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Poniedziatek

Monday
Montag

1

NOWY ROK
Mieczystawa, Mieszka

3

Seweryna,
Teofila

15

Pawta,
Izydora

22

Anastazego

29

Zdzistawa,
Franciszka

Wtorek
Tuesday
Dienstag

2

Izydora,
Makarego

9

Weroniki,
Juliana

16

Marcelego,
Wiodzimierza

23

lldefonsa,
Rajmunda

30

Macieja, Martyny

Sroda
Wednesday
Mittwoch

3

Danuty,
Genowefy

10

Jana,
Wilhelma

17

Antoniego,
Roscistawa

24

Felicji,
Tymoteusza

31

Jana, Marceliny

Czwartek
Thursday
Donnerstag

4

Anieli,
Eugeniusza

11

Matyldy,
Honoraty

18

Piotra,
Matgorzaty

25

Pawta,
Mitosza

Pigtek
Friday
Freitag

5

Edwarda,
Szymona

12

Benedykta,
Arkadiusza

19

Henryka,
Mariusza

26

Seweryna,
Pauliny

Sobota
Saturday
Samstag

6

Kacpra, Melchiora,
Baltazara

13

Weroniki,
Bogumity

20

Fabiana,
Sebastiana

27

Jana,
Przybystawa

Niedziela
Sunday
Sonntag

/

Juliana,
Lucjana

14

Feliksa,
Hilarego

21

Agnieszki,
Jarostawa

28

Walerego,
Radomira




Poniedziatek

Monday
Montag

5

Agaty,
Adelajdy

12

Eulalii,
Modesta

19

Konrada,
Arnolda

26

Mirostawa,
Aleksandra

Wtorek
Tuesday
Dienstag

6

Doroty,
Tytusa

13

Grzegorza,
Katarzyny

20

Leona,
Ludomita

27

Gabriela,
Anastazji

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Ryszarda,
Romualda

14

Walentego,
Metodego

21

Eleonory,
Feliksa

28

Teofila,
Makarego

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

Brygidy,
Ignacego

3

Jana,
Piotra

15

Faustyna,
Jozefa

22

Matgorzaty

Pigtek
Friday
Freitag

2

Marii,
Mirostawa

9

Cyryla,
Apolonii

16

Danuty,
Juliany

23

Romany,
Damiana

Niedziela
Sunday
Sonntag

4

Andrzeja,
Weroniki

11

tazarza,
Marii

18

Symeona,
Konstancji

25

Wiktora,
Cezarego

(9\7‘



Poniedziatek

Monday
Montag

5

Fryderyka,
Wactawa

12

Bernarda,
Grzegorza

19

Jozefa,
Bogdana

26

Teodora,
Emanuela

Wtorek
Tuesday
Dienstag

6

Rozy,
Wiktora

13

Bozeny,
Krystyny

20

Eufemii,
Klaudii

27

Lidii,
Ernesta

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Pawta,
Tomasza

14

Leona,
Matyldy

21

Benedykta,
Lubomira

28

Anieli,
Sykstusa

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

Antoniny,
Radostawa

3

Beaty

15

Ludwiki,
Klemensa

22

Bogustawa,
Katarzyny

29

Wiktora,
Eustachego

Pigtek
Friday
Freitag

2

Heleny,
Pawta

9

Katarzyny,
Franciszki

16

Izabeli,
Hilarego

23

Feliksa,
Pelagii

30

WIELKI PIATEK
Amelii, Jana

Sobota
Saturday
Samstag

3

Tycjana,
Kunegundy

10

Cypriana,
Marcelego

17

Zbigniewa,
Partyka

24

Marka,
Gabriela

31

WIELKA SOBOTA
Balbiny, Gwidona

Niedziela
Sunday
Sonntag

4

Kazimierza,
tucji

11

Konstantego,
Benedykta

18

Cyryla,
Edwarda

25

Marii,
Wienczystawa

C‘\,'
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. P Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
a}m 2 O‘Zg Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
WIELKANOC,
Grazyny
Franciszka, Ryszarda, Waclawa, Ireny, Celestyna, Donata, Dionizego,
Wiadystawa Pankracego Izydora Wincentego Wilhelma Rufina Januarego
Marii, Michata, Leona, Juliusza, Przemystawa, Justyny, Anastazji,
Marcelego Makarego Filipa Wiktora Hermenegildy Waleriana Bazylego
Julii, Roberta, Bogustawy, Adolfa, Czestawa, Feliksa, Anzelma Leona,
® 1 Benedykta Patrycego Bogumity Tymona Agnieszki tukasza
Jerzego, Grzegorza, Marka, Marii, Zyty, Pawta, Piotra,
Wojciecha Aleksandra Jarostawa Marcelego Teofila Walerii Pawla
Cudtehic Smaky
Mariana,

