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Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

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

NOWY ROK Izydora, Danuty,
Mieczystawa, Mieszka Makarego Genowefy
Anieli, Edwarda, TRZECH KROLI Juliana, Seweryna, Weroniki, Jana,
Eugeniusza Szymona Kacpra, Melchiora, Baltazara Lucjana Teofila Juliana Wilhelma
Matyldy, Benedykta, Weroniki, Feliksa, Pawta, Marcelego, Antoniego,
Honoraty Arkadiusza Bogumity Hilarego Izydora Wiodzimierza Roécistawa

18 19 20 21 22 23 24
» 1 o, me e e ocEmOn  jdme
® 25 26 27 28 29 30 31

Pawta, Seweryna, Jana, Walerego, Zdzistawa, Macieja, Martyny Jana, Marceliny

W 6 (:6 f k (4/ Mitosza Pauliny Przybystawa Radomira Franciszka
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Poniedziatek
Monday
Montag

1

Brygidy,
Ignacego

3

Jana,
Piotra

15

Faustyna,
Jozefa

‘ Marty,
Matgorzaty

Wtorek
Tuesday
Dienstag

2

Marii,
Mirostawa

9

Cyryla,
Apolonii

16

Danuty,
Juliany

23

Romany,
Damiana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

3

Blazeja,
Hipolita

10

Jacka,
Scholastyki

17

Donata,
tukasza

24

Macieja,
Bogusza

Czwartek
Thursday
Donnerstag

4

Andrzeja,
Weroniki

11

TLUSTY CZWARTEK
tazarza, Marii

18

Symeona,
Konstancji

25

Wiktora,
Cezarego

Pigtek
Friday
Freitag

5

Agaty,
Adelajdy

12

Eulalii,
Modesta

19

Konrada,
Armnolda

26

Mirostawa,
Aleksandra

Sobota
Saturday
Samstag

6

Doroty,
Tytusa

13

Grzegorza,
Katarzyny

20

Leona,
Ludomita

27

Gabriela,
Anastazji

Niedziela
Sunday
Sonntag

/

Ryszarda,
Romualda

14

WALENTYNKI
Walentego, Metodego

21

Eleonory,
Feliksa

28

Teofila,
Makarego

C’\,‘



Poniedziatek
2021 My
Montag

Antoniny,
Radostawa

8

DZIEN KOBIET
Beaty

15

Ludwiki,
Klemensa

22

Bogustawa,
‘ Katarzyny

Bydehic Smaky =
AN e

Wtorek
Tuesday
Dienstag

2

Heleny,
Pawta

9

Katarzyny,
Franciszki

16

Izabeli,
Hilarego

23

Feliksa,
Pelagii

30

Amelii,
Jana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

3

Tycjana,
Kunegundy

10

Cypriana,
Marcelego

17

Zbigniewa,
Partyka

24

Marka,
Gabriela

31

Balbiny,
Gwidona

Czwartek
Thursday
Donnerstag

4

Kazimierza,
tudji

11

Konstantego,
Benedykta

18

Cyryla,
Edwarda

25

Marii,
Wieniczystawa

Pigtek
Friday
Freitag

5

Fryderyka,
Wactawa

12

Bernarda,
Grzegorza

19

Jozefa,
Bogdana

26

Teodora,
Emanuela

Sobota
Saturday
Samstag

6

R6zy,
Wiktora

13

Bozeny,
Krystyny

20

Eufemii,
Klaudii

27

Lidii,
Ernesta

Niedziela
Sunday
Sonntag

/

Pawta,
Tomasza

14

Leona,
Matyldy

21

Benedykta,
Lubomira

28

Anieli,
Sykstusa




Kwiecien 2021 =

Montag

>

PONIEDZIALEK
WIELKANOCNY

12

Ryszard
Wiktora

19
Q)|

Cudthiec Smaky

Wtorek
Tuesday
Dienstag

6

Celestyna,
Wilhelma

13

Przemystaw
Marcin

20

Czestawa,
Agnieszki

27

Zyty,
Teofila

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Donata,
Rufina

14

Justyny,
Waleriana

21

Feliksa,
Anzelma

28

Pawta,
Walerii

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

