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Cudekie Smaki

Kalendarz ,Rudzkie Smaki” to wyjatkowa publikacja, sktadajaca sie z przepisow nadestanych przez
mieszkancow. Przez caly rok uczestnicy konkursu nadsytali nam receptury na dania i przetwory, skrywane w babcinych
kredensach czy prywatnych notatnikach. Co miesiagc wybierali$my i nagradzali$my najlepsze propozycje i to wiasnie one
sg prezentowane w kalendarzu, ktéry oddajemy do Panstwa rak.

W naszym kalendarzu znajdg Panstwo zaréwno dania tradycyjne i regionalne, jak i wspdtczesne czy inspirowane
kuchniami réznych stron $wiata. Z pewnoscig nie brakuje tu ciekawych wariacji kulinarnych, wsréd ktérych kazdy
znajdzie co$ dla siebie i swoich najblizszych.

Przepis styczniowy to propozycja Adama Podgdrskiego na knedle z czerstwego chleba. W slagskich domach chleb
darzono ogromnym szacunkiem. Nie m6gt zmarnowac sie ani jeden jego okruszek. Dlatego gospodynie mialy swoje
sposoby na wykorzystanie czerstwego pieczywa. Jednym z nich jest wlasnie przepis na knedle. Polane tylko ulubionym
sosem czy podane z miesem smakujg wySmienicie. Marta Postulka zostata laureatka lutego. Kartofle caty czas jeszcze
stanowig podstawe dan obiadowych na Slasku. Mozna je podawaé na wiele sposobéw, nie tylko jako gotowany dodatek
do mies czy ryb. Przepis pani Marty jest tego najlepszym przyktadem. W marcu znajdziemy przepis na dziada bakaliowego.
Drozdzowce s3 na Slasku bardzo popularne, a Maria Matyska zaproponowata proste do wykonania ciasto z mnéstwem
bakalii. Laureatem kwietnia zostat Jan Widera, ktéry zaproponowat $laski $wiecelnik, czyli ciasto drozdzowe
nadziewane wedlinami. To stary, $laski przepis na $wigteczng potrawe, ktdora dawniej miata swoje miejsce
w wielkanocnym koszyczku.

Na majowej kartce kalendarza znajdziemy przepis na tort dla mamy pani Anny Jach. To bardzo smaczny tort na biszkopcie
kakaowo-orzechowym z kremem Ferrero Rocher. Ma wyjatkowy, kolorowy wyglad i zachwycajacy smak. Polecamy
na tak wyjatkowa okazje jak Dzienn Mamy. Sakiewki drobiowe w aromatycznym bulionie to propozycja Marty Lip-Kornatki
na niedzielny ,tobiod”. Potrawa jest niskokaloryczna, ale syta, dlatego mozemy nig zastapi¢ dwudaniowy obiad. Z kolei
przepis na pieczone buchty zdradzit specjalnie dla ,,Rudzkich Smakéw” pochodzacy z Rudy Slaskiej Adam Jop. Kucharz
jest zwyciezca Mistrzostw Slaska w przygotowaniu Deseru na Talerzu oraz jurorem konkurséw kulinarnych. Jego danie
jest smakiem lipca. Cytrynowe babeczki nadziewane lemon curd ze stodka beza to smak wakacji.

Przepis nadestata prosto z Irlandii Monika Kostka. Z kolei Liliana Moskata - Zydra podzielita sie z nami przepisem
na tazanki. To jednogarnkowe, syte danie to bardzo dobra propozycja na wrze$niowy obiad. W pazdzierniku rudzianie
gtosowali w plebiscycie na najlepsze przetwory. Zwyciezyt przepis na przecier ogérkowy pani Matgorzaty Wasiek.
To bardzo prosty przepis na przecier ogorkowy, z ktérego w zimie mozna ugotowac energetyczng i smaczng zupe
ogoérkowa . Zapiekanka z kapusty trafita na strone listopada. W grudniu proponujemy upiec ciasto ,Pani Walewska”
autorstwa Justyny Dragan, ktére z pewno$cia zachwyci podniebienia naszych gosci i urozmaici Swigteczny stét.

Zyczymy smacznego 2017 roku !

Wydziat Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska

www.rudaslaska.pl

Zdjecia: Agnieszka Kolon
Zdjecie sierpnia: cukierenka.blogspot.com
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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

1

NOWY ROK
Mieczystawa, Mieszka

2 3 4 5 6 / 8

Izydora, Danuty, Anieli, Edwarda, Kacpra, Melchiora, Juliana, Seweryna,
Makarego Genowefy Eugeniusza Szymona Baltazara Lucjana Teofila
Weroniki, Jana, Matyldy, Benedykta, Weroniki, Feliksa, Pawta,
Juliana Wilhelma Honoraty Arkadiusza Bogumity Hilarego Izydora
Marcelego, Antoniego, Piotra, Henryka, Fabiana, Agnieszki, Anastazego
® 1 Wiodzimierza Roscistawa Matgorzaty Mariusza Sebastiana Jarostawa
lidefonsa, Felicji, Pawta, Seweryna, Jana, Walerego, Zdzistawa,
Rajmunda Tymoteusza Mitosza Pauliny Przybystawa Radomira Franciszka
Macieja, Martyny Jana, Marceliny
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ésllzlz;:::clvl\tle butki (kajzerki lub inne), Q&L@%{L@ CSWM/{O
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34 szklanki mleka,

1 cebula,

1 jajo,

14 peczka zielonej pietruszki lub koperku,
2 tyzki maki pszennej,

oliwa z oliwek, sél, pieprz czarny mielony.