Katarzyny
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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 2 3 4 5 6

§WIETO PRACY Anatola, DZIEN KONSTYTUCJI Moniki, Ireny, Jana,
Jozefa, Filipa Zygmunta Marii, Aleksandra Floriana Waldemara Judyty
Ludmity, Stanistawa, Bozydara, Izydora, Franciszka, Dominika, Roberta,
Gizeli Dezyderii Grzegorza Antoniny Jakuba Pankracego Serwacego
Bonifacego, Zofii, Andrzeja, Weroniki, Feliksa, Piotra, Bernarda,
Dobiestawa Jana Wiericzystawa Stawomira Aleksandry Mikotaja Bazylego
‘ Wiktora, Julii, Iwony, Joanny, Urbana, Filipa, Jana,
Tymoteusza Heleny Dezyderego Zuzanny Grzegorza Pauliny Juliusza

Magdaleny Ferdynanda Anieli, Petroneli

Cudhio Sk, 28 22 30 31
ke Sna
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Poniedziatek

Monday
Montag

4

Karola,
Franciszka

11

Barnaby,
Feliksa

18

Marka,
Elzbiety

25

tudji,
Wilhelma

Wtorek
Tuesday
Dienstag

5

Walerii,
Bonifacego

12

Jana,
Onufrego

19

Gerwazego,
Protazego

26

Jana,
Pawta

Sroda
Wednesday
Mittwoch

6

Pauliny,
Laury

13

Lucjana,
Antoniego

20

Bogny,
Florentyny

27

Marii,
Wiadystawa

Czwartek
Thursday
Donnerstag

/

Roberta,
Wiestawa

14

Walerego,
Bazylego

21

Alicji,
Alojzego

28

Leona,
Ireneusza

Pigtek
Friday
Freitag

1

Jakuba,
Konrada

3

Maksyma,
Medarda

15

Wita,
Jolanty

22

Pauliny,
Flawiusza

29

Piotra,
Pawta

Sobota
Saturday
Samstag

2

Erazma,
Marianny

9

Pelagii,
Felicjana

16

Aliny,
Justyny

23

Wandy,
Zenona

30

Emilii,
Lucyny

Niedziela
Sunday
Sonntag

3

Leszka,
Ktotyldy

10

Bogumita,
Matgorzaty

17

Laury,
Adolfa

24

Jana,
Danuty

(9\7'
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] Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
LCC Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Haliny,
Mariana
Marii, Jacka, Teodora, Karoliny, tudji, Cyryla, Elzbiety,
Urbana Anatola Innocentego Antoniego Dominika Metodego Prokopa
Zenon‘a,A Filipa, Olgi, Jana, Ernesta, Marceliny, Henryka,
Weroniki Amelii Pelagii Gwalberta Matgorzaty Bonawentury Wiodzimierza

Marii, Bogdana, Kamila, Wincentego, Czestawa, Daniela, Magdaleny,
1 Benedykta Aleksego Szymona Wodzistawa Hieronima Andrzeja Bolestawa

Bogny, Kingi, Jakuba, Anny, Julii, Wiktora, Marty,
W {4 S ? M/{' Apolinarego Krystyny Krzysztofa Mirostawy Natalii Innocentego Olafa

Julity, Ignacego, Heleny
Ludmity

CO\V‘
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. P Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
W{,@//b Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday

Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Piotra, Gustawa, Lidii, Dominika, Marii,
Justyny Alfonsa Augusta Protazego Stanistawy
Stawy, Doroty, Emila, Romana, Borysa, Zuzanny, Klary,
Jakuba Kajetana Cyryla Romualda Wawrzynca Filomeny Hilarego
Hipolita, Alfreda, SWIETO NMP Rocha, Jacka, Heleny, Bolstawa,
Diany Euzebiusza Marii, Napoleona Joachima Mirona Bronistawy Juliana
‘ Bernarda, Joanny, Cezarego, Filipa, Jerzego, Ludwika, Marii,
Sobiestawa Franciszki Tymoteusza Apolinarego Bartfomieja Luizy Zefiryny