Grazyny

3

Dionizego,
Januarego

15

Anastazji,
Bazylego

22

Pawta
Roberta

29

Piotra,
Pawta

Pigtek
Friday
Freitag

2

Franciszka,
Wiadystawa

9

Marii,
Marcelego

16

Julii,
Benedykta

23

Jerzego,
Wojciecha

30

Mariana,
Katarzyny

Sobota
Saturday
Samstag

3

Ryszarda,
Pankracego

10

Michata,
Makarego

17

Roberta,
Patrycego

24

Grzegorza,
Aleksandra

Niedziela
Sunday
Sonntag

4

WIELKANOC
Izydora

11

Leona,
Filipa

18

Bogustawy,
Bogumity

25

Marka,
Jarostawa



4 Poniedziatek
Monday
Montag

3

SWIETO KONSTYTUCJI

J
Izydora,
Antoniny

17

‘ o
Q.Y

Joanny,

Anieli,
Petroneli

Wtorek
Tuesday
Dienstag

4

Moniki,
Floriana

11

Franciszka,
Jakuba

18

Feliksa,
Aleksandry

25

Urbana,
Grzegorza

Sroda
Wednesday
Mittwoch

5

Ireny,
Waldemara

12

Dominika,
Pankracego

19

Piotra,
Mikotaja

26

DZIEN MATKI
Filipa, Pauliny

Czwartek
Thursday
Donnerstag

6

Jana,
Judyty

13

Roberta,
Serwacego

20

Bernarda,
Bazylego

27

Jana,
Juliusza

Pigtek
Friday
Freitag

/

Ludmity,
Gizeli

14

Bonifacego,
Dobiestawa

21

Wiktora,
Tymoteusza

28

Augustyna,
Jaromira

Sobota
Saturday
Samstag

1

SWIETO PRACY
Jozefa, Filipa

3

Stanistawa,
Dezyderii

15

Zofii,
Jana

22

Julii,
Heleny

29

Teodozji,
Magdaleny

Niedziela
Sunday
Sonntag

2

Anatola,
Zygmunta

9

Bozydara,
Grzegorza

16

Andrzeja,
Wienczystawa

23

Iwony,
Dezyderego

30

Feliksa,
Ferdynanda

K,'



Poniedziatek
Monday
Montag

/

Roberta,
Wiestawa

14

Walerego,
Bazylego

21

Alici,
Alojzego

28

Leona,
Ireneusza

Wtorek
Tuesday
Dienstag

1

DZIEN DZIECKA
Jakuba, Konrada

8

Maksyma,
Medarda

15

Wita,
Jolanty

22

Pauliny,
Flawiusza

29

Piotra,
Pawfa

Sroda
Wednesday
Mittwoch

2

Erazma,
Marianny

9

Pelagii,
Felicjana

16

Aliny,
Justyny

23

DZIEN OJCA
Wandy, Zenona

30

Emilii,
Lucyny

Czwartek
Thursday
Donnerstag

3

BOZE CIALO
Ktotyldy

10

Bogumita,
Matgorzaty

17

Laury,
Adolfa

24

Jana,
Danuty

Pigtek
Friday
Freitag

4

Karola,
Franciszka

11

Barnaby,
Feliksa

18

Marka,
Elzbiety

25

Lugji,
Wilhelma

Sobota
Saturday
Samstag

5

Walerii,
Bonifacego

12

Jana,
Onufrego

19

Gerwazego,

Protazego

26

Jana,
Pawta

Niedziela
Sunday
Sonntag

6

Pauliny,
Laury

13

Lucjana,
Antoniego

20

Bogny,
Florentyny

27

Marii,
Wiadystawa




TS K 6) 9NGNE (@ R

. Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
LEC Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Haliny, Marii, Jacka, Teodora,

Mariana Urbana Anatola Innocentego
Karoliny, tugji, Cyryla, Elzbiety, Zenona, Filipa, Olgi,

Antoniego Dominika Metodego Prokopa Weroniki Amelii Pelagii

Jana, Ernesta, Marceliny, Henryka, Marii, Bogdana, Kamila,

Gwalberta Matgorzaty Bonawentury Wiodzimierza Benedykta Aleksego Szymona

‘ Wincentego, Czestawa, Daniela, Magdaleny, Bogny, Kingi, Jakuba,
Wodzistawa Hieronima Andrzeja Bolestawa Apolinarego Krystyny Krzysztofa

(;6 5 i/ Anny, JuIii,“ Wiktora, Marty, Julity, Ignacego, Heleny
Mirostawy Natalii Innocentego Olafa Ludmity