Przygotowanie:

Butki kroimy na kawatki, zalewamy mlekiem i odstawiamy do napecznienia. Obrang cebule drobno siekamy,
podsmazamy na ztoty kolor na rozgrzanej oliwie. Dodajemy do namoczonych butek. Wsypujemy make, wbijamy jajko,
przyprawiamy solg i $wiezo zmielonym pieprzem, dodajemy posiekang natke pietruszki lub koperku. Wyrabiamy

na jednolita mase. Formujemy niewielkie kulki (wielkoSci tradycyjnych klusek $lgskich).

Gotujemy na wolnym ogniu w osolonej wodzie przez 8 - 10 minut. Przektadamy na talerz tyzka cedzakowa.

Podajemy z sosami: miesnym, pomidorowym, grzybowym - zaleznie od upodobania, albo okraszone podsmazonym
boczkiem. Knedle mogg takze stanowi¢ dodatek do dan miesnych.

Propozycja Adama Podgorskiego
»smak stycznia” w konkursie Urzedu Miasta , Rudzkie Smaki - sezon I1I”
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Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
W Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

1 2 3 4 5

Brygidy, Marii, Blazeja, Andrzeja, Agaty,
Ignacego Mirostawa Hipolita Weroniki Adelajdy
Doroty, Ryszarda, Jana, Cyryla, Jacka, tazarza, Eulalii,
Tytusa Romualda Piotra Apolonii Scholastyki Marii Modesta
Grzegorza, Walentego, Faustyna, Danuty, Donata, Symeona, Konrada,
Katarzyny Metodego Jozefa Juliany tukasza Konstancji Arnolda
‘ Leona, Eleonory, Marty, Romany, Macieja, Wiktora, Mirostawa,
Ludomita Feliksa Matgorzaty Damiana Bogusza Cezarego Aleksandra

koSt 2L 28
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1 $rednia cukinia,

1 duza papryka,

0,5 kg pomidoréw lub pomidorki koktajlowe,
ser mozarella, wiérki lub 2 kulki,

przyprawy.

Przygotowanie:

Obieramy ziemniaki, kroimy w gruba kostke, wstawiamy do gotowania w osolonej wodzie na okoto 10 minut. Kroimy cukinie

i papryke w kostke, przektadamy na patelnie. Doprawiamy solg, pieprzem, ziotami prowansalskimi oraz papryka stodka i ostra.
Dusimy okoto 20 minut. Gdy warzywa beda juz miekkie dodajemy pokrojone w kostke pomidory lub potéwki pomidorkéw
koktajlowych i dusimy kolejne 10-15 minut. Nagrzewamy piekarnik do 180°C. Na sp6d naczynia zaroodpornego wsypujemy
ziemniaki, posypujemy warstwa ulubionych przypraw (polecam mieszanke do dan z ziemniakéw). Na warstwe ziemniakow
przelewamy duszone warzywa. Na wierzchu uktadamy plastry badZ wiérki mozarelli. Wktadamy do piekarnika na okoto

20 min, az mozarella sie roztopi i przyrumieni.

Propozycja Marty Postulki
,smak lutego” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon III”




Vizeba mu poswiecic czasu,

Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
2 017 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Antoniny, Heleny, Tycjana, Kazimierza, Fryderyka,
Radostawa Pawta Kunegundy Lugji Wactawa
Rozy, Pawta, Beaty Katarzyny, Cypriana, Konstantego, Bernarda,
Wiktora Tomasza Franciszki Marcelego Benedykta Grzegorza
Bozeny, Leona, Ludwiki, |zabeli, Zbigniewa, Cyryla, Jozefa,
Krystyny Matyldy Klemensa Hilarego Partyka Edwarda Bogdana
‘ Eufemii, Benedykta, Bogustawa, Feliksa, Marka, Marii, Teodora,
Klaudii Lubomira Katarzyny Pelagii Gabriela Wienczystawa Emanuela

Z L{,&/@(@@ 5%1,@/((/ Lidii, Anieli, Wiktora, Amelii, Balbiny,
Ernesta Sykstusa Eustachego Jana Gwidona
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Diad bakaliowy Q)
Gasto @cﬁw Smaki

0,5 kg maki,

50 g Swiezych drozdzy,
szklanka cieptego mleka,

100 g cukru,

4 jajka,

150 g rozpuszczonego masta,
bakalie wedtug uznania: orzechy wtoskie, laskowe, migdaty, suszone figi, suszone morele, skérka pomaranczowa, rodzynki,
szczypta soli.

Lukier

sok z potéwki cytryny,

3 tyzki cukru pudru.

