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tzw. piekarok z 1900 r. znowu piecze chleb w Rudzie Slaskiej. Uruchomiono go

Fpoweu zaf@o%nm&b chleben
Kiedys byly prawie na kazdej ulicy, dzi$ zostat tylko jeden! Domowy piec chlebowy, ‘

w paz’dzierniku 2013 r.

Wyremontowany piekarok znajduje si¢ przy ul. Bujoczka 24 w dzielnicy Ruda. Z (/{/Mw CS’M/([/
—

Opiekq otoczyl go wiasciciel piekarni »Jakubiec”, ktéry kilka razy w roku, wspélnie

z rudzkim magistratem i muzeum miejskim, organizuje wypiek chleba dla miesz-

kaficow. Przy rudzkim piekaroku odby}y sie m.in. ostatki, piknik z bajlagom

i pozegnanie lata.

Rudzki domowy piec chlebowy powstal okolo 1900 roku i dzialat do lat 50 ubiegle»

go wieku. Sktada sie z przedsionka i pieca. Swojego czasu zostat zagospodarowany

na pomieszczenie dla krélikéw. By obiekt doprowadzic’ do stanu pierwotnego, trzeba

bylo rozebrad i odtworzyc’ na nowo czgs$é, w ktc’)rej znajdowa} si¢ piec. Wymieniono

réwniez dach i niektére elementy elewacji. Dziqki temu, ze komora piekarnicza tego obiektu nie zostala zniszczona, mozna
by}o go wyremontowac i dzisiaj jest swoistg peretkg Rudy Slgskiej.

Domowe piece chlebowe byly nieodlacznym elementem XIX-wiecznych familokéw. To przy nich kwitlo zycie sasiedzkie.
Podczas gdy mezowie i ojcowie byli na szychcie, kobiety zajmowa}y sie gospodarstwem domowym, sprza,ta}y, pra}y i piek}y.
Z czasem piekaroki uleg}y zniszczeniu lub wykorzystywano je do innych celéw niz piekarnicze. Dla przyk}adu dwa obiekty
znajdujqce sie przy ul. Szczes¢ Boze zaadaptowane zosta}y na garaze samochodowe, za$ by}y piekarok usytuowany przy

ul. Potokowej przebudowano na kapliczke, dzieki czemu zachowat swoj pierwotny ksztalt.

Wspomnienia tamtych czasow utkwil'y w pamieci rudzianina Jézefa Glucha, ktc’)ry wraz z matka czesto podazat

z ,hausbackiem” do pobliskiego piekaroka.

Jozef Gluch urodzit sie 5 stycznia 1925 r. w rodzinie od pokolen zwigzanej z Gérnym Slqskiem. Podobnie jak ojciec

i dziadek zwigzal sie z pracg w gornictwie. Od 1947 do 1980 r. pracowa} w KWK, Bobrek” w Bytomiu. — Z piekarokami
zetknatem sig w dziecinistwie na Rudzkiej Kuznicy — wspomina ]c’)zef Gluch. - Najbardziej utkwit mi w pamieci piekarok przy

ul. Sobieskiego. Byt on najwyzszej klasy, zbudowany w latach 1906 - 1907. Réznit sie od pozostatych nie tylko wielko$cig, ale i wyposaze-
niem. Stuzyt rodzinom zamieszkatym w dwunastu domach przy ul. Sobieskiego. Kazdy pilnowat porzadku wypieku, ktéry zapisywano na
tablicy znajdujgcej sie w piekaroku — opowiada Jézef Gluch. - W trakcie wypieku gospodynie zaglgdaty do pieca i przektadaty bochny
chleba. Po upieczeniu $wiezy, pachnacy chleb zanosilismy do domu. Wszyscy juz na niego czekali — mdéwi pan ]ézef.

W piekarokach pieklo sie takze ciasta — slaskie kolocze z kruszonka, serem i makiem. Ale te delikatesy byly tylko od
wielkiego $wieta...

Cudekie smaky

W 2014 roku rudzki magistrat zaprosi} mieszkanicow do udzialu w konkursie ,Rudzkie Smaki”. Rudzianie, ale nie tylko, przez caly rok
dzielili si¢ swoimi przepisami na ulubione potrawy. Przesylali przepisy i receptury na potrawy i dania rudzkiej kuchni. Co miesiac,
poczawszy od lutego, jeden z zaproponowanych przepiséw zostawal ,smakiem miesigca”. Trafial na strong internetowa miasta do specjalnie
przygotowanej zakladki ,,Rudzkie Smaki”, a jego autor otrzymywal nagrode.

Podsumowujac konkurs, okazuje sig, ze slaska kuchnia jest bardzo bogata. ,Rudzkie Smaki”- pod ta nazwa kryja si¢ tradycyjne slaskie
potrawy, jak i zupelnie nowe, do ktérych przygotowania inspiracje pochodza z réznych kuchni $wiata. Jeszcze w wielu rudzkich domach
kréluje élqska kuchnia i nie ma niedzieli bez rosolu, klusek, rolady i modrej kaPusty.

Ale rudzianie w kuchni réwniez sa otwarci na nowe trendy i $wiatowe smaki. Czgsto z polaczenia ¢laskiej tradycji z innymi kuchniami
powstaja ciekawe propozycje domowego menu.

Ambasadorem ,Rudzkich Smakéw” jest Michal Kaczmarczyk, jeden z najlepszych mistrzow kulinarnych kraju. W 2013 roku zostat
wyrézniony w konkursie ,Kucharz roku”, ogloszonym przez specjalistyczny magazyn »Kuchnia”.

Jest rodowitym rudzianinem. Tutaj mieszka, tutaj ukonczyl technikum gastronomiczne. Jako kucharz pracuje od 15 lat. Gotowal m.in.
dla polskich i brazylijskich naukowcow podczas 2-letniej wyprawy polarnej, zorganizowanej przez Zaklad Biologii Antarktyki PAN.

Szefowal w restauracji w katowickim Coneser Club, obecnie prowadzi pub w Rudzie Slqskiej.

Kalendarz jest podsumowaniem kulinarnego konkursu, a jednoczesnie praktyczng ksigzka kucharska przygotowang przez samych

mieszkancow.

