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Wz{w 5M%L —sezon IT
Kalendarz ,Rudzkie Smaki” to wyjatkowa publikacja, skladajaca sie >

z przepiséw nadestanych przez mieszkanicéw. Przez caly rok uczestnicy

kOIlkU.I'SLI nadsy}ali nam receptury na dania i PI'ZCtWOI’y, skrywane

w babcinych kredensach czy prywatnych notatnikach. Co miesiac W%w 5 M/{(‘/
e

wybierali$émy i nagradzali$émy najlepsze propozycje i to wlasnie one sa

prezentowane w kalendarzu, kt(')ry oddajemy do Panstwa qu. Mamy nadziejq,
ze przepisy znajdujace si¢ przy poszczegdlnych miesigcach beda ciekawa
inspiracja na dania serwowane podczas spotkani noworocznych, Dnia Kobiet,
pikniku, $wiat, czy Dnia Gérnika.

W naszym kalendarzu znajda Panstwo zaréwno dania tradycyjne i regionalne,
jak i wsp(')}czesne czy inspirowane kuchniami réinych stron swiata.

Z pewnoscig nie brakuje tu ciekawych wariacji kulinarnych, wéréd ktérych
kazdy z pewnoscia znajdzie co$ dla siebie i swoich najblizszych.

Przepis styczniowy to propozycja ambasadora naszego konkursu — Michata Kaczmarczyka — rudzianina, ktéry zostat
wyrézniony w konkursie na Kucharza Roku. Jeste$my przekonani, ze noworoczny tatar ze $ledzia wedlug receptury
mistrza na pewno znajdzie si¢ w menu wielu imprez karnawalowych. Na luty proponujemy natomiast tradycyjne
,karminadle” autorstwa Bernarda Smigaly, a w marcu rolade serowa, na ktéra przepis nadestal nam Marian Kincer.
Tradycyjne ﬂorentynki to z kolei ,,smak” kolejnego miesigca — kwietnia. Sa szybkie w przygotowaniu i przypadnq do
gustu kazdemu lasuchowi. Na majowke proponujemy Panstwu zaserwowaé sloneczka drobiowe wedlug
receptury Joanny Zok. Na ,sezon ogérkowy” z pewnoscia przydadza si¢ z kolei przepisy na ogérki stoneczne
i papryke w sosie pomidorowym, ktére przestala nam Aleksandra Malyska. Autorka dania lipcowego jest Edyta
Wiodarczyk — zwyciezczyni VIII edycji programu kulinarnego ,Ugotowani”. Pani Edyta zdradzila nam przepis na
nietypowy sernik, do ktérego nie potrzeba ani grama sera. Sierpien to pelnia sezonu wakacyjnego, dlatego tez na ten
miesigc proponujemy Panstwu przyrzadzenie bulgarskiego tikwenika. Recepturg na to danie przywiozla ze swoich
wojazy Magdalena Dimitrowa. Z kolei Barbara Podgérska podzielita si¢ z nami przepisem na nalewke z mahonii.
Z pewnoscia bedzie ona antidotum na jesienng chandre, dlatego tez prezentujemy ja we wrzesniu. Kolejne
rozgrzewajace propozycje to pazdziernikowy ,ajntopf” warzywny z pulpetami i pietruszka Jolanty Manowskiej oraz
listopadowe chili con carne Iwony Antonik. Na $wieta proponujemy zas przyrzadzi¢ piernik staropolski —
dojrzewajacy Adrianny Szefer. Bedzie on ozdoba wigilijnego stolu i ujmie smakiem Waszych najblizszych. Mamy tez
dla Panstwa ,,trzynastkq” — czyli dodatkowy przepis, na pieczone jab}ko, nadziewane bakaliami, kt(')ry otrzymalis’.my
od szefa kuchni restauracji Wisniowy Sad.

Zdjecia: Agnieszka Kolon Zyczymy smacznego 2016 roku!
Zdjecie wrzesnia: Adam Podgérski Wydzial Komunikacji Spolecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska

www.rudaslaska.pl



Noworoczny tata ze sledia
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~. Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Nowy Rok

oy o Grzegorza Daniela
! Makarego Piotra
Mieczystawa
Aniell Edwarda Trzech Kroli Lugjana Seweryna Adriana Danuty
Izabeli Kacpra, Melchiora : n >
Szymona e Juliana Teofila Marceliny Wilhelma

1M 12 13 14 15 16 17

: Honoraty Arkadiusza Weroniki Niny Pawta Wiodzimierza Antoniego
Wty Bernarda Melanii Feliksa Aleksandra Marcelego Jana
Malgorzaty Mariusza Fabiana Dj‘;‘i f:’zii" le:a?;'i.“jka Bartlomieja Rafala