O\



Montag

Siewiei 2021 g

2

Gustawa,
Alfonsa

9

Romana,
Romualda

16

Rocha,

@t 2

Apolinarego

@ﬂ/@{w Smaki 30

Rozy,
Szczgsnego

Wtorek
Tuesday
Dienstag

3

Lidii,
Augusta

10

Borysa,
Wawrzynca

17

Jacka,
Mirona

24

Jerzego,
Bartfomieja

31

Bogdana,
Rajmunda

Sroda
Wednesday
Mittwoch

4

Dominika,
Protazego

11

Zuzanny,
Filomeny

18

Heleny,
Bronistawy

25

Ludwika,
Luizy

Czwartek
Thursday
Donnerstag

5

Marii,
Stanistawy

12

Klary,
Hilarego

19

Bolstawa,
Juliana

26

Marii,
Zefiryny

Pigtek
Friday
Freitag

6

Stawy,
Jakuba

13

Hipolita,
Diany

20

Bernarda,
Sobiestawa

27

Jozefa,
Moniki

Sobota
Saturday
Samstag

/

Doroty,
Kajetana

14

Alfreda,
Euzebiusza

21

Joanny,
Franciszki

28

Augustyna,

Patrycji

Niedziela
Sunday
Sonntag

1

Piotra,
Justyny

3

Emila,
Cyryla

15

WNIEBOWZIECIE NMP
Marii, Napoleona

22

Cezarego,
Tymoteusza

29

Sabiny,
Jana

O\



uzesien 2021

Q)

Poniedziatek
Monday
Montag

6

Beaty,
Eugeniusza

13

Filipa,
Eugenii

20

Filipiny,
Eustachego

27

Kosmy,
Damiana

Wtorek
Tuesday
Dienstag

/

Reginy,
Melchiora

14

Cypriana,
Bernarda

21

Hipolita,
Mateusza

28

Marka,
Wactawa

Sroda
Wednesday
Mittwoch

1

Bronistawa,
Idziego

8

Marii,
Adrianny

15

Albina,
Nikodema

22

Tomasza,
Maurycego

29

Michata,
Michaliny

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Stefana,
Juliana

9

Piotra,
Mikotaja

16

Edyty,
Kornela

23

Tekli,
Bogustawa

30

Zofi,
Hieronima

Pigtek
Friday
Freitag

3

Izabeli,
Szymona

10

Bernarda,
Sobiestawa

17

Justyna,
Franciszki

24

Gerarda,
Teodora

Sobota
Saturday
Samstag

4

Rozalii,
Rézy

11

Jacka,
Piotra

18

Ireny,
Jozefa

25

Aurelii,
tadystawa

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Doroty,
Wawrzynca

12

Marii,
Gwidona

19

Januarego,
Konstancji

26

Justyny,
Cypriana

Co\f‘



- P P Poniedziatek
2021 "
Montag

4

Rozalii,
Franciszka

11

Emila,
Aldony

18
@l

Tudshie Smaky

Wtorek
Tuesday
Dienstag

5

Apolinarego,
Placyda

12

Eustachego,
Maksymiliana

19

Piotra,
Ziemowita

26

Lucjana,
Ewarysta

Sroda
Wednesday
Mittwoch

6

Artura,
Brunona

13

Edwarda,
Teofila

20

Ireny,
Kleopatry

27

Sabiny,
Iwony

Czwartek
Thursday
Donnerstag

/

Marii,
Marka

14

DZIEN NAUCZYCIELA
Fortunaty

21

Urszuli,
Hilarego

28

Szymona,
Tadeusza

Pigtek
Friday
Freitag

1

Danuty,
Remigiusza

3

Pelagii,
Brygidy

15

Teresy,
Jadwigi

22

Filipa,
Kordulii

29

Euzebii,
Narcyza

Sobota
Saturday
Samstag

2

Teofila,
Dionizego

9

Ludwika,
Dionizego

16

Gawla,
Ambrozego

23

Teodora,
Seweryna

30

Zenobii,
Przemystawa

Niedziela
Sunday
Sonntag

3

Gerarda,
Teresy

10

Pauliny,
Franciszka

17

Wiktora,
Matgorzaty

24

Rafata,
Marcina

31

Urbana,
Augusta

C‘\,‘



Q)