Wydzial Komunikacji Spolecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska

www.rudaslaska.pl
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Poniedziatek Witorek Sroda Czwartek Piatek Sobota Niedziela

-
Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

N,\‘;WY Rok Grzegorza Daniela Anieli
jeszka
Makarego Piotra lzabeli
Mieczystawa
Edwarda Trzech Krol Lucjana Seweryna Adriana Danuty Honoraty
Kacpra, Melchiora )
Szymona = Juliana Teofila Marceliny Wilhelma Matyldy
altazara
Arkadiusza Weroniki Niny Pawla Wiodzimierza Antoniego Malgorzaty

Bernarda Melanii Feliksa Aleksandra Marcelego Jana Piotra
Mariusza Fabiana Df\‘e" BEEC‘ DZ‘:” Df‘adka Bartlomieja Rafala Tatiany
San Sebastiana gniszel nastez) Bernarda Tymoteusza Milosza
Y Jarostawa Wincentego Y
Cydtehic Smaki 20 27 28 29 30 31

Tytusa Przybysfawa Karola Anny Martyny Marcela
Pauli llony Tomasza Franciszka Macieja Ksawerego
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Marek Jakubiec zdradza przepis na tradycyjny kolocz z serem, pieczony
od lat w jego piekarni.

Skladniki:

ciasto drozdzowe: maka 40 dag, mleko 0,1 litra, cukier 10 dag,
2 jajka, maslo 10 dag, szczypta soli, drozdze 2 dag,

masa serowa:

ser 1,5 kg, jajka 3 szt, cukier 30 dag, maslo 8 dag, budyn w proszku 6 dag,

rodzynki, skérka pomaranczowa, aromat waniliowy do smaku.

Wszystkie skladniki wyrabiamy razem, ksztattujac jeden okragly kawalek
ciasta. Odstawiamy na okolo 15-20 minut az ciasto wyro$nie, nast¢pnie
mozemy rozwatkowa¢ ciasto na blasze.

Skladniki masy serowej mieszamy razem, az uzyskamy jednolita konsysten-
cje. Na koniec mieszania dodajemy rodzynki i skérke pomaranczowa. Mase
wylewamy na wczesniej rozwatkowane na blasze ciasto.

maslo 20 dag,
maka 40 dag,
cukier 20 dag.

Mieszamy skladniki do uzyskania zbitej masy. Do czesci masy mozna doda¢
ciemne kakao. Nastepnie odrywajac po kawalku ukladamy posypke jako

gorng warstwe sera.

Smacznego!

%Lﬁ’%ﬁe Smaki

Propozycja piekarni-cukierni ,,Jakubiec”,
opiekuna rudzkiego piekaroka.
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potiawic wykwintng smak i wyglad Zuakomite

Czwartek Pigtek Sobota Niedziela

Poniedziatek Wtorek Sroda
Friday Saturday Sunday

Monday Tuesday Wednesday Thursday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Jowity

Poli Jacka Bernadetty uliana Jordana ol
Danuty Lukasza E"p‘e'ec Konrada Ludmily Feliksa Malgorzaty
. e rystiana

Juliany Zbigniewa ey Marcelego Leona Roberta Marty

Cudehic Smaky 23 24 25 26 27 28

aaaaaa Macieja Wiktora Mirostawa Juliana omana

Ignaceg
Igi
Joanny Blazeja Weroniki Agaty Doroty Teodora Jana
Mirostawa Oskara Andrzeja Jakuba Tytusa Ryszarda Piotra
Apolonii Gabriela Marii Aleksego Katarzyny Meto ‘}2’ g'o \;\y,alke ntego Klaudii
) 3




5 pojedynczych piersi z kurczaka,

2 opakowania ciasta francuskiego.

Farsz: ?@{%‘@ 5 ’”M{/

1 ma}y stoik suszonych pomidoréw,

2 duze pieczarki,

1/2 opakowania serka Bieluch,

5 dag sera iéhego,

duza }yika posiekanej natki pietruszki zielonej (moze byc’ suszona lub mrozona),
przyprawa do kurczaka,

pieprz,

sol,

1 duiy zabek czosnku.

Pomidory i pieczarki drobno sieckamy. Podsmazamy na patelni, na oleju z suszonych pomidoréw. Dodajemy przyprawy
i sprasowany czosnek. Zdejmujemy z ognia. Do ostudzonych warzyw dodajemy 1/2 opakowania Bielucha, posiekany
drobno zélty ser oraz natke pietruszki. Wszystko mieszamy. W oczyszczonych filetach robimy kieszonki, uwazajac, zeby
nie rozerwaé miesa.

Nadziewamy kurczaka i spinamy wykalaczkami. Smazymy z obydwu stron na oleju z pomidoréw. Po usmazeniu studzimy,

wkladamy do lodéwki.

Ciasto francuskie rozwalkowujemy i wycinamy odpowiednie ,foremki" (sp6d wielkosci pordji fileta). Gére przykrywamy
paskami. Smarujemy rozmaconym jajkiem i wk}adamy ,,Paczuszki” do Piekarnika na ok 20 -30 minut (temp.
ok 180 stopni). Tak przygotowanego kurczaka mozna podawac bez dodatkéw lub z tym co lubimy. Jest soczysty
i aromatyczny.
Smacznego !
Propozycja Anny Czai,
»smak lutego” w konkursie Urzedu Miasta ;;Rudzkie Smaki”
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i Smaczna.

Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela

R Z E 2 1 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Antoniny
Radoslawa
Heleny Maryny buci Adriana Rozy Kajetana D’i‘g‘e?b'e'
Pawla Teresy Kazimierza Oliwi Wiktora Tomasza sy
efana
Katarzyny Cypriana Edwina Jozefiny Bozeny Matyldy Ludwika
Jakuba Krzysztofa

Franciszka Marcelego Konstantego Piotra Krystyny
Izabel Patryka Marty Bogdana Klaudii Marzanny Kazimierza
Henryka Zbigniewa Krystiana Jozefa Aleksandry Mikofaja Boguslawa

Bydekic Smak, 23 24 25 26 27 28 29

Katarzyny Marka Ireneusza Emanuela Ryszarda Waclawa Juliany
Ad Beniamina
Celestyny Srpeli

)




kurczaka, majonez z Chebzia i cebula, to gléwne skladniki dania. Do tego przypra-

Pani Jolanta Szebeszczyk zaproponowala przepis na ,szybki lunch”.

