygniecia, a nastepnie wtéz do lodéwki na minimum 3 godziny,
a jesli mozesz - na catq noc.

-Przed podaniem oddziel mase od foremki nozem i delikatnie przetéz na talerzyki.
-Mozesz polaé flan syropem trzcinowym ztocistym do smaku.
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Argentyna

Ciastka Alfajores

W przepisie zostat uzyty
Cukier Trzcinowy
Dry Demerara

ilos¢ C
porciji przygotowania

Sktadniki NG ciosto:

.170 g maki pszennej .
.120 g maki kukurydzione)
.1ptaska tyzeczka proszku
.100 g masta .
.50 g cukru trzcinowego Dio
.2 z6ttka

.1tyzka biatego rumu i
.1tyzeczki ekstraktu z wanilii

2 i soku z cytryny ‘
. ]3,8102 ec:‘:\z:v :remzlj Dulce de Leche (do przektodomo)
. gr

. ok. 100 mililitr6w mileka (moze by¢ roélinne)

.2 tyzki maki

. wiorki kokosowe

. opcjonalnie: gorzka'i
Sktadniki na krem dulce de leche

.05 litra mleka (moze by¢ roélinne) -
1509 cukru trzcinowego drobnego VI

.laska wanilii lub cukier womllf)wy

. odrobina sody oczyszczone)

do pieczenio

mant Dry Demerora

biata czekolada

Demerara

Sposéb przygotowania:

-Najpierw ucieramy masto z cukrem na gtadkq mase.

-Potem dodajemy z6ttka, znowu miksujemy.

+Dodajemy mqki kukurydzianej i pszenneji proszek
do pieczenia i wyrabiamy ciasto.

-Formujemy ptaski dysk, zawijomy w folie i wktadamy
do lodéwki na Th.

- Nastepnie watkiem formujemy ciasto na wysokosé
ok 5-7 mm wycinamy kétka érednica S cm i pieczemy
7-10 minut w temperaturze 180°C.

« W tym czasie przygotuj krem Dulce de leche.

- Zagrzej mleko, dosyp cukier, szczypte sody
oczyszczonej oraz ziarna laski wanilii albo cukier
waniliowy.

- Wymieszaj, zagotuj, zmniejsz ogier i gotuj na
najmnie jszym ogniu przez okoto S0 minut regularnie
mieszajqc drewnianq tyzkq, by sie nie przypalito. Gdy
dno naczynia bedzie widoczne podczas mieszaniaq,
krem jest gotowy.

Opcjonalnie:

- W kqpieli wodnej rozpusé - w osobnych naczyniach
- gorzkq i biatq czekolade.

- Przy pomocy kuchennych szczypcéw maczaji obtaczaj

kazde ciastko najpierw w biatej, a nastepnie gorzkiej
czekoladzie (by byto w potowie biate i czarne).

- Pozwdl, by czekolada lekko przestygta, a nastepnie

przetéz kremem Dulce de leche, i catoéé obtocz
w widérkach kokosowych.

1l
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Wielka Brytania

Apple Pie

W przepisie zostat uzyty

Cukier Trzcinowy
Puder

ilos¢ czaos
porcji przygotowania

Sposdb przygotowania:

- Wymieszaj mqke, sél i cukier.
-Dodaj schtodzone, posiekane masto i zmiksuj do konsystencji kruszonki.

-Dodaj zimnq wode i miksuj az do potqczenia sie sktadnikéw.
Jedli wyjdzie zbyt suche dodaj wiecej wody.

- Uformuj z ciasta kule, owin foliq i schtodZ przez 2 godziny.

-Umyj jabtka, wyjmij gniazda nasienne, a nastepnie pokrdji wymieszaj z mqkq,
cynamonem i cukrem. Wstaw do lodéwki na co najmniej 2 godziny.

«Pod koniec chtodzeniaq, przygotuj nadzienie. Jabtka kole jno pokroié
na cieniutkie plasterki.

- Wymieszaj doktadnie z mqkq, cynamonem i cukrem.

+Kule ciasta podziel na potowy i jednq rozwatkuj na grubosé ok. 2-3 mm.
Forme o $rednicy ok. 25-26cm z niskim brzegiem wysmaruj mastem i wytéz
rozwatkowanym ciastem.