Tudhio Smaki

Poniedziatek

Monday
Montag

1

WSZYSTKICH SWIETYCH
Seweryna, Wiktoryny

3

Sewera,
Gotfryda

15

Alberta,
Leopolda

22

Marka,
Cecylii

29

Blazeja,
Saturnina

Wtorek
Tuesday
Dienstag

2

Bohdana,
Bozydara

9

Ursyna,
Teodora

16

Gertrudy,
Edmunda

23

Klemensa,
Amelii

30

Andrzeja,
Konstantego

Sroda
Wednesday
Mittwoch

3

Sylwii,
Huberta

10

Andrzeja,
Ludomira

17

Grzegorza,
Salomei

24

Jana,
Flory

Czwartek
Thursday
Donnerstag

4

Karola,
Olgierda

11

SWIETO NIEPODLEGLOSCI
Barttomieja, Marcina

18

Anieli,
Romana

25

Erazma,
Katarzyny

Pigtek
Friday
Freitag

5

Stawomira,
Elzbiety

12

Renaty,
Witolda

19

Elzbiety,
Seweryna

26

Konrada,
Sylwestra

Sobota
Saturday
Samstag

6

Feliksa,
Leonarda

13

Stanistawa,
Mikotaja

20

Feliksa,
Anatola

27

Waleriana,
Maksymiliana

Niedziela
Sunday
Sonntag

/

Antoniego,
Ernesta

14

Serafina,
Rogera

21

Janusza,
Konrada

28

Grzegorza,
Zdzistawa



RUDA Slaska

Poniedziatek
Monday
Montag

6

Mikotaja,
Emiliana

13

tucji,
Otylii

20

Bogumita,
Dominika

27

Kosmy,
Damiana

Wtorek
Tuesday
Dienstag

/

Marcina,
Ambrozego

14

Alfreda,
Izydora

21

Tomasza,
Tomistawa

28

Cezarego,
Teofila

Sroda
Wednesday
Mittwoch

1

Natalii,
Eligiusza

3

Marii,
Wirgiliusza

15

Celiny,
Waleriana

22

Zenona,
Honoraty

29

Dawida,
Tomasza

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Pauliny,
Balbiny

9

Wiestawy,
Leokadii

16

Euzebiusza,
Zdzistawy

23

Wiktorii,
Stawomiry

30

Eugeniusza,
Sabiny

zs2

Pigtek
Friday
Freitag

3

Franciszka,
Ksawerego

10

Julii,
Daniela

17

Olimpii,
tazarza

24

WIGILIA
Adama, Ewy

31

SYLWESTER
Sebastiana

Sobota
Saturday
Samstag

4

Barbary,
Piotra

11

Damazego,
Waldemara

18

Gracjana,
Bogustawa

25

BOZE NARODZENIE
Eugenii, Anastazji

Zespol Szkét nr 2
w Rudzie Slaskiej

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Kryspina,
Saby

12

Adelajdy,
Aleksandra

19

Urbana,
Dariusza

26

BOZE NARODZENIE
Dionizego, Szczepana

(9\7‘



®)
Tudehio Smaki

W

Kalendarz ,Rudzkie Smaki” to wyjatkowa publikacja, sktadajaca sie z przepiséw nadestanych przez mieszkancow
regionu. Kolejny rok uczestnicy konkursu dzielili sie recepturami na swoje sprawdzone dania i smakotyki.

Czesto s to przepisy przekazywane z pokolenia na pokolenie, wspomnienia smakoéw dziecinstwa czy okolicznosciowych
wizyt u babci. Co miesigc najlepsze propozycje byly nagradzane i to wtasnie one sa prezentowane w kalendarzu,
ktory oddajemy w Panstwa rece.

W 2021 roku kalendarz otwiera roladka serowa Janiny Gurgacz. To smaczna, kolorowa przekaska, ktéra Swietnie
prezentuje sie na przyktad na karnawatowej zimnej ptycie. Z kolei toso$ w r6zowym sosie to smak lutego. Pomystodawca
receptury jest Aleksandra Majewska. To danie idealnie sprawdzi sie podczas kolacji walentynkowej, w my$l zasady
»przez zotadek do serca”.

Marcowa karta kalendarza to zupa szczawiowa Barbary Skuty. Do jej ugotowania najbardziej nadaja sie $wieze, soczyste
listki, ktore dostaniemy na straganach warzywnych wiosna. Poza sezonem do przygotowania zupy mozemy wykorzystac
szczaw ze stoika. Deser rodem z kuchni bliskowschodniej zaproponowata na kwiecieni Marta Lip-Kornatka. Jego baza
jest labneh, czyli serek otrzymany z jogurtu naturalnego po odsaczeniu serwatki. Z okazji Dnia Mamy Marta Szudeja
przygotowata przepis na tagliatelle z marchewki i cukinii z kurczakiem. Jest to pyszna i zdrowa alternatywa dla
klasycznego makaronu. Wstazki z cukinii i marchewki w potaczeniu z kurczakiem z pewnos$cig przypadng do gustu
wszystkim mamom.