—Naprawde smaczny, potrawa lubiana przez moje wybredne dzieci, wiec chyba kazdemu ‘ 1

przypadnie do gustu — zacheca do wyprébowania przepisu pani Jolanta. Piersi z ‘ i; ’

wa grillowa, bulka tarta i ser zolty.

Dla os6b, ktére wola mniej kaloryczne dania Michal Kaczmarczyk, ambasador y CS’ y

»Rudzkich Smakéw”, proponuje zamarynowanie filetéw z kurczaka w jogurcie WZ{L@ ma%{/
—

oraz $wiezych ziolach z odrobing skérki cytrynowej. Zamiast zéltego sera oraz butki

tartej mozna zastosowad ,chlebowa posypke" przygotowana z razowego chleba
z niewielkim dodatkiem oliwy, czosnku oraz parmezanu.

Flensi z Ku/zoza/{a/ w ma/z%n@a@ z Mz@ey@
magjonezu z q’aﬁz&n@ cegw@

Skiadniki :
2 duze piersi z kurczaka albo 4 male, majonez z ﬁrmy PRODYM z Chebzia, przyprawa griHowa, bulka tarta, ser ié}ty,
najlepiej pikantny, 4 cebule, 1 lyzka oleju.

Przygotowanie:

Piersi z kurczaka kroimy na 4 kawalki. Thuczkiem do miesa lub specjalng nacinarka rozbijamy lekko miegso tak, zeby porobi¢
male dziurki. Dwie lyzki przyprawy grillowej mieszamy z dwoma tyzkami majonezu i piersiami z kurczaka. Nastepnie
wkladamy wszystko do woreczka i na 2 godziny albo najlepiej na calg noc, dajemy do lodéwki.

Do zaroodpornego naczynia wlewamy 1 lyzke oleju. Wsypujemy pokrojong w plastry cebul, tak, zeby przykryta cale dno.
Na cebuli rozkladamy piersi z kurczaka. Przykrywamy kolejng warstwa cebuli, na ktéra kladziemy lyzeczka w kilku
miejscach majonez. Posypujemy startym zdltym serem i oprészamy bulka tarta. Potrawe wkladamy do piekarnika nagrzane-
go do 190 stopni na okolo 45 minut. Po tym czasie mozemy sciagna¢ pokrywke naczynia i zostawid jeszcze na 10 minut

w piekarniku, az gbra si¢ zarumieni.

Smacznego! Propozycja ]olanty Szebeszczyk,

>

»smak marca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki’



. Poniedziatek Wiorek
KWIECIEN 201
Montag Dienstag

6 7

Poniedziatek
Wielkanocny
Ireneusza, Celestyny

Idy Justyny

Przemyslawa Julianny

Agnieszki Bartosza
Czestawa Bartiomieja

Q%w Smaki 27 28

Donaty
Jana

Andrzeja Marii
Marcina Pawta

Sroda
Wednesday
Mittwoch

1

Prima Aprilis
Grazyny
Hugo

3

Radoslawa
Cezarego

15

Anastazji
Tytusa

22

Kai
tukasza

29

Piotra
Bogusfawa

ﬁ@h -

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Franciszka
Wiadyslawa

9

Marii
Marcelego

16

Bernadety
Julii

23

Jerzego
Wojciecha

30

Katarzyny
Jakuba

9

/)

Pigtek
Friday
Freitag

3

Antoniego
Ryszarda

10

Daniela
Henryka

17

Roberta
Klary

24

Aleksandra
Horacego

Sobota
Saturday
Samstag

4

Waclawa
Benedykta

11

Filipa
Adolfa

18

Alicii
Bogustawy

25

Jarostawa
larl

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Wielkanoc
Ireny
Julianny

12

Wiktora
Andrzeja

19

Leona
Tymona

20

Marzeny
Klaudiusza




nie tylko nadawaniu znanym potrawom nowego smaku i zapachu, lecz rowniez pozwalajg na

- Dzikie ziota i kwiaty to skarbnica nowych smakow i aromatéw — podkresla Adam Podgor-
ski, autor Przepisu. - Nie istnieje na $wiecie kuchnia, w ktorej nie uzywa sie zibt, stuzg one ‘

przywrécenie do zycia starych receptur kulinarnych — dodaje Podgérski.
Jako nadzienie autor proponuje mieszanke szpinaku, ligci podbia}u, pokrzywy

i szczawiu. Mozna takze doda¢ wedlug osobistych preferencji natke pietruszki, (/Lq%t S ’ ma%«
majeranek, tymianek, cquer, hyzop i lig¢ szalwii. Wazne, ieby ziola by}y Swieze. e Z
—

Kompozycja ziol to nie jedyna niespodzianka, ktéra kryjq roladki. Potrzebne beda

jeszcze pomidorki, kalarepki i kukurydza 4 puszki oraz szczypiorek, ktc’)rym

posypujemy gotowe danie. Do przygotowania potrawy Swietnie nadaje sie tez filet

z kurczaka.
Skladniki:

60 dag migsa cielecego lub filetéw drobiowych, 50 dag $wiezego szpinaku, lici podbiatu, pokrzywy i szczawiu, 1 jajo,

2 lyzki maki pszennej, 4 lyzki sosu sojowego, pieprz czarny mielony; dodatkowe $wieze ziola wedlug osobistych preferencji:
natka pietruszki, rnajeranek, tymianek, cquer, hyzop i lig¢ szalwii; 2 }yiki musztardy, 4 pomidorki,

4 male kalarepki, 1mala puszka kukurydzy, 2 }yiki posiekanego szczypiorku, 10 dag s’mietany, 2 }yiki oleju.
Przygotowanie:

Szpinak, pokrzywe, liécie podbiatu i szczawiu opluka¢, sparzy¢ wrzatkiem, dokladnie osgczy¢ na sicie, posieka¢ drobno,
wymieszaé z rozbitym jajem i maka. Doda¢ drobno posiekane pozostale ziola.