Piotra Sary Sebastiana vt A ’ Bernarda Tymoteusza

Cudikic Smaky 25 26 27 28 29 30 31

P Mitosza Pauli liony Tomasza Franciszka Macieja Ksawerego



-2 ﬁlety ledziowe

Sktadniki: @ 1

-2 }yieczki posiekanej natki pietruszki

- $wiezo zmielony pieprz , ,
-1 }yieczka musztardy WZ{(/@ 5 Wbﬁ%{/
-1 }yieczka soku z cytryny —

-3 }yiki marynowanych podgrzybk(’)w

-1 }yika posiekanego szczypiorku

- olej lniany

Przygotowanie:
Filety odsqczyc’ i wyjac na deske. Sledzie drobno posiekac’, doda¢ pietrusqu,

pieprz i reszte sktadnikéw, wszystko wymieszac siekajqc. Tatar podawac’
na swiezym chlebie zytnim i udekorowaé grzybkiem marynowanym.

Smacznego!

Propozycja Michala Kaczmarczyka

ambasadora konkursu ,, Rudzkie Smaki”

Zakwas: % nyl@b
Do wyparzonego stoika wsypujemy 3 }yiki mqki iytniej razowej, dodajemy 3 }yiki przegotowanej, letniej wody. Calos¢

mieszamy i odstawiamy w ciep}e miejsce. Po 24 godz. ponownie dodajemy 3 }yiki mqki i3 }yiki wody. Mieszamy i odstawiamy
stoik. Wieczka nie zaqucamy, tylko przykrywamy $ciereczka. W taki sam sposc’)b postepujemy przez kolejne dwa dni. Pigtego dnia
zakwas powinien byc’ gotowy do pieczenia chleba. Poczatkowo moze szybko »babelkowac”, nastgpnie fermentacja zwalnia, pojawia
sie specyﬁczny kwas’ny zapach. Jezeli nie planujemy pieczenia, mozemy zakwas schowa¢ do lodéwki. Musimy wéwczas pamigtad,
aby zakwas ,dokarmiaé” co tydzier’l, w ten sposc’)b moze byc’ przechowywany w lodéwce nawet kilka miesiqcy. Przed pieczeniem
chleba zakwas wyjmujemy z lodowki, czekamy ok. 2 godz., aby osiqgnql temperature pokojowq, ,,dokarmiamy” (3 }yiki wody, 3
}yiki maki) i po 24 godzinach zakwas jest gotowy do uzycia.

Przepis na zaczyn:

Do porcelanowej lub szklanej miski wsypujemy 1 szklanke maki zytniej razowej (ok. 140 g) dodajemy nieco wigcej niz %2 szklanki
przegotowanej, letniej wody (musi byc’ jej tyle samo, co mqki, czyli 140 g). Dodajemy dwie }yiki zakwasu, calog¢ mieszamy
i odstawiamy pod przykryciem ($ciereczka) na 12 godz. w ciep}ym miejscu (zaczyn mozemy zrobi¢ wieczorem, a rano upiec chleb).

Przepis na chleb (na 1 forme zwang keksowka):

Do miski wsypujemy 3 szklanki maki zytniej razowej (moze byc’ réwniez zytnia, albo pszenna razowa, wg upodobar’l). Moze byc’
réwniez maka mieszana (np. 1 szklanka maki zytniej i dwie razowej). Wieksza ilog¢ maki zytniej sprawa iz chleb jest bardziej
wilgotny i ma bardziej zbita konsystench. Do maki dodajemy ponad 1,5 szklanki wody, dodajemy zaczyn i mieszamy. Mozemy
doda¢ ziarna slonecznika, sezamu lub siemienia lnianego. Dodajemy rowniez }yikq soli. Foremke smarujemy oliwa, posypujemy
otrebami lub p}atkami owsianymi (zapobiegnq przypalaniu sie chleba) i przek}adamy }yikq ciasto. Wilgotnq dlonig wyréwnujemy
powierzchniq. Odstawiamy pod przykryciem w ciep}e miejsce na dwie godziny lub nieco dluiej (powinno Podwoic’ swoj3 objeztos’c’).
Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni (gc’)ra i dc’)}), wstawiamy foremkq, pieczemy ok. 15 min., a nastqpnie przestawiamy na grzanie
tylko dolnej grzalki i pieczemy jeszcze 45 min. Po tym czasie Wquczamy piekarnik i odczekujemy jeszcze 10 min. Nastgpnie
wyjmujemy forme, przewracamy na deske do gory dnem i pozostawiamy do Wystudzenia. Chleb najlepiej trzymac w papierowej
torbie lub owiniety w papier s'niadaniowy.