Kt6z z nas w dziecinstwie nie jadt makaronu z truskawkami z dodatkiem biatego serka czy $mietany? Przepis na ten
obiad na stodko, bedacy wspomnieniem dziecinstwa, znajdziemy na czerwcowej karcie kalendarza. Zaproponowata
go Agnieszka Wycislik. Z kolei metrowiec, czyli ciasto przektadane kremem maslanym oraz dorsz w sezamie zostatly
smakami wakacji. Receptury nadestaty Teresa Chlubek oraz Agnieszka Gross.

Przepisem na schabowy pieczony w jabtkach podzielita sie pani Barbara Podgoérska, ktora zostata laureatka wrzesnia.
Okazuje sie, ze nie tylko kaczka doskonale odnajduje sie w towarzystwie jabtek. Smakiem pazdziernika zostata
natomiast papryka faszerowana wedtug przepisu Beaty Kocur. Z kolei listopad to propozycja na krem z biatej fasoli Anny
Krol. To sycace danie jednogarnkowe, odpowiednie na chtodne dni.

Kalendarz podsumowujacy VII edycje konkursu ,,Rudzkie Smaki” zamyka przepis Weroniki Chilmon na $ledzie w sosie
musztardowym, ktére polecamy na wigilijny stot.

Dziekujemy paniom Barbarze Rolnik i Beacie Dunajewskiej z Zespotu Szkét nr 2 w Rudzie Slaskiej oraz pani Annie Rolnik
za zaangazowanie w powstanie kalendarza i przygotowanie wszystkich zwycieskich potraw, ktére mogliSmy
sfotografowa¢ do niniejszego wydania.

Zapraszamy do kulinarnej zabawy z rudzkim magistratem w 2021 roku. Do korica kazdego miesigca mozna przesytaé
przepisy wraz ze zdjeciem drogg e-mailowa na adres media@ruda-sl.pl lub pocztg na adres Urzedu Miasta z dopiskiem
,Rudzkie Smaki”.

Zyczymy smacznego 2021 roku !

Wydziat Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska
www.rudaslaska.pl

Zdjecia: Agnieszka Jasinska/www.kulinarnenawigacje.pl

Zdjecie na okladce: ,Byfyj” stanowiacy cze$¢ ekspozycji dawnej $laskiej kuchni robotniczej, znajdujacej sie na zabytkowej kolonii robotniczej
Ficinus w Rudzie Slaskiej przy ul. Pawta Kubiny 24. Obiekt wpisany jest na Szlak Zabytkéw Techniki Wojewédztwa Slaskiego.

Opracowanie kalendarza: Iwona Matyska, Wydziat Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta

Grafika: Robert Tarnowski




Skladniki:

50 dag z6ttego sera w kawatku,
3 jajka ugotowane na twardo, ) 3
15 dag serka topionego $mietankowego, MZ{L@ 5[/}(/&/((/
1 zabek czosnku, —

peczek szczypiorku,

1/2 czerwonej papryki,

20 dag szynki konserwowej,

sol, pieprz.

Przygotowanie:

Ser z6tty wktadamy do goracej wody na okoto godzine, az stanie sie miekki i mozna go bedzie rozwatkowac.

Jajka, szynke, papryke i cebule kroimy w drobng kosteczke, szczypiorek siekamy. Serek topiony przektadamy

do miseczki i rozgniatamy. Dodajemy pozostate sktadniki, przyprawiamy solg i pieprzem oraz przecisnietym
przez praske czosnkiem, mieszamy.

Ser rozwatkowujemy na prostokat, wyktadamy mase i zwijamy w rolade. Owijamy w folie aluminiowg i wktadamy
do loddwki, najlepiej na catg noc. Przed podaniem kroimy na okoto 2 cm plastry.

Propozycja Janiny Gurgacz
»Smak stycznia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




Skladniki:

trzy ptaty tososia bez skdry,

po 100-150g seré6w plesniowych: brie, gorgonzola, ztoty lazur, WZ{IL@ S M/((l/
100 ml bulionu,
«

100 ml $mietany 30%,
100 ml wisniéwki,
Swiezy koperek, tyzka masta, sol.

Przygotowanie:

Kawatki tososia kroimy na mniejsze czes$ci (jeden ptat mniej wiecej na trzy kawatki), uktadamy w naczyniu Zaroodpornym
wysmarowanym mastem, solimy. Pomiedzy tososia wktadamy rézne rodzaje pokrojonych na mate kawatki seréw plesniowych
(brie, gorgonzola, ztoty lazur). W osobnym naczyniu mieszamy 100ml bulionu, 100ml $§mietany 30% oraz 100ml wisniéwki.
Zalewamy tososia, posypujemy posiekanym, $wiezym koperkiem i zapiekamy okoto 20 min. Podajemy z bagietka
czosnkowo-ziolowg i lampka czerwonego wina.