Migso przeznaczone na zraziki delikatnie rozklepac’, posmarowac musztarda i masa ziolowa. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem,
usuna¢ skorki i galaretki z pestkami, miazsz posieka¢ w kosteczke. Kalarepki obra¢, pokroi¢ w paseczki, obgotowad przez

5 minut w osolonej wodzie, odcedzi¢. Kukurydze osaczy¢ z zalewy. Na warstwie farszu ziolowego rozklada¢ porcje pomido-
row, kalarepki i kukurydzy. Zrazy zwina¢, spiac patyczkarni lub metalowymi szpilkami albo obwiaza¢ nicig kuchenna.
Obsmaiyc’ krotko ze wszystkich stron na rozgrzanym oleju. W naczyniu iaroodpornym u}oiyc’ folie aluminiowa. Uktada¢
na niej obsmazone zraziki, pola¢ sosem ze smazenia, zawina¢ w folie. Piec przez okolo 15 minut w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 200° C. Upieczone zraziki przelozy¢ do rondla wraz z sosem, pola¢ $mietana, przyprawi¢ ostatecznie do
smaku, podgrza¢. Przed podaniem obsypa¢ posiekanym szczypiorkiem.

Smacznego!

Propozycja Adama Podgérskiego,
,smak kwietnia” w konkursie UrzeduMiasta’}, Rudzkie'Smaki”
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Poniedziatek
Monday
Montag

4

Moniki
Floriana

11

Franciszka
Ignacego

18

Aleksandry
Sandry

25

Marii
Grzegorza

Wtorek
Tuesday
Dienstag

5

Ireny
Waldemara

12

Dominika
Joanny

19

Iwony
Iwo

20

Dziert Matki
Pauliny
Eweliny

s e
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Sroda
Wednesday
Mittwoch

6

Judyty
Jana

13

Agnieszki
Roberta

20

Wiktorii
Bernarda

27

Magdaleny
Oliwiera

Czwartek
Thursday
Donnerstag

v

Gustawa
Ludmily

14

Macieja
Jeremiego

21

Krzysztofa
Wiktora

28

Jaromira
Wiktora

g
/)

Piatek
Friday
Freitag

1

Swieto Pracy
Jeremiego
Anieli

3

Michata
Stanistawa

15

Zofii
Jana

22

Heleny
Julii

29

Urszuli
Maksymiliana

Sobota
Saturday
Samstag

2

Anatola
Zygmunta

9

Karoliny
Hioba

16

Andrzeja
Szymona

23

Iwony
Michata

30

Feliksa
Joanny

Niedziela
Sunday
Sonntag

3

Konstytucji 3 Maja
Tymoteusza
Aleksandra

10

Antoniny
Izydora

17

Weroniki
Stawomira

24

Zielone Swiatki
Mileny
Zuzanny

31

Anieli
Kamila




zapraszam do eksperymentowania — a moze $mietane zastgpic¢ serkiem mascarpone? —

—Potgczenie biszkoptu, bitej Smietany, owocow i ponczu moze stanowi¢ doskonatg alternaty-
we dla tradycyjnego tortu. Lubigcych wyzwania i szukajgcych nowych doznan kulinarnych ‘

zacheca Michat Kaczmarczyk do wyprc’)bowania tradycyjnego przepisu.

Przepis na ten deser jest bardzo stary i kaidy robi go na swoj sposc’)b. Zamiast bitej (/Lq%t 5 ma%«
$mietany czgsto uzywany jest krem, ktéry robi si¢ na masgle i utartych jajkach e 4
z cukrem. W tradycyjnej kopie piecze si¢ blaty biszkoptowe lub kokosowe, ktére —

famie sig na kawalki i moczy w alkoholu. Owoce réwniez mozna wczesniej zalad
wédka.

Slyshe kopa

Skladniki: 300 g okraglych biszkoptéw, 1 puszka brzoskwin (820 g), 1 puszka
ananasa (560 g), 800 ml s’mietany kremoéwki 30%, 4 }yieczki cukru wanilinowego,
3 torebki $émietan-fix, po 100 g suszonych moreli, rodzynek, suszonej iurawiny

(niekoniecznie) i posiekanych orzechéw (mozna réwniez doda¢ platki migdatowe),
350 ml wodki 40%.

Przygotowanie: Owoce z puszki pokroic’ na mate kawatki, odsqczyc’ na sitku. Morele
Pokroic’ na male kawaleczki, doda¢ rodzynki i zurawing, calo$¢ zala¢ sokiem

7 owocdw, odstawié na 2 godziny, po czym odsqczyc’. Orzechy pot}uc thuczkiem,
$mietane ubi¢ z cukrem wanﬂinowym oraz z dodatkiem $mietan-fix. Smietanq,
bakalie i owoce Podzielic’ na 3 czedci. W pé}misku uioiyc’ jednq czesé namoczonych
w alkoholu biszkoptéw, przykryc’ jednq czescig bitej $mietany, na $mietane Wy}oiyc’
jedng cze$é owocdw i bakalii. Po czym dwukrotnie czynno$¢ powtorzyc. Calos¢

w}oiyc’ do lodéwki na kilka godzin.

Smacznego!
Propozycja Weroniki Chilmon,

>

,smak maja” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki’
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Doskonaty przepis na wspilne sniadanic todinne.
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1

Drzien Dziecka
Jakuba
Konrada

3

Adrianny
Maksyma

15

Jolanty
Witolda

22

Pauliny
Tomasza

®)
Rydehic Smaki | 29

Wtorek
Tuesday
Dienstag

2

Marianny
Mikotaja

9

Anny
Hanny

16

Justyny
Anety

23

Dzier Ojca
Wandy
Jozefa

30

Emilii
Lucyny

Sroda
Wednesday
Mittwoch

3

Tamary
Leszka

10

Malgorzaty
Diany

Laury
Franciszka

24

Danuty
Janiny

Czwartek
Thursday
Donnerstag

4

Boze Cialo
Franciszka
Karola

11

Feliksa
Barnaby

18

Elzbiety
Marka

25

Doroty
tucii

/
A@h O

Piatek
Friday
Freitag

5

Dobromira
Marty

12

Antoniny
Jana

19

Julianny
Romualda

26

Jeremiasza
Pawta

Sobota
Saturday
Samstag

6

Dominiki
Pauliny

13

Antoniego
Lucjana

20

Bogny
Bozeny

27

Marii
Wiadysfawa

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Roberta
Jarostawa

14

Elizy
Michata

21

Alici
Aleksa

28

Ireneusza
Jozefa



zachowujg $wiezo$¢ przez diugi czas — méwi autorka przepisu.