Przygotowanie:

Drozdze ucieramy z cukrem, rozprowadzamy cieptym mlekiem. Odstawiamy na 10 minut. Make przesiewamy do misy,
dodajemy sdl, jajka i rozczyn drozdzowy. Wyrabiamy gtadkie ciasto dodajac stopniowo ostudzone masto. Do wyrabiania ciasta
mozemy uzy¢ miksera z hakiem. Odstawiamy w ciepte miejsce do wyro$niecia na okoto 1 - 1,5 godziny. Ponownie wyrabiamy
dodajac bakalie. Przektadamy do wysmarowanej i posypanej butka tartg okragtej formy z noskiem. Ponownie odstawiamy

do wyros$niecia na okoto 0,5 godziny. Pieczemy 50 minut w temp. 160°C. Sok z cytryny mieszamy z cukrem pudrem,
polewamy wystudzonego dziada.

Propozycja Marii Matyski
»smak marca” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon III”
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. P Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
wwel/(/ Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Zbigniewa, Franciszka,
Grazyny Wiadystawa
Ryszarda, Wactawa, Ireny, Celestyna, Donata, Dionizego, Marii,
Pankracego Izydora Wincentego Wilhelma Rufina Januarego Marcelego
Michata, Leona, Juliusza, Przemystawa, Justyny, Anastazji, WIELKANOC
Makarego Filipa Wiktora Hermenegildy Waleriana Bazylego Julii, Benedykta
‘ Roberta, Bogustawy, Adolfa, Czestawa, Feliksa, Anzelma Leona, Jerzego,
Patrycego Bogumity Tymona Agnieszki tukasza Wojciecha
[/ Grzegorza, Marka, Marii, Zyty, Pawta, Piotra, Mariana,
Aleksandra Jarostawa Marcelego Teofila Walerii Pawta Katarzyny
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Skladniki: ) }
Ciasto WZ{(/@ CS}/}LQ/{[/
1 kg maki pszenne;j, —
200 g masta,
80 g cukru,
1 1 mleka,
4 jajka,
100 g drozdzy,
szczypta soli.

Wktadka
10 sztuk surowej wedzonej kietbasy, 400 g szynki, 400 g baleronu, 500 g wedzonego boczku.

Przygotowanie:

Do rondelka wlewamy 1 szklanke letniego mleka, dodajemy rozkruszone drozdze, troche cukru i maki, mieszamy, nakrywamy
Sciereczka i odstawiamy do wyro$niecia. Do wiekszej miski wsypujemy reszte maki, wlewamy pozostate mleko, dodajemy
reszte cukru, roztrzepane jajka, szczypte soli oraz zaczyn drozdzowy. Zagniatamy ciasto dodajac roztopione i ostudzone masto.
Posypujemy maka, nakrywamy $ciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na p6t godziny. Foremke keksowg oraz tortownice

z kominem smarujemy mastem. Szynke, baleron i boczek kroimy w kostke. Ciasto po wyro$nieciu ponownie lekko zagniatamy,
dzielimy na dwie cze$ci. Kazda rozwatkowujemy na prostokat, naktadamy wedliny i zwijamy w rolade. Jedng przektadamy

do formy keksowej, druga do tortownicy, tak zeby sktadanie ciast byto na dole. Oba ciasta smarujemy roztrzepanym jajkiem.
Pieczemy okoto 60 minut w temp. 180 °C.

Propozycja Jana Widery
»smak kwietnia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon III”




MNMa wgjathowy, kelorowy w

okazje jak Dzier :

SWIETO PRACY Anatol D. ONSTYTUCJ M Ireny, Jana, udmity,
Jozefa, Filipa Zygm Marii, Aleksand! Floriana Waldemar: Judyty Gizeli
Stanistawa, Bozydara Izydora, ki Dominika, Roberta, faceg
ezyderii Grzegorza ~ Antonin y kub: Pankracego Serwacego biest:
Zofi Andrzeja, Weroniki, Felik: Piotra, Bernare da, Wiktol
Ja Wienczystawa Stawomira Aleksandry Mikotaj Bazylego Tymote



Sktadniki:
Biszkopt
8 jajek, 1 szklanka maki pszennej, 1 szklanka cukru, 15 dag mielonych orzechéw laskowych,

4 tyzki kakao, 1 tyzeczka proszku do pieczenia (mozna pominac), szczypta soli. (/Lqﬂ ‘ S .
Poncz e Z
<

1 szklanka gorzkiego naparu z herbaty,

Vet Ferveetro Focher @1

4 tyzki syropu albo likieru orzechowego;

Krem:

40 dag czekolady gorzkiej albo deserowej, 40 dag nutelli,

1,5 kostki masta, 30 dag pokrojonych drobno wafelkéw orzechowych, drobno posiekane orzechy;
Do przybrania: dowolne waskie wafelki orzechowe, 1- 2 opakowania drazy czekoladowych M&M.