Propozycja Aleksandry Majewskiej
,Smak lutego” w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




Z%/%z/ szezaloa

Sktadniki:

Wywar:

ok. 30 dag miesa (najlepiej wieprzowego),
1 korzen pietruszki,

1 marchewka,

kawatek selera (korzen),
por,

listek laurowy.

Pozostale:

pieprz i sdl do smaku,

2 - 3 peczki szczawiu,

2-3 ziemniaki,

jajka ugotowane na twardo,
100 ml mleka lub $mietany,
tyzeczka maki,

przyprawy: sél, pieprz.

Przygotowanie:

Q)

@é{w Smaki

Mieso wktadamy do garnka, zalewamy zimng wodg, doprowadzamy do wrzenia. Dodajemy warzywa i gotujemy na matym
ogniu, az beda miekkie. Odcedzamy. Do wywaru dodajemy posiekang gotowana marchewke, pokrojone w kostke ziemniaki
i gotujemy do czasu, az ziemniaki beda miekkie. Nastepnie dodajemy umyte i posiekane listki szczawiu, gotujemy jeszcze
kilka minut, przyprawiamy. Zupe zabielamy mlekiem lub $mietang z tyzeczka maki. Do podanej na talerzu porcji dodajemy

potéwki ugotowanego na twardo jajka.

Propozycja Barbary Skuty
,Smak marca” w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




Labnek = pesto bazgliowo-migtswgn. @1

Z m&nmo miodem

Sktadniki: (ZQ/LM S’ma/{

kubek jogurtu naturalnego lub greckiego 400 g, e v
«

gars¢ listkow miety,

garsc¢ listkow bazylii,

tyzka soku z cytryny,

50 g blanszowanych migdatéw,

Swieze maliny lub inne owoce sezonowe,
miod.

Przygotowanie:

Labneh:

Jogurt wyktadamy na sitko zabezpieczone gaza lub pieluszka tetrowa.

Odstawiamy do lodéwki na co najmniej 24 godziny, tak by z jogurtu odciekta serwatka.

Pesto:

W blenderze miksujemy bazylie, listki miety, tyzke soku z cytryny, migdaty i odrobine miodu.

Jesli pasta jest zbyt gesta, dodajemy troche zimnej wody.

Na talerzyk wyktadamy tyzeczke pesto, na to tyzke labneh, obsypujemy malinami, listkami bazylii i polewamy miodem.

Propozycja Marty Lip-Kornatki
,Smak kwietnia” w konkursie ,,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




Skladniki:

3 marchewki, b(,/ P CS p
1 cukinia, Q e %
1 piers z kurczaka, «

kilka suszonych pomidoréw,

2 tyzki oleju,

Swieza bazylia,

sol, pieprz,
2 tyzeczki przyprawy suszone pomidory z czosnkiem i bazylia.

Przygotowanie:

Kurczaka kroimy w dtugie cienkie paski, przyprawiamy solg, pieprzem i czeScig mieszanki suszonych pomidoréw
(przyprawy moga by¢ inne - wedtug wtasnych upodoban). Obsmazamy kurczaka na ztoty kolor i zdejmujemy z patelni.
Marchewke i cukinie kroimy wzdtuz na cienkie paski nozykiem do warzyw (z cukinii mozna usung¢ miekki migzsz,

ale nie jest to konieczne). Pokrojong marchewke gotujemy chwile w osolonej wodzie, zeby lekko zmiekta, odcedzamy;,

a nastepnie wrzucamy z cukinig na patelnie, na ktorej smazyt sie wczesniej kurczak. Dodajemy pokrojone w paski suszone
pomidory i reszte przypraw. Smazymy kilka minut, delikatnie mieszajac. L.aczymy z kurczakiem, wyktadamy na talerz

i dekorujemy $wiezg bazylia.

Propozycja Marty Szudeja
,Smak maja” w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




Maknronowe Rokurdle z trashaohami @1

150 g makaronu kokardki, (/{/Ml W(ﬁ/{l
300 g truskawek, Zé (e CS ¢
p6t szklanki jogurtu naturalnego lub $mietany homogenizowanej 12%, «—

2 tyzki cukru lub ksylitolu,
listki miety do dekoracji.