Kawminadle

Na tobiod som Aobre i Ao chileba
]{O/z&@ ste sRusi na takie danie!

Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela

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

Ignacego Joanny Blazeja Weroniki Agaty Doroty Teodora
Igi Mirostawa Oskara Andrzeja Jakuba Tytusa Ryszarda
Jana Apolonii Gabriela Marii Aleksego Katarzyny Memc‘i':a'z"x:lt'me .
Piotra Poli Jacka Bernadetty Juliana Jordana %y’ry‘a 9
Popiel
Klaudii Danuty tukasza opelec Konrada Ludmity Feliksa

. : P Krystiana
Jowity Juliany Zbigniewa Zuzanny Marcelego Leona Roberta
Matgorzaty Romana Marka Cezarego Aleksandra Gabrieli Ludomira
Marty Damiana Macieja Wiktora Mirostawa Juliana Romana

Cudehic Smaki 29

Antonia

- Oswald




Tako tu u nos tradycja by}a,
Ze kustowanie to sprawa bob.

Dycki obiady baba warzy}a
I sie niy wstyrko} do tego chop!

Dzisioj sie czasy zdziebko pops’nio}y,
Baby i chopy robiom Pospo}u.

Toz baby na chopach wymusi}y,

By wtedy»}owdy podali do stotu.

Jak na mnie przidzie dran na warzynie,
To choby niy wiym jaki dzyr'l bot

Biera sie gibko za smazynie

I karminadle jadom na stol.

Na tobiod som dobre i do chleba
Koidy sie skusi na takie danie!
Wiela roboty przi nich niy trzeba,
Zarozki przepis dom wom tu na nie:

»Kup u masarza font siekanego,

Pomiel lowiynzie z niydzielnyj zupy,
Zc’)}tko, cebula dodej do tego

I z mokrom iym}ém wymiyszej dokupy!

@)

Rydekie Smaki

Dodej do smaku s6l i korzynie,
]:obkulej w tartyj iymle 1 monce,
Potym sie gibko bier za smazynie...
I na talyrze, podwiel goronce”.

Dzisioj na lobiod przichodzom dzieci,
Wiedzom, ze na mnie dran na warzynie.
Na karminadle élinka im leci,

toz gibko biera sie za smazynie.

Propozycja Bernarda Smiga}y

,smak lutego” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki - sezon II”



Roladb setowa

MARZEC 2016 &

7

Kajetana
Tomasza

14

Matyldy

V Jakuba
Marzanny
Mikotaja

Rudekie Smaky 28
A

Benedykta
Wactawa

allematywn dla tiadyeggnic seunwangch

Wtorek
Tuesday
Dienstag

1

Heleny
Pawla

8

Dzieri Kobiet
Beaty
Stefana

15

Ludwika
Krzysztofa

22

Kazimierza
Bogustawa

29

Ireny
Juliany

Sroda
Wednesday
Mittwoch

2

Heleny
Pawfa

9

Katarzyny
Franciszka

16

Izabeli
Henryka

23

Adrianny
Katarzyny

30

Celestyny

Czwartek
Thursday

Donnerstag

3

Maryny
Teresy

10

Cypriana
Marcelego

17

Patryka
Zbigniewa

24

Szymona
Marka

31

Beniamina
Kornelii

Pigtek
Friday
Freitag

4

tudji
Kazimierza

11

Edwina
Konstantego

18

Marty
Krystiana

25

Nikodema
Ireneusza

Sobota
Saturday
Samstag

5

Adriana
Oliwii

12

Jozefiny
Piotra

19

Bogdana
Jozefa

26

Franciszka
Emanuela

Niedziela
Sunday
Sonntag

6

Rozy
Wiktora

13

Bozeny
Krystyny

20

Klaudii
Aleksandry

27

Wielkanoc
Antoniego
Ryszarda



Keladn serowa

Skladniki:

Farsz:

70 dag miesa mielonego np. z fopatki
30 dag pieczarek

0,5 papryki

1 mata cebula

2 jajka

bulka tarta

s6l, pieprz

Ciasto serowe:

40 dag sera z6ltego

4 jajka

0,5 szkl majonezu

szczypta suszonego majeranku

Przygotowanie:
Farsz: Pieczarki obra¢ i pokroi¢ w piérka, a cebule i papryke

w kostke. Przesmazy¢ razem na odrobinie thuszczu do odparowa-
nia plynu. Wymiesza¢ z migsem. Gdyby masa byla rzadka doda¢
bulke tartg. Doprawi¢. Ciasto serowe: Ser zetrze¢ na tarce

o duzych oczkach. Jajka ubi¢ ze szczypta soli. Wszystkie skladniki
polaczy¢ ze soba. Przela¢ na duza blache od piekarnika, wylozong
papierem do pieczenia. Piec ok. 15 minut w 180 stopniach.