Przygotowanie

Biszkopt: Oddzielamy z6ttka od biatek, ubijamy je ze szczypta soli na sztywna piane. Stopniowo dodajemy cukier (po 1 tyzce), caty czas
ubijajac, az piana stanie sie sztywna i I$nigca. Nastepnie dodajemy kolejno zdttka, caly czas ubijajac. Make mieszamy ze zmielonymi
orzechami, przesianym kakao i ewentualnie proszkiem do pieczenia, wsypujemy do masy jajecznej. Delikatnie mieszamy drewniang tyzka.
Dno tortownicy o Srednicy 26 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Bokdw tortownicy nie wyktadamy i nie smarujemy. Wlewamy ciasto
i pieczemy

w temperaturze 160 - 170° C przez okoto 50 minut. Biszkopt niezwtocznie po upieczeniu wyjmujemy z piekarnika i z wysokosci okoto
50-60 cm opuszczamy w formie na podtoge lub blat stotu. Odstawiamy do przestygniecia w uchylonym piekarniku. Wystudzony biszkopt
wyjmujemy z formy, kroimy na 3 réwne blaty.

Poncz: Przestudzong, zaparzong herbate mieszamy z syropem lub likierem orzechowym.

Krem: Czekolade tamiemy na mate kawatki, przektadamy do metalowej miski, ktérg ustawiamy na garnku z gotujaca sie woda.
Rozpuszczong czekolade odstawiamy do wystudzenia. Masto ucieramy mikserem na puszysta mase, dodajemy czekolade, miksujemy

na jednolity krem. Dodajemy nutelle, ponownie miksujemy. Ok. 1/3 kremu odktadamy, do reszty dodajemy drobno posiekane orzeszki

i pokrojone na mate kawateczki wafelki. Mieszamy.

Dolny blat ciasta nasaczamy 1/3 ponczu. Wyktadamy potowe kremu z dodatkiem orzeszkéow i wafelkdw. Na wierzchu uktadamy drugi blat,
skropiony potowa pozostatego ponczu, wyktadamy reszte kremu. Na krem ktadziemy ostatni blat, delikatnie nasgczony ponczem.

Na wierzchu i bokach rozsmarowujemy niezbyt grubo wcze$niej odtozony krem, wygtadzamy. Na wierzchu uktadamy w dowolny wzér
drazetki M&M, boki obktadamy waskimi wafelkami.

Przed podaniem schtadzamy w lodéwece przez kilka godzin.
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Montag

5

Walerii,
Bonifacego

12

Jana,
Onufrego

26

@ML o

Wtorek
Tuesday
Dienstag

6

Pauliny,
Laury

13

Lucjana,
Antoniego

20

Bogny,
Florentyny

27

Marii,
Wiadystawa

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Roberta,
Wiestawa

14

Walerego,
Bazylego

21

Alicji,
Alojzego

28

Leona,
Ireneusza

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

Jakuba,
Konrada

3

Maksyma,
Medarda

15

BOZE CIALO
Wita, Jolanty

22

Pauliny,
Flawiusza

29

Piotra,
Pawta

Pigtek
Friday
Freitag

2

Erazma,
Marianny

9

Pelagii,
Felicjana

16

Aliny,
Justyny

23

Wandy,
Zenona

30

Emilii,
Lucyny

Sobota
Saturday
Samstag

3

Leszka,
Ktotyldy

10

Bogumita,
Matgorzaty

17

Laury,
Adolfa

24

Jana,
Danuty

Niedziela
Sunday
Sonntag

4

ZIELONE SWIATKI
Karola, Franciszka

11

Barnaby,
Feliksa

18

Marka,
Elzbiety

25

tudji,
Wilhelma
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Skladniki:

Sakiewki:
11i1/2 szklanki mqki, 2/3 szklanki wrzqtku, szczypta soli, 2 tyzki oleju. W%w S M/(i/
Make, olej i s61 mieszamy, zaparzamy wrzgatkiem i tgczymy razem za pomocg widelca. Gdy ciasto

«

odrobine ostygnie zagniatamy i odktadamy na 30 minut by odpoczeto.

Nadzienie:

0,5 kg piersi z kurczaka, 2 tyZki sosu sojowego, 2 peczki swiezej kolendry, zgbek czosnku, sol.

Mieso drobniutko siekamy. Dodajemy zmiazdZony czosnek, sos sojowy, szczypte soli i drobno posiekane liScie i galazki kolendry. Mieszamy:.

Do nadzienia mozna dodawac réwniez inne rodzaje miesa i potgczy¢ np. wotowine z grzybami mun, wieprzowine ze spora ilo$cia imbiru lub przygotowac
farsz bezmiesny, np. z ugotowanej w mleku kokosowym zielonej soczewicy przyprawionej curry albo startej na tarce dyni z chilli, kolendra i cebulka dymka.

Przygotowanie:

Ciasto rozwatkowujemy na cieniutkie ptaty, wykrawamy koétka, napeiniamy farszem z kurczaka i kolendry i zlepiamy u géry tworzgc mate sakiewki.
Gotujemy na parze od 3-5 minut (tak, aby mieso w Srodku nie byto surowe). Po ugotowaniu smarujemy lekko olejem za pomocg pedzelka, tak aby sakiewki
sie nie skleity.

Bulion

2 tyzki oleju stonecznikowego,

3 zabki czosnku,

2 cm korzenia imbiru,

kawateczek posiekanej papryczki chilli (ok. 1 cm),

4 tyzki sosu sojowego,

2 tyzki octu ryzowego (moze by¢ sok z limonki)

2 tyzki sosu rybnego lub ostrygowego (niekoniecznie, cho¢ wzbogaca smak),

3 szklanki bulionu z kurczaka lub warzywnego,

2 $rednie marchewki pociete w plasterki,

pot szklanki mrozonego zielonego groszku,

mata kalarepka pocieta w paski,

pokrojone na plastry rézyczki brokutu,

gars$c¢ Swiezego szpinaku baby,

posiekana cebulka dymka do podania.