Przygotowanie:

Makaron gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu. Truskawki myjemy, obieramy z szyputek, potowe truskawek
kroimy na plasterki, a drugg potowe miksujemy z cukrem i jogurtem lub $mietang. Odcedzony makaron wykltadamy
na talerze, polewamy sosem truskawkowym, na wierzchu uktadamy plasterki truskawek. Dekorujemy listkami miety.

Propozycja Agnieszki Wycislik
,Smak czerwca” w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




I Netrowiec o
Ciasto:
2 szklanki cukru, 8 zottek, 8 ubitych biatek, 20 tyzek wody,

20 tyzek oleju, 4 tyzki kakao, 2 szklanki maki krupczatki, 2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Ucieramy zo6ttka z cukrem, dodajemy wode, olej i dalej mieszamy. Nastepnie dodajemy W@({:@ C ;[/}(,a/({;
«

make z proszkiem do pieczenia na przemian z ubitymi biatkami. Ciasto dzielimy

na 2 potowy i do jednej dodajemy kakao i mieszamy. Ciasta przektadamy do foremek
keksowych (o dtugosci ok. 30 cm) wysmarowanych mastem i posypanych maka.
Pieczemy ok. 40min. w temperaturze 180°C.

Krem:
300 g masta, 3 szklanki mleka, 8 tyzek kaszy manny
1 szklanka cukru, 2 cukry waniliowe.

2 szklanki mleka z cukrem i cukrami waniliowymi zagotowujemy. Kaszke rozprowadzamy w pozostatym mleku
i dodajemy do gotujacego sie mleka, szybko mieszajac, aby nie powstaty grudki. Pozostawiamy do ostygniecia.
Miekkie masto ucieramy mikserem na puszystg mase. Dalej miksujac, dodajemy po jednej tyzce zimng kaszke.

Polewa czekoladowa:
150 g masta, 75 g kakao, 180 g cukru pudru, 5 - 6 tyzek mleka.

Masto roztapiamy, dodajemy kakao, cukier puder i mleko. Mieszamy, ale nie gotujemy.

Przygotowanie:

Ciemne i jasne ciasto kroimy na kromki o grubosci ok. 2 cm. Smarujemy je kremem maslanym i tgczymy na przemian:
raz jasna, raz ciemna. Jesli zostato jeszcze troche masy, mozemy posmarowac cate ciasto. Wstawiamy je do lodowki,
aby krem stwardniat. W tym czasie przygotowujemy polewe. Polewamy cate ciasto i wstawiamy do lodowki.

Przed podaniem kroimy nozem na ukos.

Propozycja Teresy Chlubek
ak lipca” w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez U Miasta - sezon VII




%gﬁimw g Q)

Sktadniki: Q&%L@ CSI/PL@{(/

40 dag filetéw z dorsza,

1 jajko,

4 tyzki buiki tartej,

4 tyzki sezamu, sol,

ryz sypKki,

400 ml mleczka kokosowego,
$wieza kolendra,

2 papryczki chili,

ogorek zielony,

peczek koperku,

limonka,

1 Swieza todyga trawy cytrynowej,
ktacze imbiru.

Przygotowanie:

Do garnka wlewamy puszke mleka kokosowego, odmierzong puszke sypkiego ryzu i tyle samo wrzacej wody.

Solimy i gotujemy do miekkosci pod przykryciem czesto mieszajac. Pod koniec gotowania dodajemy posiekang kolendre

i papryczki chili. Zielone ogorki szatkujemy na cienkie plasterki. Dodajemy drobno pokrojony koperek, starty na tarce imbir,
pocieta w plasterki trawe cytrynowa i sél. Mieszamy razem i wszystko obficie polewamy sokiem z limonki.

Filety z dorsza solimy i maczamy w rozkt6conym jajku, panierujemy w butce tartej wymieszanej z uprazonymi na suchej
patelni ziarnami sezamu. Smazymy na rozgrzanym oleju do zarumienienia. Usmazong rybe tuz przed podaniem skrapiamy
sokiem z limonki.

Propozycja Agnieszki Gross
,Smak sierpnia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII a




K schabowe /%man@ @1
% /@5 lem
Sktadniki: ?@Lﬁw CSI/’L@{(/

6 kotletow schabowych,

1 tyzeczka gotowej przyprawy do miesa,
2 jabtka,

50 ml biatego wina wytrawnego,

sOl, pieprz czarny mielony,

olej do smazenia.