Od jeszcze cieplego placka odlepi¢ papier. Nalozy¢ farsz zostawia-
jac sobie po bokach 1,5 cm marginesu i zwing¢ w ciasna rolade.
Owing¢ ja w papier do pieczenia, aby przy ponownym pieczeniu
si¢ nie rozeszla. Piec ok. 35 — 40 minut w 180 stopniach.

Na $wieta wielkanocne do srodka rolady ukladamy ugotowane

na twardo jajka.

@)
Cyalhic Smaki

Propozycja Michala Kaczmarczyka:

Farsz moiemy modyﬁkowaé wed}ug w}asnych gustéw, np.
nadajqc mu nieco Poludniowego charakteru poprzez dodanie
posiekanych suszonych pomidor()w i oregano. Plastry rolady
mozemy serwowac z wlasnorecznie przygotowanym sosem
chrzanowym (2 }yiki chrzanu mieszamy z %yikq gestej
s'mietany, }yikq majonezu, dodajemy kilka kropel soku

z cytryny, sél i pieprz). Moiemy réwniez nadaé¢ mu nieco
lekkosci i zaserwowad z suréwkq z og(’)rka zielonego,
rzodkiewki, szczypiorku oraz rukoli.

Lekka satatke Michata:
Og(’)rek kroimy w kosteczke, podobnie post¢pujemy

z rzodkiewkq, przek}adamy do miseczki, skrapiamy sokiem

z cytryny, dodajemy op}ukane i osuszone listki rukoli oraz

dla ostrosci troszke papryki chilli (pokrojonq w kosteczke,

bez pestek), doprawiamy solq i pieprzem. Na koncu dodajemy
jogurt naturalny doprawiony przetartym czosnkiem, sokiem

z cytryny, solg i pieprzem oraz posiekanym koperkiem.

Smacznego!

Propozycja Mariana Kincera

,smak marca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie, Smaki-sezon II”



Proste i szg&@ w przygotowanin
ciasteczRa WM@ sy Swielnym dbtathiem
e lpapmﬁwﬁwwy t{aw% czy Mm‘%
Deoskonale nadbyy sie tez
b Rosza piknikowego.
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- Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
B I E I E 2 1 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerst tag Freitag Samstag Sonntag

Prg::;x;' Franciszka Antoniego

fugo Wiadystawa Ryszarda

Waclawa Ireny. Ireneusza Donaty Radostawa Marii Daniela
Benedykt: Julianny Celestyny J Cezareg Marcelegs Henryka

Filipa Wiktora Idy tyny Anastazji Bernadety Roberta
Adolfa Andrzeja Przemystawa lianny Tytusa Julii Klary
Alicji Leona Agnieszki Bartosza Kai Jerzego Aleksandra
Bogustawy Tymona Czestawa Bartlomieja tukasza Wojciecha Horacego

Tudbkic Smaki 25 26 27 28 29 30




?%Wu@
Skladniki: ‘
125 g platkéw migdalowych
125 g cukru
60 g skorki pomaranczowej ) )
60 g skorki cytrynowej W%ﬂ@ CSWL&/{(/
—

15 g masta

15 g gestej $mietany
50 g maki

Przygotowanie:

Maslo rozpuszczamy w garnku, dodajemy platki migdalowe, cukier,
$mietane, skérke cytrynowa i pomaranczowa. Ciagle mieszajac gotujemy
okolo 3 minuty.

Zdejmujemy z ognia, dodajemy make, mieszamy. Na blasze wylozonej
papierem do pieczenia formujemy lyzeczka ciasteczka.

Pieczemy okolo 5 minut w temp. 180°C. Po ostudzeniu spody ciasteczek
maczamy w roztopionej gorzkiej czekoladzie.

Smacznego!

Propozycja Ireny Katelbach
,smak kwietnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki - sezon II”




Agnieszki
Roberta

20

Wiktorii
Bernarda

27

Magdaleny
Oliwiera

Swieto Pracy
Jeremiego
Anieli

8

Michata
Stanistawa

15

Jana
Heleny
Julii

29

Maksymiliana



5Ma/ deobiowe
Skladniki: ‘
2 filety z kurczaka pokrojone w kosteczke

100 g sera zéltego

2 jajka ( é 3 ‘ ;
2 lyzki maki ziemniaczanej (/ﬂﬂ%fx@ Sma/{(/
—

2 lyzki majonezu

natka posiekanej pietruszki
s6l, pieprz

Sposéb przygotowania:
Skladniki mieszamy, }yikq formujemy placuszki i k}adziemy na rozgrzanym

oleju. Smazymy na zloty kolor z obu stron.

Smacznego!