W garnku rozgrzewamy olej, wrzucamy posiekany drobno czosnek oraz imbir i papryczke chilli. Krétko razem smazymy. Nastepnie dodajemy marchewke
i kalarepke lub brokut, dusimy przez okoto 2 minuty i zalewamy sosem sojowym, octem ryzowym i sosem rybnym. Dusimy przez chwile, nastepnie dodajemy
bulion i gotujemy okoto 12-15 minut, tak aby warzywa nie byty surowe. Na koniec dodajemy mrozony groszek i gar$¢ szpinaku. Podajemy z drobiowymi
sakiewkami, posypane posiekang cebulkg dymka.

Propozycja Marty Lip-Kornatki




Montag

, . 7 Poniedziatek
LECC Monday

3

Jacka,
Anatola

10

Filipa,
Amelii

17

3 1 pirn
Q D 24

Kingi,

Ignacego, Heleny

Wtorek
Tuesday
Dienstag

4

Teodora,
Innocentego

11

Olgi,
Pelagii

18

Kamila,
Szymona

25

Jakuba,
Krzysztofa

Sroda
Wednesday
Mittwoch

5

Karoliny,
Antoniego

12

Jana,
Gwalberta

19

Wincentego,
Wodzistawa

26

Anny,
Mirostawy

Czwartek
Thursday
Donnerstag

6

tugji,
Dominika

13

Ernesta,
Matgorzaty

20

Czestawa,
Hieronima

27

Julii,
Natalii

Pigtek
Friday
Freitag

/

Cyryla,
Metodego

14

Marceliny,
Bonawentury

21

Daniela,
Andrzeja

28

Wiktora,
Innocentego

Sobota
Saturday
Samstag

1

Haliny,
Mariana

3

Elzbiety,
Prokopa

15

Henryka,
Wiodzimierza

22

Magdaleny,
Bolestawa

29

Marty,
Olafa

Niedziela
Sunday
Sonntag

2

Marii,
Urbana

9

Zenona,
Weroniki

16

Marii,
Benedykta

23

Bogny,
Apolinarego

30

Julity,
Ludmity

O\



gl(;t)ag 11:11:111 pszennej, Q&(/Mw CS}/;LQ/{(I/
—

20 g Swiezych drozdzy lub 10 g drozdzy suchych,

300 ml mleka,

60 g roztopionego masta,

1 mate jajko,

2,5 tyzki cukru,

1/4 tyzeczki soli.

Nadzienie do wyboru: powidta, budyn, §wieze owoce, nutella.

Przygotowanie:

Przygotowujemy rozczyn. Mieszamy drozdze z 1 tyzka cukru, dodajemy 4 tyzki letniego mleka. Doktadnie mieszamy dodajac
stopniowo 3 tyzki maki, az masa bedzie gtadka. Przykrywamy $ciereczka i odstawiamy na 20-25 min w ciepte miejsce. Po tym
czasie make mieszamy z rozczynem, dodajemy reszte sktadnikéw i wyrabiamy dodajac pod koniec roztopiony ttuszcz. Ciasto
powinno by¢ miekkie i elastyczne. Formujemy z niego kule, wktadamy do miski, przykrywamy $ciereczka i odktadamy

na 1,5 godziny w ciepte miejsce. Po tym czasie ponownie krotko wyrabiamy, dzielimy na jednakowe cze$ci. Z kazdej
formujemy kulke, ktérg rozptaszczamy w dtoni, na sSrodek naktadamy tyzeczke nadzienia i sklejamy. Uktadamy blisko siebie
na blaszce (powinny sie stykac). Przykrywamy $ciereczka i odktadamy na 20 minut. Przed samym pieczeniem smarujemy
roztopionym mastem. Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto 25 minut. Po wyjeciu z pieca i ostudzeniu podajemy
oproszone cukrem pudrem.

Propozycja Adama Jopa
»smak lipca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki - sezon 111"
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Poniedziatek Wtorek
Monday Tuesday
Montag Dienstag

Piotra,
Justyny
Doroty, Emila,
Kajetana Cyryla
Alfreda, SWIETO NMP
E i Marii, Napols
Joanny, Cezarego,
Franciszki Tymoteusza
Augustyna, Sabiny,
Patrycji Jana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

2

Gustawa,
Alfonsa

9

Romana,
Romualda

16

Rocha,
Joachima

23

Filipa,
Apolinarego

30

Rézy,
Szczesnego

Czwartek
Thursday
Donnerstag

3

Lidii,
Augusta

10

Borysa,
Wawrzynca

17

Jacka,
Mirona

24

Jerzego,
Bartlomieja

31

Bogdana,
Rajmunda

Pigtek
Friday
Freitag

4

Dominika,
Protazego

11

Zuzanny,
Filomeny

18

Heleny,
Bronistawy

25

Ludwika,
Luizy

Sobota
Saturday
Samstag

5

Marii,
Stanistawy

12

Klary,
Hilarego

19

Bolstawa,
Juliana

26

Marii,
Zefiryny

Niedziela
Sunday
Sonntag

6

Stawy,
Jakuba

13

Hipolita,
Diany

20

Bernarda,
Sobiestawa

27

Jozefa,
Moniki

(9\7‘
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Przygotowanie babeczek polecamy zacza¢ od przygotowania domowego lemon curd.