Pani Agnieszka Lyszczyna zacheca do przygotowania drozdzéwek i przekonuje, ze
ciasta drozdzowego nie trzeba si¢ ba¢. — Drozdzéwki sg bardzo tatwe w przygotowaniu, ‘

Réwniez nie trzeba zniechecad sie czasem, jakiego wymaga przygotowanie ciasta
drozdzowego. Zabieganym Michal Kaczmarczyk podpowiada: —Ciasto mozna przygoto-

wac wieczorem, umiescic¢ w nattuszczonej misie, przykry¢ i schowac do lodéwki. Rano ponownie (/Lqﬂ P S > P
zagnie$é i pozostawi¢ do wyrosnigcia na ok. 1 - 1,5 godz. — méwi Michal Kaczmarczyk.— e ¢
-

Mozna réwniez poeksperymentowac z nadzieniem. Co powiecie na budyn waniliowy oraz

pokruszong ciemng czekolade? — dodaje rudzki kucharz.

/{OML z sektem € (a/z&/manm

Z podanej porcji ciasta wychodzi okolo 20 — 25 drozdzéwek na duzej blasze z piekarnika.
Skladniki:

ciasto drozdzowe: 50 g drozdzy, 600 g maki pszennej, 1 szklanka cukru, 1 szklanka mleka, 3 jajka, 100 g masla, 3 yzeczki
soku z cytryny;
masa serowa: 1 kg bialego sera trzykrotnie mielonego, skérka starta z 1 cytryny, cukier wanilinowy, 4- 8 lyzek cukru
(w zaleznosci od preferencii).
Drozdze rozgniesc z 2 }yikami cukru, zalaé ciep}ym (nie gorqcym!) mlekiem, dodac¢ 2 }yiki maki i wymieszac. Tak przygoto-
wany zaczyn odstawi¢ na 30 minut.Do zaczynu doda¢ reszte maki, jajka, cukier, sok z cytryny oraz stopione masto. Calog¢
wyrobi¢ na gladka mase. Przykry¢ $ciereczka i odstawi¢ na 1-2 godziny w cieple miejsce.
W tym czasie przygotowaé mase serowa. Wszystkie skladniki nalezy wymiesza¢. Nie trzeba miksowa¢, wystarczy dokladnie
wymiesza¢ lyzka. Ponownie wyrobi¢ ciasto drozdzowe. Wylozy¢ ciasto na stolnicy posypanej maka i rozwatkowa¢ na ksztalt
prostokata o grubosci ok. 1 cm. Na ciedcie rozsmarowad mase serowg i zwing¢ cato$¢ w rulon. Odkrawa¢ plastry grubosci
2 cm (nie zwazajac na uciekajacy ser) i uklada¢ je na plasko na wezesniej wylozonej papierem do pieczenia blaszce.
Plastry uklada¢ ciasno, jeden przy drugim, tak by sie lekko stykaly. Tak przygotowana blache z drozdzéwkami odstawiamy
na 1 godzine. Po uplywie tego czasu mozna posypa¢ drozdzéwki brazowym cukrem z dodatkiem kardamonu.
Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piec okoto 30 minut (bez termoobiegu, najlepiej tylko dolna grzalka).
Smacznego!

Propozycja Agnieszki Lyszczyny,

ysmak czerwca” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki”
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Poniedziatek
Monday
Montag

6

Dominiki
tukasza

13

Matgorzaty
Justyny

20

Pawla
Czestawa

27

Julii
Natalii

Wiorek
Tuesday
Dienstag

5

Antoniego
Klaudiusza

14

Izabeli
Kamila

21

Daniela
Pauliny

28

Marcela
Wiktora

Sroda
Wednesday
Mittwoch

1

Haliny
Mariana

3

Elzbiety
Adriana

15

Dawida
Ignacego

22

Magdaleny
Mileny

29

Marty
Olafa

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Urbana
Jagody

9

Weroniki
Mikotaja

16

Andrzeja
Stefana

23

Brygidy
Bogny

30

Julii

Julity

)
ﬂ@h Z 9.2/ ()

Z@a/ 2 Soczewicy
Przygotownge si jg bardo szybko, deicki czemu
pozastaje wigeej czasu na letnie, wm{ac%'ma
zajecia. Soczewica to dbbre Ziidke biatka L/eaﬁa
2 najzdhowszych rastin strgeekowych o wielin

Piatek
Friday
Freitag

3

Jacka
Tomasza

10

Amelii
Filipa

17

Anety

Leona

24

Kingi
Wojciecha

31

Heleny
Ignacego

Sobota
Saturday
Samstag

4

Berty
Malwiny

11

Olgi
Kaliny

18

Kamila
Szymona

25

Jakuba
Krzysztofa

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Karoliny
Antoniego

12

Brunona
Janiny

19

Marcina
Wincentego

26

Anny
Hanny



proponije Michat Kaczmarczyk.

—Osobom, ktére nie mogg obyc¢ sie bez miesa, polecam dodanie do zupy podsmazonej kietbaski
chorizo, ktéra dzieki zawartosci wedzonej papryki nada jej wyrazisty podwedzany smak — ‘

Do wzbogacenia zupy $wietnie nadajq sie tez podgrzybki, szczegc’)lnie te wlasnorecznie
uzbierane na grzybobraniu.

Dla autorki Przepisu, pani Sandry, nie bez znaczenia sg wartosci odiywcze potrawy, (/Lq%t S ’ ma%«
dlatego chetnie poleca ja innym. —Zupa z czerwonej soczewicy, poza tym, ze nie e 4
—

wymaga wiele pracy jest zdrowa, pozywna i syta. Zachecam do gotowania — moéwi

Sandra Szoenawa.