Propozycja Joanny Zok
»smak maja” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki — sezon II”




CZERWIEC 2016

®)

@L{ZKL@ Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

6

Dominiki
Pauliny

13

Antoniego
Lucjana

20

Bogny
Bozeny

27

Marii
Wiadystawa

Wtorek
Tuesday
Dienstag

7

Roberta
Jarostawa

14

Elizy
Michata

21

Alicji
Aleksa

28

Ireneusza
Jozefa

@aip%@ w Sosie amw/a/mw

Swietnie 5’/@&%6%@ /@{@ &/a&/mfe{

Sroda
Wednesday
Mittwoch

1

Dzien Dziecka
Jakuba
Konrada

8

Adrianny
Maksyma

15

Jolanty
Witolda

22

Pauliny
Tomasza

29

Pawfa
Piotra

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Marianny
Mikotaja

9

Anny
Hanny

16

Justyny
Anety

23

Dzieri Ojca
Wandy
Jozefa

30

Emilii
Lucyny

oﬁa};/ﬁnom%mzmm,

Pigtek
Friday
Freitag

3

Tamary
Leszka

10

Malgorzaty
Diany

17

Laury
Franciszka

24

Danuty
Janiny

Sobota
Saturday
Samstag

4

Franciszka
Karola

11

Feliksa
Barnaby

18

Elzbiety
Marka

25

Doroty
tugji

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Dobromira
Marty

12

Antoniny
Jana

19

Julianny
Romualda

26

Jeremiasza
Pawta



7%719%@ w sosie /oomxu&/cz/ww%m @?Mo sboneczne:

Skladniki:
1 kg papryki czerwonej
3 cebule

sol

Sos:

Y5 szklanki octu

V4 szklanki wody
V5 szklanki oleju
3 }yiki cukru

6-8 }yieczek koncentratu pomidorowego

Przygotowanie:
Papryke; i cebule pokroic’ w drobng kostke,

wymieszac’, posolic’ i odstawi¢ na 8 godzin.
Wszystkie skladniki sosu zagotowaé. Do
gotujacego si¢ sosu wrzucic osgczong na
sicie Paprykq z cebula. Calog¢ gotowac

10 min., gorace przek}adac' do stoikéw,
zamkna¢, odstawi¢ na chwile dnem do

gory. Nie pasteryzowacd.

Skladniki:
2,5 kg ogérkc’)w zielonych
3 cebule

Zalewa:

1,5 szklanki octu

1,5 szklanki cukru

2 }yieczki pieprzu czarnego mielonego

2 }yieczki papryki s}odkiej mielonej

2 }yieczki gorczycy

2 }yieczki curry

2 }yieczki posiekanego Swiezego koperku

Ogorki pokroi¢ w stupki (ze skérka),
cebule w piérka, zasypac solg i zostawi¢ na
3 godziny. Ocet zagotowac’ z cukrem,
doda¢ przyprawy. Og(’)rki z cebulg poukla-

da¢ w stoikach, zala¢ zalewsq i zagotowac.

Smacznego!

®)

2 lyzki soli ?J u{%w 5 M{;

Propozycja Aleksandry Ma}yska

ysmak czerwca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki — sezon II”



Senik Edpty
Senik, wééa’/z%mm’emmg/mnmfm/

Lok, puszysty, preggotowywany
na bazie y ?/Zeo(w?a

@M{m&a{y deser na upabne dfi.

Poniedziatek

Sroda

Wtorek Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
Monday Tuesday Wednesday Thu rsday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch ~ Donnerst tag Freitag mstag Sonntag
Haliny Urbana Jacka
Mariana Jagody Tomasza
Berty Karoliny Dominiki Antoniego Elzbiety Weroniki Amelii
Malwiny Antoniego tukasza Klaudiusza Adriana Mikotaja Filipa
. Olgi Brunona Malgorzaty lzabeli Dawida Andrzeja Anety
Kaliny Janiny Justyny Kamila Ignaceg Stefana Leona
Kamila Marcina Pawta Daniela Magdaleny Brygidy King
Szymona Wincentego Czeslawa Pauliny Mileny Bogny Wojciecha
Jakuba Anny Juli Marcela Marty Julii Heleny
- Krzysztofa Hanny Natal Wikt Olaf: Julity Ignacego



Senik aoééy

Skdadniki: ‘
2 jogurty greckie (po 400 g)

2 budynie waniliowe

4 jajka @ ’ ,
0,5 szklanki cukru MML@ Sﬂbﬁ/{b
1 cukier waniliowy P

0,5 szklanki oleju
1 paczka okraglych biszkoptéw

Przygotowanie:
Biszkopty ukladamy w okraglej formie (24 cm), skrapiamy woda. Pozostale

sktadniki mieszamy razem i wylewamy na biszkopty. Pieczemy okoto 30-40
minut w temp. 180°C.
Smacznego!