Z podanego ponizej przepisu wyjdzie duzo wiecej kremu niz potrzeba do tych babeczek.
Mozna potem wykorzysta¢ go do innych wypiekdw, nalesnikéw, zjada¢ na chlebie <;2 EMM 5”(/@/{1/
lub po prostu tyzeczka, jak kto woli.
<«
Sktadniki na okoto 250 - 300 ml lemon curd:

160 ml cukru, 125 ml swiezo wycisnietego soku z cytryn (okoto 3 duze cytryny), 2 tyZeczki drobno startej skérki z cytryny,
2 z6ttka,1 jajko, 125 g miekkiego masta.

Do metalowej lub szklanej zaroodpornej miski wsypujemy cukier, dodajemy $wiezo startg skorke z cytryny (tylko zotta czes¢, biata jest gorzka), wlewamy sok
z cytryny, dodajemy zo6ttka i jajko. Wszystko dobrze mieszamy. Nastepnie umieszczamy miseczke nad garnkiem z gotujaca sie woda, ale tak, by miska nie
dotykata wody. Podgrzewamy mase od czasu do czasu mieszajac, az zgestnieje (okoto 15 minut).

W miedzyczasie przygotowujemy naczynie, do ktérego przelejemy goraca mase oraz sitko o drobnych oczkach, zeby wytapato drobinki skorki cytrynowe;j.

Na dno tego naczynia wrzucamy masto.Kiedy podgrzewana masa bedzie juz przypomina¢ budyn, przelewamy ja przez sitko do przygotowanego naczynia

z mastem. Przecieramy mase przez sitko, aby pozby¢ sie ewentualnych grudek oraz cytrynowej skorki. Mieszamy, az masto zupetnie sie rozpusci.
Przektadamy do stoiczka i odstawiamy do catkowitego wystudzenia.

Skladniki na 8 - 12 babeczek:

125 g miekkiego masta, 125 g cukru, Swiezo starta skérka z cytryny, 2 jajka, 1509 mqki, 1/4 tyZeczki proszku do pieczenia.

Piekarnik nastawiamy na 180°C. Forme na muffiny wyktadamy papilotkami. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misie miksera i mieszamy na gtadka mase.
Przektadamy ciasto do papilotek. Pieczemy 20 - 30 minut, az babeczki wyrosng i fadnie sie zarumienig. Gotowe babeczki przektadamy na kratke do
wystudzenia. Zanim babeczki sie wystudzg mozna przygotowac beze.

Sktadniki na beze:

2 biatka, 80 g cukru.

Biatka umieszczamy w misie miksera. Konicowka do ubijania spieniamy biatka, nastepnie stopniowo dodajgc cukier ubijamy na sztywno. Ubite biatka
przektadamy do rekawa cukierniczego z ozdobna koncéwka.

Zimne juz babeczki ustawiamy na blaszce do pieczenia. W kazdej babeczce wykrawamy otworek, wypetniamy go cytrynowym kremem, a na wierzchu robimy
“zawijaska” z ubitych biatek. Wstawiamy babeczki jeszcze raz do piekarnika nagrzanego do 190°C na okoto 10 - 15 minut. Beza powinna sie lekko zarumienic.
Wyjmujemy babeczki z piekarnika i odstawiamy do catkowitego wystudzenia. Jezeli zostala reszta bezy w rekawie cukierniczym wyktadamy blaszke

z piekarnika papierem do pieczenia i formujemy mate bezy. Wstawiamy blaszke do nagrzanego do 140°C piekarnika i suszymy przez okoto 30 - 40 minut,
nastepnie wytaczamy piekarnik i zostawiamy bezy w $§rodku az zupetnie wyschna.

Propozycja Moniki Kostki
,smak sierpnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki - sezon 111"
Wiecej przepiséw Moniki Kostki na blogu: cukierenka.blogspot.com
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Cudehic Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

4

Rozalii,
Rozy

11

Jacka,
Piotra

18

Ireny,
Jozefa

25

Aurelii,
tadystawa

Wtorek
Tuesday
Dienstag

5

Doroty,
Wawrzynca

12

Marii,
Gwidona

19

Januarego,
Konstancji

26

Justyny,
Cypriana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

6

Beaty,
Eugeniusza

13

Filipa,
Eugenii

20

Filipiny,
Eustachego

27

Kosmy,
Damiana

Czwartek
Thursday
Donnerstag

/

Reginy,
Melchiora

14

Cypriana,
Bernarda

21

Hipolita,
Mateusza

28

Marka,
Wactawa

Pigtek
Friday
Freitag

1

Bronistawa,
ldziego

3

Marii,
Adrianny

15

Albina,
Nikodema

22

Tomasza,
Maurycego

29

Michata,
Michaliny

Sobota
Saturday
Samstag

2

Stefana,
Juliana

9

Piotra,
Mikotaja

16

Edyty,
Kornela

23

Tekli,
Bogustawa

30

Zofi,
Hieronima

Niedziela
Sunday
Sonntag

3

Izabeli,
Szymona

10

Bernarda,
Sobiestawa

17

Justyna,
Franciszki

24

Gerarda,
Teodora
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Sktadniki: Q&%L@ CSWM/{(/

500 g makaronu tazanki,

500 g kietbasy,

100 g wedzonego boczku,

500 g kapusty kiszone;j,

2 $rednie cebule,

przyprawy: sol, pieprz, li§¢ laurowy, ziele angielskie, ocet.