Z:%’m/ z czerwongy soczewlicy
Skladniki:

1 szklanka czerwonej soczewicy, 1 marchew, 4 ziemniaki, puszka krojonych pomidorc’)w, 4-5 qukc’)w czosnku, 1 cebula,
1 }yika kurkumy, 1 }yika zmielonego kminku,1 }yika curry, sol, pieprz, ostra czerwona papryka (opcjonalnie).

Przygotowanie:

Do garnka wlewamy 3 szklanki wody i doprowadzamy do wrzenia. Pokrojone w kostkq ziemniaki, marchew, krojone
pomidory z puszki i soczewicg wrzucamy do garnka i gotujemy do miekkosci. Drobno pokrojonq cebule i czosnek
podsmaiamy na patelni z odrobing oliwy z oliwek. Cebule z czosnkiem i przyprawami wrzucamy do garnka.
Doprawiamy zawsze wedlug upodobar’l, mozna doda¢ odrobing ostrej papryki dla podkres’lenia smaku.

Smacznego!

Propozycja Sandry Szoenawy,
,smak lipca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki”
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@Lj{zﬁw Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

3

Lidii
Nikodema

10

Borysa
Bogdana

17

Anity
Jacka

24

Jerzego
Bartlomieja

31

Pauliny
Bohdana

Cotane hbudbhicyisze d to icfoalig okres
S
it e (Bt

z W%Wm fmmzw%oﬂ

Wiorek
Tuesday
Dienstag

4

Dominika
Franciszka

11

Zuzanny
Wiodzimierza

18

Heleny
llony

25

Grzegorza
Luizy

Sroda
Wednesday
Mittwoch

5

Karoliny
Wiadysfawa

12

Klary
Lecha

19

Bolestawa
Juliusza

20

Joanny
Sandry

Czwartek
Thursday
Donnerstag

6

Stawy
Oktawiana

13

Diany
Jana

20

Bernarda
Jana

27

Moniki
Dominiki

Piatek
Friday
Freitag

7

Doroty

Kajetana

14

Alana
Maksymiliana

21

Franciszka
Kazimierza

28

Patrycii
Aleksego

wa/vz%wt

Sobota
Saturday
Samstag

1

Piotra
Justyny

3

Cynyla
Emila

15

Whiebowzigcie NMP
Marii
Stefana

22

Tymoteusza
Cezarego

29

Sabiny
Flory

Niedziela
Sunday
Sonntag

2

Kariny
Gustawa

9

Edyty

Romana

16

Joachima
Rocha

23

Rozy
Klaudiusza

30

Rozy
Mirona



podsmazone migso mielone. Mozna tez wzbogacic’ smak potrawy rozgrzewajaca

papryka chili oraz $wiezymi pomidorami. —Dla tych, ktorzy nie wyobrazajg sobie tego

dania bez parowek pokrojonych w plasterki proponuje leczo z paréwkg oraz dodatkiem

$wiezej kukurydzy — zacheca do eksperymentowania Michat (‘ é (MZ(‘ 5 ma%l

Kaczmarczyk. Ziarna kukurydzy naleiy obkroi¢ z kolby, podsmaiyc’ na e Z
P

wytopionym tluszczu po wczes’niejszym podsmaieniu kie}basy, doda¢ pozosta}e

Mistrz kuchni jak zwykle zaprasza do eksperymentowania i realizacji w}asnych
pomys}éw na to danie. Michal Kaczmarczyk proponuje zamiast kie}basy ( é‘ i )

warzywa, doprawig, polqczyc’ z kielbasa i nastepnie dusi¢ z pomidorami.

Skladniki:

2 lub 3 (w zaleznoséci od wielkodci) cukinie,

1 kg kie}basy élqskiej,

2 papryki czerwone,

2 papryki 76k,

21ub3 pomidory, ewentualnie koncentrat pomidorowy lub keczup,

oregano, bazylia, sél, pieprz, wqdzona papryka w proszku.

Przygotowanie:

Cukinie obieramy, vvydrqiamy, kroimy w kostke i odstawiamy. Kielbase kroimy w kostke i podsmaiamy na patelni.
Paprykq obieramy z nasion, kroimy w kostke i dodajemy do kie}basy, smazymy kolejne kilka minut. Dodajemy cukinie
i pokrojony pomidor lub koncentrat. Przyprawiamy oregano i bazyliq. Mozna doda¢ tez wedzona paprykq dla
podkres’lenia smaku oraz inne przyprawy wed}ug uznania. Dusimy na ma}ym ogniu od czasu do czasu mieszajac,
az cukinia zmieknie.

Podajemy ze swiezym pieczywem.

Do roboty Panowie :-) Propozycja Bernarda Piwonia,

Smacznego! . . . . . .
& ,smak s1erpn1a” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki”,



®)

?@Lj{%w Smaki

Wednesday
Mittwoch

,,@uqé clasto q?nwa)
Z/QMLM ¢ ze&vz/(om

Tokata i ofragtn dgnia jeszeze dbo niedbwna wigkszosci
z nas Rojarzgta sie ?&MM z fwfzan%mo p@fé{m M@

aaaaaaa




Skladniki:

Ry ciasto dpiowe z pyilikiem i zelozKiem @1

2 szklanki startej na grubych oczkach dyni,
2 peine szklanki maki,

e WZ/{ ma/(
% szklanki cukru trzcinowego, 2 5 (Z
-

2 }yieczki proszku do pieczenia,

pc’)} szklanki mleka,

pc’)} szklanki oleju,

tabliczka gorzkiej czekolady, posiekanej na male kawaleczki,

5 }yiek posiekanych orzechow (moga byc’ wloskie, laskowe lub ziemne — obothnie),
2 }yiki platkow migda}owych + troche do dekoracji,

przyprawy: czubata }yika przyprawy do piernika, p}aska }yieczka cynamonu,

po V4 }yieczki mielonego imbiru i ga}ki muszkatolowej, szczypta soli,

odrobina masta do wysmarowania formy,

polewa czekoladowa lub lukier.