Propozycja Edyty Wlodarczyk
»smak lipca” w konkursie Urz¢du Miasta ,Rudzkie Smaki — sezon II”




Tikwenik
?31%5%2zr&§é;/7éz%y57ﬂ424€zz«@éuiLOLQ9M4vI&ﬂzzzxkﬁiiéW”o
wypetriony crzechami wloskimi

éyzuzcné;zg;c§¢/53711424400116740
z pewnascig znayo/zw micjsce na rudhim stole.

Z. Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Piotra Kariny Lidii Dominika Karoliny Stawy Doroty

Justyny Gustawa Nikodema Franciszka Wiadystawa Oktawiana Kajetana
Cyryla Edyty Borysa Zuzanny Klary Diany Alana
Emila Romana Bogdana Wiodzimierza Lecha Jana Maksymiliana

15 16 17 18 19 20 21

Whiebowziecie NMP

_ ; Joachima Anity Heleny Boleslawa Bernarda Franciszka
Marii - e
Rocha Jacka llony Juliusza Jana Kazimierza
Stefana
Tymoteusza Rézy Jerzego Grzegorza Joanny Moniki Patryji
Cezarego Klaudiusza Bartlomieja Luizy sandry Dominiki Aleksego

Tudibic Smaky 29 30 31

Sabiny Rézy Pauliny
Flory Mirona Bohdana



(/Z%a}em%

Skladniki: |
1 opakowanie ciasta filo (do kupienia w duiych marketach,

ale mozna tez uzy¢ ciasta francuskiego)

1 kg dyni
0,5 szklanki cukru Z (/LM(/@ CSWL&/((/
-

0,5 szklanki orzechéw wiloskich

1 }yika mielonego cynamonu
cukier puder
olej lub masto do posmarowania ciasta

Przygotowanie:
Orzechy posieka¢ na grube kawalki, podpiec na suchej patelni. Dynig obra¢, pokroi¢ w kosteczke

i poddusi¢ z cukrem na ma}ym ogniu, podlewajqc niewielka ilogcig wody. Kiedy dynia zmigknie, doda¢ cynamon

i orzechy. Oqugla} forme lub naczynie zaroodporne posmarowacé olejem lub roztopionym mastem. Plat ciasta
posmarowac olejem (mastem), przykryc’ kolejnym p}atem, posmarowac olejem lub mastem i na}oiyc’ porcje nadzienia.
Delikatnie zwina¢ w rulon i prze}oiyc’ do formy. Czynnos¢ powtarzad do wyczerpania sktadnikéw, uk}adajqc kawalki
ciasta w formie §limaka. Gérng warstwe ciasta réwniez naleiy posmarowac olejem lub roztopionym mastem.
Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 190°C i piec ok. 30 minut. Po ostygniqciu posypac' cukrem pudrem.

Dobyr apetit!

Propozycja Magdaleny Dimitrowej

,smak sierpnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki — sezon 11"
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]U@&a%a/ z mallonii

@Wa/m&m nalewka z cwociw Kezeww mationii /aao”/baﬂty
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~. Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota edziela
R Z E IE 2 1 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Bronistawa Tobiasza Izabeli Elizy

Augusta Stefana Szymona Lilianny
Doroty Beaty Mark Adrianny P Mikotaja Feliksa
Justyny Kornelii Reny Radoslawa Sergiusza tukasz Jacka

Marii Filipa Szymona Nikodema Edyty Justyny Ireny
erta

Mai Aleksandra Cypriana Kamila Kamili Rob Tytusa
Konstanc i Agnieszki Miry Joachima Tekli Teodora Aurelii
Marty Franciszka Mateusza Tomasza Bogustawa Gerarda Kamila

aaaaaa




]U @&a){@ 2z mallonii
Skladniki: ‘
1 kg owocéw mahonii, bez szypulek owocowych

11 spirytusu o mocy 96%

11 wédki 40% ) 3

11 miodu pszczelego naturalnego WZ{L@ 5 M%f/
i

Przygotowanie:

Owoce mahonii zala¢ w stoju spirytusem i odstawi¢ na 2 tygodnie w ciemne miejsce.
Po tym czasie macerat zla¢, a owoce zala¢ wédka i plynnym, lekko podgrzanym
miodem. Odstawi¢ na kolejne 2 tygodnie. Ponownie zla¢ plyn, owoce lekko odcisnaé.

Oba nastawy polaczy¢, ewentualnie dostodzi¢ do smaku. Przefiltrowa¢, rozla¢ do
butelek, odstawi¢ do dojrzewania przez 2 — 3 miesiace.

Na zdrowie!