Przygotowanie:

Kapuste drobno kroimy, przektadamy do garnka, zalewamy woda i gotujemy do miekkosci (ok. 1,5 godz.). Dodajemy
przyprawy: sol, pieprz, li$¢ laurowy, ziele angielskie i troche octu. Odcedzamy ugotowang kapuste. Boczek i kietbase kroimy
w drobng kostke. Podsmazamy na patelni dodajac wcze$niej pokrojong, réwniez w drobng kostke, cebule. Dodajemy
ugotowang kapuste, doprawiamy do smaku wedtug uznania i tgczymy z wcze$niej ugotowanym makaronem.

Propozycja Liliany Moskaty-Zydry
»smak wrze$nia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon II1”




- P P Poniedziatek
2017 v
Montag

2

Teofila,
Dionizego

9

Ludwika,
Dionizego

16
@ 2
Tudhic Smak 30

Zenobii,
Przemystawa

Wtorek
Tuesday
Dienstag

3

Gerarda,
Teresy

10

Pauliny,
Franciszka

17

Wiktora,
Matgorzaty

24

Rafata,
Marcina

31

Urbana,
Augusta

Sroda
Wednesday
Mittwoch

4

Rozalii,
Franciszka

11

Emila,
Aldony

18

tukasza,
Juliana

25

Kryspina,
Ingi

Czwartek
Thursday
Donnerstag

5

Apolinarego,
Placyda

12

Eustachego,
Maksymiliana

19

Piotra,
Ziemowita

26

Lucjana,
Ewarysta

Pigtek
Friday
Freitag

6

Artura,
Brunona

13

Edwarda,
Teofila

20

Ireny,
Kleopatry

27

Sabiny,
Iwony

Sobota

Saturday

Samstag

/

Marii,
Marka

14

Bernarda,
Fortunaty

21

Urszuli,
Hilarego

28

Szymona,
Tadeusza

Niedziela
Sunday
Sonntag

1

Danuty,
Remigiusza

3

Pelagii,
Brygidy

15

Teresy,
Jadwigi

22

Filipa,
Kordulii

29

Euzebii,
Narcyza
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koper,
3 kawatki chrzanu,

2 $redniej wielkosci gtéwki czosnku,
sol.

Przygotowanie:

Doktadnie umyte ogoérki wktadamy do kamionkowego garnka przektadajgc koprem. Dodajemy chrzan podzielony jeszcze

na mniejsze czesci i zabki czosnku. Cato$¢ zalewamy letnig woda z solg w proporcji na 1 litr wody 1 tyzka stotowa soli. Zalane
solanka ogorki przykrywamy deserowym talerzykiem, na ktérym ustawiamy stoiczek z wodg, by ogérki nie wyptywaty

na powierzchnie. Odstawiamy na 4-5 dni. Po tym czasie zlewamy wode, a ogérki przecieramy na tarce lub mielimy maszynka
do miesa. Przecier przektadamy do litrowych stoikéw (zapetniamy 34 stoika), reszte dopeiniamy woda z kiszenia. Stoiki
gotujemy 10-15 minut.

Propozycja Matgorzaty Wasiek
»smak pazdziernika” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon III”




Poniedziatek
Monday
Montag

6

Feliksa,
Leonarda

13

Stanistawa,
Mikotaja

20

Feliksa,
Anatola

27

Waleriana,
Maksymiliana

Tuesday
Dienstag

/

Antoniego,
Ernesta

14

Serafina,
Rogera

21

Janusza,
Konrada

28

Grzegorza,
Zdzistawa

Wednesday
Mittwoch

1

WSZYSTKICH SWIETYCH
Seweryna, Wiktoryny

3

Sewera,
Gotfryda

15

Alberta,
Leopolda

22

Marka,
Cecylii

29

Blazeja,
Saturnina

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Bohdana,
Bozydara

9

Ursyna,
Teodora

16

Gertrudy,
Edmunda

23

Klemensa,
Amelii

30

Andrzeja,
Konstantego

Friday Saturday
Freitag Samstag

3 4

Sylwii, Karola,
Huberta Olgierda

10

Andrzeja, DZIEN NIEPODLEGLOSCI
Ludomira Barttomieja, Marcina

17 18

Grzegorza, Anieli,
Salomei Romana

24 25

Jana, Erazma,
Flory Katarzyny

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Stawomira,
Elzbiety

12

Renaty,
Witolda

19

Elzbiety,
Seweryna

26

Konrada,
Sylwestra




f/!(;glelri(lidt:)iaiej kapusty, Q&L@%{é@ CS}/‘L&/{L
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3-4 surowe ziemniaki,

3 cebule,

300 g wedzonego boczku,

1 puszka pokrojonych pomidoréw (najlepiej w ziotach lub czosnku),
przyprawy: warzywko lub inne.