Eaczymy skladniki suche: przesiana make, proszek do pieczenia, przyprawy. W osobnym naczyniu mieszamy jajka

z olejem, mlekiem i cukrem. Dodajemy dynie. Miksujemy, stopniowo dosypujac suche skladniki. Na konicu wsypujemy
orzechy, migdaly i czekolade. Wlewamy mase do wylozonej natluszczonym papierem formy. Ciasto pieczemy

ok. 45 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 200-210 stopni. Gdy ciasto nieco przestygnie, wykonujemy
gorniczg dekoracje. Na kartonie szkicujemy wzér mlotkéw gérniczych i wycinamy $rodek nozykiem, nastgpnie kartonik
z wzorem kladziemy na wierzchu ciasta, polewajac pusta przestrzen oraz brzegi ciasta polews czekoladowa. Zdejmujemy
kartonik i ukladamy migdaly (trzeba to zrobi¢ szybko, zanim polewa zaschnie).

Smacznego!
Propozycja Ewy Skuty,

wsmak wrzesnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki”
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Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Piatek Sobota Niedziela

2
PA Z Z IER I B 2 1 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Danuty Antoniego Ewalda Franciszka
Remigiusza Teofila Romana Konrada
Donaty Brunona Marii Brygidy Bogdana Pauliny Aldony
Igora Artura Marka Marcina Ludwika Samuela Brunona

Witolda Edwarda Dominika Jadwigi Gawla Malgorzaty Juliana

yeeg Alana Teresy Ambrozego Lucyny Lukasza
Piotra Ireny Urszuli Salomei Igi Marcina Darii
Ziemowita Kleopatry Celiny Filipa Marleny Rafala Ingi

Cudihic Smaky 26 27 28 29 30 3i

Amandy Iwony Szymona Wioletty Edmunda Augusta
Lucyny Sabiny Tadeusza Idy Przemysfawa Antoniego

[ll 6r’/l[ﬁ(l?«lallllll (il olﬂfg\lc?ﬂﬁl\




na brazowy, nierafinowany, ktéry nada ciastu specyficznego smaku melasy— proponuje Michat

Jabtecznik z orzechami :
—Ciasto mozna wzbogacic¢ rodzynkami namoczonymi wczesniej w rumie, a cukier biaty zamieni¢ ‘

Kaczmarczyk.

Skladniki: Q%w CSM/{(/

10 $rednich jablek,

2 szklanki maki,

1 szklanka cukru, 1 cukier waniliowy,

1 lyzeczka cynamonu,

4 tyzki oleju,

4 jajka,

1 lyzeczka proszku do pieczenia,

1 plaska lyzeczka sody oczyszczone;j,

1 szklanka orzechéw wloskich,

ewentualnie 1 aromat waniliowy lub rumowy.

Przygotowanie:

Jablka kroimy w ésemki i zasypujemy 1 szklankg cukru (cukier wanilinowy, cynamon)
na okolo 1 godzine.

W misce wyrabiamy ciasto z podanych skladnikéw dodajac na koniec olej i orzechy.
Potem ciasto laczymy z jablkami. Przekladamy na prostokatna blache, pieczemy

w 180 stopniach, okolo 50 minut. Gdy ciasto ostygnie mozemy udekorowa¢

je cukrem pudrem lub polews czekoladowa.

Propozycja Czestawy Kiedos,

Smacznego! ) >
»smak pazdziernika” w konkursie Urzgdu Miasta ,Rudzkie Smaki
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swaj spasib na biges. Moze warte

sprobowad starey receptviy.

Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Piatek Sobota Niedziela

Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Wazystkich

Swietych
DZ'E";&::::I"V Sylwii Karola Elzbiety Feliksa Antoniego Klaudiusza
Huberta Olgierda Stawomira Anity Kariny Wiktora
Malgorzaty
Dzien
Bogdana Andrzeja Renaty Arkadiusza Agaty Alberta

Teodora Leny Niepodieglosc Witolda Stanistawa Emila Ameli
Bartlomieja, Marcina

Marka Grzegorza Karoliny Seweryna Rafala Janusza Marka

Leona Hugo Romana Pawla Feliksa Konrada Ceayli

Adeli Emil Katarzyny Konrada Franciszka Jakuba Blazeja

Klemensa Jana Alana Kajetana Maksymiliana Natali Fryderyka

30

Andrzejki
Andrzeja
Konstantego




Proporgja: 1 %2 kwarty kwaszonej kapusty, pare szklanek bulionu, 1 }yika maki,

Kapusta pod nazwag: Bigos fiallajsk @ 1

1 cebula, 2-3 }yiek thustosei, 1 V2 - 2 f. miesa wo}owego ,sol i pieprz.

Potrzebng ilo$¢ kwaszonej kapusty zala¢ bulionem z wolowego miesa, wla¢ WZ@:@ S ma/{{/
roztopionej wieprzowej thustosci, posolié, popieprzyé i tuszyé. Pozostate z bulionu
-

migso pokroi¢ w kostke, zmiesza¢ z kapusta, podrumienic ja maka podsmazona w
thustodci i tuszyé pc’)ki nie pociemnieje, mieszajqc, aby nie przypar}a do rondla.
Na wydaniu dobrze jest oklada¢ te jarzyne podsmazong kielbasg. Podczas tuszenia
mozna do tej kapusty wlozy¢ pokrajanego suchego bulionu.

Przepis pochodzi ze starej ksiggi kucharskiej ,Kucharka Litewska” W.A.L. Zawadzka — Wilno — 1900 r.
Oczywiscie mozna go dostosowa¢ do dzisiejszej kuchni, wedtug wlasnego uznania.

Skladniki: Okolo 1,5 — 2 kg kapusty kiszonej, kilka szklanek bulionu, 1 lyzka maki, 1 cebula, 0,5 kg boczku wedzonego,

0,5 kg migsa wolowego lub wieprzowego, 2-3 kielbasy ¢laskie, podsmazone pieczarki

Kapuste kiszong zalewamy bulionem, dodajemy boczek, solimy, pieprzymy i gotujemy okolo 0,5 godziny. Wyjmujemy
boczek, kroimy go na kostke, podobnie jak pozostale z bulionu migso. Mieszamy z kapusta. Dodajemy podsmazona
cebule z kielbasa i zasmazke (niekoniecznie). Przyprawiamy wed}ug uznania.

Podajemy z chlebem i staropolska goscinnoscia.

Smacznego!