Propozycja Barbary Podgérskiej

»smak wrzeénia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon 11"
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z pulpetami i pictiuszhy
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2 Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
PA Z Z IER I B ! 1 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Danuty Antoniego
Remigiusza Teofila
Ewalda Franciszka Donaty Brunona Marii Brygidy Bogdana
Romana Konrada Igora Artura Marka Marcina Ludwika
Pauliny Aldony Witolda Edwarda Dominika Jadwigi Gawla
Samuela Brunona Maksymiliana Maurycego Alana Teresy Ambrozego
Matgorzaty Juliana Piotra Ireny Urszuli Salomei Igi
Lucyny tukasza Ziemowita Kleopatry Celiny Filipa Marleny
Marcina Darii Amandy Iwony Szymona Wioletty Edmunda
- Rafata Ingi Lucyny Sabiny Tadeusza Idy Przemystawa
Augusta

Antoniego



W/ wazguwny z /ﬂwgoefaﬂw 12 /awl‘/zwfz{gv
Skladniki:

50 dkg miesa mielonego indyczego
20 dkg ryzu

1 érednia cebula

2 lyzki masta

10 dkg fasolki szparagowej

10 dkg marchewki

2-3 }yiki natki pietruszki

1 puszka pomidoréw krojonych

2 | rosotu

1 maly koncentrat pomidorowy

1 lyzeczka mielonej ostrej papryki
2 jajka

3 }yiki tartej bulki

sol, pieprz, opcjonalnie 2-3 }yiki kwas'nej s'mietany

Przygotowanie:

Cebule posieka¢ w kostke i zeszkli¢ na masle w garnku. Doda¢ ryz, koncentrat
i pomidory z puszki razem z zalews, wymiesza¢. Zala¢ rosolem i gotowa¢ 20 min.

Doda¢ fasolke i pokrojona w paski marchewke oraz mielona papryke.

W migdzyczasie do migsa mielonego doda¢ jajka, bulke tarta, posoli¢ i popieprzy¢,
dobrze wyrobi¢. Formowa¢ male kulki i wrzuca¢ do zupy. Gotowac jeszcze 20-30 min.

Podawac z natka pietruszki i kleksem $émietany (opcjonalnie).

Smacznego!

®)

%Lj{zﬁe Smaki

Propozycja Jolanty Manowskiej

»smak pazdziernika” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon I1”



LISTOPAD 2016

®)

@c‘{zﬁw Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

7/

Antoniego
Kariny

14

Agaty
Emila

21

Janusza
Konrada

28

Jakuba
Natalii

Wtorek
Tuesday
Dienstag

1

Wszystkich
Swigtych

8

Klaudiusza
Wiktora

15

Alberta
Amelii

22

Marka
Cecylii

29

Blazeja
Fryderyka

Sroda
Wednesday
Mittwoch

2

Dzien Zaduszny
Bohdana
Matgorzaty

9

Bogdana
Teodora

16

Marka
Leona

23

Adeli
Klemensa

30

Andrzejki
Andrzeja
Konstantego

Czwartek
Thursday
Donnerstag

3

Sylwii
Huberta

10

Andrzeja
Leny

17

Grzegorza
Hugo

24

Emilii
Jana

Piatek
Friday
Freitag

4

Karola
Olgierda

11

Dzier
Niepodlegtosci
Bartiomieja, Marcina

18

Karoliny
Romana

25

Katarzyny
Alana

Sobota
Saturday
Samstag

5

Elzbiety
Stawomira

12

Renaty
Witolda

19

Seweryna
Pawla

26

Konrada
Kajetana

Niedziela
Sunday
Sonntag

6

Feliksa
Anity

13

Arkadiusza
Stanistawa

20

Rafata
Feliksa

27

Franciszka
Maksymiliana



Sktadniki: @ 1

0,5 kg migsa mielonego

1 puszka fasoli czerwonej
1 puszka kukurydzy y P
1 puszka pomidoréw WZ{L@ CSWD%(/
1 cebula, 2 zabki czosnku —

sol, pieprz, chili, papryka wedzona

Przygotowanie:
Cebule kroimy w drobng kostke i podsmazamy na patelni, zeby sie

zeszklita. Dodajemy migso mielone, smazymy okolo 15 minut od czasu
do czasu mieszajac. Dodajemy odsaczong i przeplukang fasole z puszki,
kukurydzg, przyprawy, dusimy kilka minut. Na koniec dodajemy
pomidory z puszki i gotujemy jeszcze pod przykryciem kolejne kilka
minut. Danie przekladamy na gleboki talerz, posypujemy natka
pietruszki. Podajemy z pieczywem.

Smacznego!