-Nastepnie wytéz jabtka.

-Drugq potowe ciasta rozwatkuj w ten sam sposdéb i przykryj jabtka lub pokruj
na wstegi o $rednicy 2 cm i utéz z nich charakterystycznq kratke.

- Ciasto z wierzchu naktuj widelcem, by para miata ktéredy uciec na zewnqtrz.
Roztozy¢ jabtka.

-Drugq potowe ciasta réwniez rozwatkuj na grubos$é 2- 3 mm.

- Ciasto dolne i gérne na brzegach dobrze ze sobq sklej. Forme piecz
w 210 stopniach przez okoto kwadrans, a nastepnie zmniejsz temperature
do 190 stopni, przykryj foliq aluminiowq i piecz okoto 50-60 minut.

-PézZniej zdejmij folie. Ciasto jest gotowe wtedy, kiedy ma ztocisty kolor.
Podawaj po ostudzeniu.

. ok. 400 g maki pszennej
. ok. 300 g zimnego mostc?
.2 tyzki cukru pudru trzcino
.150ml zimnej wody
. 5 duzych lub 8 motych.job
ki pszenne)
.- Zt.. 2(()) 2 r<‘:“\j|l<ruppudru trzcinoweg
. 0,5 tyzeczki cynamonu

wego Diamant

tek

o Diamant




Sprawdz nasze przepisy :’)
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Kanada

Ginger Alle
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Francja 2

Creme .
Brulle
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-

Kaber
El Louz


https://www.youtube.com/channel/UCuxXy1Q-gWrBucVLyyDQ4FA
https://www.youtube.com/watch?v=VUy28jXqtt0
https://www.youtube.com/watch?v=ag7hn9r04Eo
https://www.youtube.com/watch?v=9lfJLvMl_e4
https://www.youtube.com/watch?v=QTslcGUxDiY

(rzeiNnowWyY SWIAT
DIAMANT

Y/

Jedna paczka cukru trzcinowego,
tysiqce potraw do przygotowanial

Cukier trzcinowy jest obecny w kuchni Diamant udowodnit, ze stodycz, kolor

praktycznie kazdego zakqtka naszego globuy, i aromat trzciny cukrowej zawartej w niej

a podréz jego sladami jest pysznai fascynujqca.  melasy znalezé mozna nie tylko w tajskim
pad-thai czy curry, ale takze w skandynawskim
ciescie kladdaka, amerykariskiej glazurze

Akcjo #trzciNOWYSWIAT DIAMANT,  B8Q domigs czy francuskim quiche
) - . . ) z karmelizowanq cebulq.

ktéra ogarneta internet i social mediq,

odstonita przed konsumentami nieznany $wiat

napojow, deserdw i stodkosci,

ale takze egzotycznych, wytrawnych potraw.

Hiszpanie dodajq go do paelli i mojito,

a Wegrzy do tradycyjnego langosza.

W Polsce, dla przyktadu cukrem trzcinowym
posypujemy nasze kluski leniwe, a takze
wzbogacamy $wiqteczny piernik.

Poznaj nasz inspiracje zaprezentowane w ebookuy,
a potem zobacz, do czego cukru trzcinowego dodali
polscy internauci.

#trzcinowyDIAMANT
#slodkielaczy



https://www.instagram.com/explore/tags/trzcinowydiamant/
https://www.facebook.com/hashtag/slodkielaczy
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FB s YT

@slodkielaczy @slodkielaczy_diamant diamantslodkielaczy

Wszelkie prawa zastrzezone.
Pfaifer & Langen nie ponosi odpowiedzialnosci za zawartosé przestanych przepiséw internautéw oraz za szkody spowodowane
' naruszeniem praw autorskich i débr osobistych. i
W materiale (str. 4) wykorzystano wybrane zdjecia blogeréw: Matteo Brunettiego, Smaki na talerzu, Mienta Blog, »
; ' TasteandTravel, Justyna Dragan.
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https://www.facebook.com/slodkielaczy
https://www.instagram.com/slodkielaczy_diamant/
https://www.youtube.com/user/DiamantowaKuchnia