Propozycja Marka i Agnieszki Radwan-Judyckich,
wyréznienie w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki”
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Z. Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Piatek Sobota Niedziela
R Z I E 2 1 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Natali Pauliny Franciszka Barborka Juliusza Mikolajii
Natal Paulr B Barbary e Andzeliki
anki afala sawerego Jarban abiny PN
Ambrozego Marii Joachima Julii Daniela Ady tucji
Marcina Wirginii Nataszy Judyty Stefana Aleksandra Owii
Alfreda Ignacego Aliny Olimpii Boguslawa Gabrieli Bogumita

Izydora Niny Zdzistawa Jolanty Laurencji Dariusza Dagmary
Piotra Honoraty Wiktora X\QSV‘:: E‘”i:‘;‘g’:izf"‘e Szczepana Zanety
Tomasza Beaty Slawomira Euy et Dionizego Bartlomieja

Rudekie Smake 28 29 30 31

Antoniego Dominika Irminy Melanii
Cezarego Jonatana Eugeniusza Sylwestra




INakiwki Jnﬁé,

Skladniki:

30dag maku mielonego, 1 litr mleka, 1 cukier waniliowy, 1 paczka
sucharkéw delikatesowych, po 100g rodzynek, platkéw migdatowych,

orzechéw wloskich, 2 lyzki miodu, tyzka masta, cukier do smaku.

Zagotowujemy mleko, dodajemy mak, rodzynki i cukier waniliowy.
Gotujemy na ma}ym ogniu, az masa zggstnieje ca}y czas mieszajac
(okoto 15-20 minut). Zdejmujemy z pieca, dodajemy mi6d i maslo,
ponownie mieszamy.

Do duzej miski przekladamy czgé¢ masy makowej, posypujemy czescia
posiekanych orzechéw i migdaléw. Na masie ukladamy sucharki.

Na sucharki wylewamy mas¢ makowa, bakalie, sucharki, tak aby ostatnia
warstwg byl mak. Posypujemy kokosem i resztg bakalii. Przykrywamy

i odstawiamy w chodne miejsce.

Smacznego!

®)

%Lﬁ’éﬁe Smaki

Propozycja Marii Skupin
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Skladniki:

4 udka z kaczki,

sol, pieprz,

s’wieiy majeranek, , ,
s’wieiy tymianek, ;é (/Lq%w CSWLO?%{/
-

4 quki czosnku,

thuszcz gesi (dostepny w marketach).

Przygotowanie:

Udka z kaczki oczyszczamy. Ukladamy je w naczyniu, dodajemy wszystkie przyprawy i pozostawiamy na noc w lodéwece.
Rozgrzewamy piekarnik do 120 stopni. Udka z kaczki zalewamy roztopionym thuszczem z gesi tak, aby przykryc’ cale mieso.
Wstawiamy do rozgrzanego piekarnika na okolo 3 godziny. Po wyjeciu pozostawiamy udka w thuszczu do ostygniecia.
Pozostaly tluszcz zostawiamy do kolejnego pieczenia. Przed podaniem wkiadamy udka z kaczki do naczynia zaroodpornego

i podgrzewamy w piekarniku.

Sktadniki :

600g kapusty kiszone;j,

400g boczek wedzony surowy,
200g cebuli,

100g masta,

5g majeranku,

sol, pieprz.

Kapuste siekamy i gotujemy do migkkosci. Na patelni smazymy drobno pokrojony wedzony boczek oraz pokrojong cebule.
Ugotowana kapuste odcedzamy i przesmazamy na magle. Dodajemy do niej przesmazony boczek z cebulg i doprawiamy do
smaku resztg przypraw.

Udka podajemy ze $laskimi kluskami, roztopionym thuszczem i kapustq zasmazana.

Smacznego!

Propozycja Restapracji ,,Wis’niowy Sad” Ruda Slqska»Halemba, www.wisniowysad.com.pl
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Zajm%owb(@ @W;{a
Skladniki: < !‘z ’ 1
1,5 kg ziemniakow,

1, 5 kg krupnioka (kaszanki),

1 baklazan,

1 cuknia Cudehie Smaki
2 cebule, N

0,2 kg boczku wedzonego,

0,2 | $émietanki 30%,
$wiezy tymianek,

s, pieprz, olej,
do ozdoby — kilka pomidorkéw koktajlowych.

Przygotowanie:

Ziemniaki obraé i ugotowaé w osolonej wodzie, odcedzié, rozgnies’é, doda¢ s’mietankq oraz posiekany, s’wieiy tymianek,
wymieszac do uzyskania g}adkiego puree.

W garnku przesmazyc na niewielkiej ilogci oleju cebule i doda¢ krupnioka (pozbawionego szczewa), caloéé

podsmaiaé ok. 10 min.

Baklazana pokroié w plasterki. Aby pozbyé sie goryczki plastry lekko posolié, lub skropié sokiem z cytryny, odczekad

az pusci sok, a nastepnie osuszy¢ za pomocg papierowego recznika. Opcjonalnie — zamiast baklazana mozna Wykorzystaé
cukinie pokrojonq w plastry i przyprawiong sola i pieprzem.

Brytfankq, blache badz naczynie zaroodporne wysmarowac lekko oliwa, u}oiyé warstwe baklazana (lub cukinii), a na nig
warstwe krupnioka. Nastepnie dodajemy niewielkg ilo$¢ drobno pokrojonego w kostke boczku. Calos¢ przykrywamy warstwa
ziemniakdéw puree. Na samym wierzchu uk}adamy plasterki cukinii, s’wieiy tymianek i pomidorki koktajlowe. Obsypujemy
reszta pokrojonego boczku i doprawiamy pieprzem.

Calog¢ wk}adamy do nagrzanego do 180—200° C piekarnika i Zapiekamy ok. 40-50 min. (az cukinia na wierzchu sie lekko
zrumieni).

Danie to mozna przygotowac réwniez w wersji kilkuwarstwowej a’la lazania. Wéwczas poszczeg(’)lne warstwy (nieco ciensze)
uk}adamy w naczyniu (bak}aian, krupniok, ziemniaki, cukinia, krupniok, ziemniaki,....) i wyd}uiamy czas

pieczenia ok. 10 — 15 min.
Smacznego!

Propozycja Michala Kaczmarczyka, szefa kuchni w Druid Pub w Nowym Bytomiu