Przygotowanie:

Kotlety rozbijamy delikatnie tluczkiem, nacieramy przyprawa do miesa i smazymy na gorgcym ttuszczu

przez okoto 5 minut. Przektadamy do naczynia Zaroodpornego, przyprawiamy solg i Swiezo zmielonym pieprzem.
Jabtka obieramy ze skorek, kroimy na plastry, uktadamy na miesie. Przykrywamy naczynie, wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do temperatury 180°C.

Po 15 minutach pieczenia wlewamy wino i pieczemy jeszcze przez 30-40 minut do miekko$ci miesa.

Propozycja Barbary Podgdrskiej
»,Smak wrzesnia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




Fapryghe faszerawana @1

Skladniki:
5-6 czerwonych papryk,

200 g ryzu, WZ{L@ cSma/{(/
450 g miesa mielonego, e

1 cebula,

2 zabki czosnku,

3 tyzki kukurydzy konserwowej,

180 g przecieru pomidorowego,

200 ml wody,

100 g mozzarelli,

przyprawy: sél, pieprz, papryka stodka i wedzona, ziota prowansalskie.

Przygotowanie:

Na rozgrzang patelnie wlewamy olej i dodajemy drobno posiekang cebule. Smazymy na matym ogniu, do zeszklenia cebuli.
Nastepnie dodajemy mieso, czosnek (posiekany lub przecisniety przez praske) i dusimy pod przykryciem 10 minut,

co chwila mieszajgc. Dodajemy wode, przecier pomidorowy, ugotowany i odcedzony ryz i kukurydze, przyprawiamy sola,
pieprzem, papryka stodka i wedzona, ziotami prowansalskimi i znéw dusimy 15 minut. Papryki kroimy poziomo, usuwamy
nasiona, przyprawiamy wnetrze sola i pieprzem i wypetniamy farszem. Uktadamy w naczyniu zaroodpornym i podlewamy
100 ml wody. Pieczemy 25-30 min w 180°C. Posypujemy startym serem i ponownie pieczemy przez 10 min.

Propozycja Beaty Kocur
»Smak pazdziernika” w konkursie ,,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII

@?@Kz\\%"m



Sktadniki:

Wywar:

duza porcja rosotowa,

2 marchewki, uéz%(‘ 5 M’
2 pietruszki, @4 e v
Y selera $redniej wielko$ci, -

ok. 10 cm kawatek pora,

3 liscie laurowe,
sol i pieprz do smaku.

Zupa—Keem z biatej fasoli @1

Warzywa obieramy, myjemy. Mieso ptuczemy. Do zimnej wody wktadamy porcje rosotowa, zagotowujemy;,
dodajemy warzywa i gotujemy na wolnym ogniu do miekkosci. Przecedzamy:.

Pozostale:

30 dkg fasoli biatej,

2 tyzki majeranku, sél, pieprz,
natka pietruszki lub koperku,
grzanki, oliwa, czosnek.

Przygotowanie:

Fasole myjemy i moczymy minimum 5 godzin, a najlepiej cata noc. Bez odcedzania dodajemy 2 ziemniaki i gotujemy
okoto 40 minut. Po ugotowaniu miksujemy wraz z marchewka i dodajemy do wywaru.

Przyprawiamy majerankiem, posypujemy pietruszka lub koperkiem.

Podajemy z grzankami posmarowanymi oliwg i natartymi czosnkiem.

Wersja wegetarianska jest oczywiscie bez porcji rosotowe;.

Smacznego!

Propozycja Anny Krél
»Smak listopada” w konkursie ,,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




MWKMMWWW < 2)3)1
%Bagd g(i)ll:;lych platéw $ledziowych, %&LML@ CSI/’L@((/
—

mleko.

Sledzie moczymy w zimnym mleku ok. 2 godzin, az stracg swa stonos¢.
Po tym czasie wyjmujemy i kroimy na kawatki 1,5 cm kawatki.

Sos:

200 g gestej Smietany,

3 tyzki majonezu,

1 kopiasta tyzeczka bardzo ostrej musztardy,
4 tyzeczki musztardy francuskiej,

2 tyzeczki musztardy sarepskiej,

2 tyzeczki miodu,

duza szczypta curry (mozna pomingc),

1 $rednia cebula,

pieprz mielony do smaku.

Przygotowanie:

Cebule drobno siekamy i mieszamy z pozostatymi sktadnikami.

Kawatki $ledzi mieszamy z sosem i odstawiamy na 24 godziny do przegryzienia.
Smacznego!

Propozycja Weroniki Chilmon
»,Smak grudnia”w konkursie ,Rudzkie Smaki” organizowanym przez Urzad Miasta - sezon VII