Propozycja Iwony Antonik
»smak listopada” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki — sezon II”




Flomik staropolshi - doprzewnjgcy
Codpostaciq mabych ciasteczek, moczKi

W{WLPW@O@'@M@Z% wWy/mﬁ
m&o

5;//@@ a/z/aﬁ@ S

~. Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Natalii Pauliny Franciszka BBa'b"’“
! arbary
Blanki Rafala Ksawerego pral
Juliusza m‘;’:flfl Ambrozego Marii Joachima Julii Daniela
Sabiny Mikolaja Marcina Wirginii Nataszy Judyty Stefana

12 13 14 15 16 1/ 18

N Alfreda Ignacego Aliny Olimpii Bogustawa
Ady tugi Izydora Nin Zdzistawa Jolan Laurencii
Aleksandra otylii Y Y 'ty ’
Gabrieli Bogumita Piotra Honoraty Wiktora Wigilia Boze Narodzenie
y N Adama Anastazji
Dariusza Dagmary Tomasza Beaty Stawomira

Ewy Mateusza
Sylwester
Szczepana Zanety Antoniego Dominika Irminy Melanil
P Dionizego Bartiomieja Cezarego Jonatana Eugeniusza

Sylwestra



Skladniki:
1 kg maki pszenne;j

Flomik staropolski - /WWW @ 1

500 g naturalnego miodu
1-1,5 szklanki cukru ) )
250 g masta WZ{L@ 5 Wba%{/
3 jajka —

3 }yieczki sody oczyszczonej

125 ml mleka

0,5 }yieczki soli

80 g przyprawy do piernika

Dodatkowo:

okoto 2 kg powidel s’liwkowych

masa marcepanowa - opcjonalnie
inna ulubiona masa do przeloienia

czekolada lub lukier do oblania

Przygotowanie:

Maslo, miéd i cukier podgrzewamy na ma}ym ogniu, doprowadzamy do wrzenia, mieszamy do calkowitego rozpuszczenia
cukru. Studzimy. Do lekko przestudzonej masy dodajemy przesiang make, przyprawe do piernika, sode rozpuszczong

w mleku, sol i jajka. Ciasto doktadnie wyrabiamy (bedzie troche luzne, ale w trakcie lezakowania stwardnieje), Przek}adamy
do naczynia, przykrywamy $ciereczka i odstawiamy w zimne miejsce (np. do lodéwki, piwnicy, na strych) na kilka tygodni.
W dniu pieczenia (kilka dni przed planowanym podaniem) ciasto ogrzewamy w temperaturze pokojowej, aby lekko zmieklo.
Ciasto dzielimy na 3 czesci, walkujemy (mozna lekko podsypac’ maka) na grubos’c’ ok. 0,5 cm i wyk}adamy nim blache (taka
od piekarnika) wczes’niej wyloionq papierem do pieczenia. Pieczemy przez 15-20 minut w temperaturze 170°C. Upieczone
ciasta studzimy. Po dok}adnym wystudzeniu przek}adamy je nadzieniem (podgrzane powid}a dliwkowe, masa marcepanowa),
przykrywamy papierem do pieczenia i réwnomiernie obciqiamy i odstawiamy do zmickniecia na kilka dni. Po tym czasie
ciasto kroimy na trzy czesci (powstajq nam trzy pierniki) i dekorujemy — oblewamy polewq czekoladowa lub lukrujemy.

Propozycja Adrianny Szefer

i
Smacznego ,smak grudnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki — sezon I1”
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Skiadniki:
sredniej wielkosci jablko

Feczone /a,gr%@ /MM@WW bakaliomi z gmnoz?/ @ 1

masa bakaliowa

gatka lodéw waniliowych oraz odrobina zurawiny do dekoracji

Sktadniki na mase bakaliowa:

%Lﬁ’%ﬁe Smaki

starta laska cynamonu

1 g $wiezego imbiru

gars¢ posiekanych orzechow laskowych
gar$¢ rodzynek

4 g masta

3 ml brandy

4 ml migkkiego masta

Przepis:

Rozgrza¢ piekarnik do 200°C. Z jablka odkroi¢ gérng czes¢ i wydrazy¢ $rodek.

Do posiekanych orzechéw laskowych dodajemy rodzynki, miekkie masto, cynamon oraz imbir.
Nastepnie mieszamy skladniki podlewajac je brandy. Na koncu dodajemy midd i catos¢ farszu
doktadnie mieszamy.

Tak przygotowana masg bakaliows faszerujemy wydrazone jablko.

Jablko pieczemy przez 8-10min w piekarniku rozgrzanym do 200°C.

Upieczone jablko podajemy na talerzu z gatka lodéw, dekorujac calos¢ zurawing.

Smacznego zyczy Restauracja "Wisniowy Sad"