Przygotowanie:

Naczynie zaroodporne smarujemy mastem. Na dnie uktadamy potowe pokrojonej w wieksza kostke biatej kapusty, nastepnie
warstwe pokrojonych w plasterki ziemniakéw i posypujemy warzywkiem. Na ziemniakach uktadamy warstwe pokrojonej

w wieksze widrki cebuli i kolejno pokrojony w kostke boczek. Nastepnie wyktadamy reszte kapusty i posypujemy warzywkiem.
Na koniec zalewamy pomidorami z puszki.

Cato$¢ przykrywamy dwoma, trzema lis§¢mi kapusty, aby gora zapiekanki nie przypiekta sie.

Naczynie przykrywamy pokrywa lub folig aluminiowg i wstawiamy do piekarnika na okoto 1 godz.i 20 minut.

Po upieczeniu liscie usuwamy.

Propozycja Ewy Czoik
»smak listopada” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon III".
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P Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
Z‘/@n/ 2 017 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Sonntag

7N

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag

Natalii, Pauliny, Franciszka,
Eligiusza Balbiny Ksawerego
Barbary, Kryspina, Mikotaja, Marcina, Marii, Wiestawy, Julii,
Piotra Saby Emiliana Ambrozego Wirgiliusza Leokadii Daniela
Damazego, Adelajdy, Ludji, Alfreda, Celiny, Euzebiusza, Olimpii,
Waldemara Aleksandra Otylii Izydora Waleriana Zdzistawy tazarza
‘ Gracjana, Urbana, Bogumita, Tomasza, Zenona, Wiktorii, WIGILIA
Bogustawa Dariusza Dominika Tomistawa Honoraty Stawomiry Adama, Ewy

MM(/@ Mﬁ/ Eugenii, Dionizego, Kosmy, Cezarego, Dawida, Eugeniusza, Sylwestra,
Anastazji Szczepana Damiana Teofila Tomasza Sabiny Sebastiana

® @ pWikﬁnzo.u. - W A4V B JAKE llht‘JBI

RUDA Slaska RUDA SLASKA

RESTAURACJA-CUKIERNIA ul. Miyiska 5 Ruda SL www.piekarniajakubiec.pl
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Sktadniki: (na forme o wymiarach 25x35 cm)

Ciasto kruche:

220 g zimnego masta, 500 g maki pszennej, 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia, 1-2 tyzki kwasnej

$mietany 18 %, 1/2 szklanki cukru pudru, 1 tyzka cukru waniliowego, 6 zéttek. W%w CS}/;M/{(’/
Wszystkie sktadniki wyrabiamy do uzyskania jednolitego ciasta. Zagniatamy w kule i dzielimy

na dwie réwne czesci. Schtadzamy w loddwce okoto pét godziny. -

Beza:

6 biatek, 1,5 szkl cukru pudru, 1 tyzka maki ziemniaczanej,

Biatka ubijamy na sztywna, 1$nigcg piane. Stopniowo dodajemy cukier, caly czas miksujac.

Pod koniec wsypujemy przesiang make ziemniaczang i delikatnie mieszamy.

Krem maslano-budyniowy:

500 ml mleka, 2 tyzki cukru, 1 tyzka cukru waniliowego, 2 czubate tyzki maki pszennej, 2 czubate tyzki maki ziemniaczanej, 2 z6ttka, 200 g
miekkiego masta,

400 ml mleka zagotowujemy z cukrami. W reszcie mleka rozpuszczamy przesiane maki oraz zéttka. Mieszanke wlewamy do gotujacego

sie mleka, mieszamy, az budyn zgestnieje. Odstawiamy do catkowitego ostygniecia. Miekkie masto ucieramy na puszystg mase. Stopniowo
dodajemy budyn, miksujac do uzyskania jednolitej masy.

Dodatkowo:
dzem z czarnej porzeczki lub powidta sliwkowe, 100 g ptatkéw migdatowych.

Przygotowanie:

Schtodzone ciasta rozwatkowujemy i umieszczamy w dwéch prostokatnych formach o wymiarach 25x35 cm wytozonych papierem do
pieczenia. Smarujemy dzemem lub powidtami. Na dzem wyktadamy piane z biatek i obficie posypujemy ptatkami migdatowymi. Obydwa
placki pieczemy w 180°C przez okoto 35-40 minut (jesli nie posiadamy dwoch takich samych form, nalezy piec ciasta na dwa razy. Wazne
jednak, by sktadniki na beze ubi¢ bezposrednio przed pieczeniem pierwszego jak i drugiego placka) Wyjmujemy z piekarnika i studzimy.
Ostudzone placki przektadamy kremem budyniowym. Schtadzamy w lodéwce.

Propozycja Justyny Dragan
»smak grudnia” w konkursie Urzedu Miasta , Rudzkie Smaki - sezon I11”
Wiecej przepiséw Justyny Dragan na blogu: nastoletpiewypiekanie.blogspot.com