Tudhio Sk, 2] 28 29 30 31

Moniki Patrycji Jana Szczesnego Rajmunda

CO\V‘
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Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
2 j Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

1T 2

Bronistawa, Stefana,
Idziego Juliana
Izabeli, Rozalii, Doroty, Beaty, Reginy, Marii, Piotra,
Szymona Rozy Wawrzyrca Eugeniusza Melchiora Adrianny Mikotaja
Bernarda, Jacka, Marii, Filipa, Cypriana, Albina, Edyty,
Sobiestawa Piotra Gwidona Eugenii Bernarda Nikodema Kornela
‘ Justyna, Ireny, Januarego, Filipiny, Hipolita, Tomasza, Tekli,
Franciszki Jozefa Konstancji Eustachego Mateusza Maurycego Bogustawa

Gerarda, Aurelii, Justyny, Kosmy, Marka, Michata, Zofii,
Teodora tadystawa Cypriana Damiana Wactawa Michaliny Hieronima

Gl g, 24 252627 28 29 30
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Poniedziatek Czwartek Niedziela
Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Danuty, Teofila, Gerarda, Rozalii, Apolinarego, Artura, Marii,
Remigiusza Dionizego Teresy Franciszka Placyda Brunona Marka
Pelagii, Ludwika, Pauliny, Emila, Eustachego, Edwarda, Bernarda,
Brygidy Dionizego Franciszka Aldony Maksymiliana Teofila Fortunaty
Teresy, Gawla, Wiktora, tukasza, Piotra, Ireny, Urszuli,
Jadwigi Ambrozego Matgorzaty Juliana Ziemowita Kleopatry Hilarego
‘ Filipa, Teodora, Rafata, Kryspina, Lucjana, Sabiny, Szymona,
Kordulii Seweryna Marcina Ingi Ewarysta Iwony Tadeusza

4 4 Euzebii, Zenobii, Urbana,
l/@ [/ Narcyza Przemystawa Augusta

C’\,‘



Poniedziatek
Monday
Montag

5

Stawomira,
Elzbiety

12

Renaty,
Witolda

19

Elzbiety,
Seweryna

26

Konrada,
Sylwestra

Wtorek
Tuesday
Dienstag

6

Feliksa,
Leonarda

13

Stanistawa,
Mikotaja

20

Feliksa,
Anatola

27

Waleriana,

Maksymiliana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Antoniego,
Ernesta

14

Serafina,
Rogera

21

Janusza,
Konrada

28

Grzegorza,
Zdzistawa

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

WSZYSTKICH SWIETYCH
Seweryna, Wiktoryny

8

Sewera,
Gotfryda

15

Alberta,
Leopolda

22

Marka,
Cecylii

29

Blazeja,
Saturnina

Pigtek
Friday
Freitag

2

Bohdana,
Bozydara

9

Ursyna,
Teodora

16

Gertrudy,
Edmunda

23

Klemensa,
Amelii

30

Andrzeja,
Konstantego

Sobota Niedziela

Saturday Sunday

Samstag Sonntag
Sylwii, Karola,
Huberta Olgierda

10

Andrzeja, DZIEN NIEPODLEGLOSCI

Ludomira Barttomieja, Marcina
Grzegorza, Anieli,
Salomei Romana
Jana, Erazma,
Flory Katarzyny

C‘\,‘
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. - Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
ZL@//I/ 20]8 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday

Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Natalii, Pauliny,
Eligiusza Balbiny
Franciszka, Barbary, Kryspina, Mikotaja, Marcina, Marii, Wiestawy,
Ksawerego Piotra Saby Emiliana Ambrozego Wirgiliusza Leokadii
Julii, Damazego, Adelajdy, tudji, Alfreda, Celiny, Euzebiusza,
Daniela Waldemara Aleksandra Otylii Izydora Waleriana Zdzistawy

Olimpii, Gracjana, Urbana, Bogumita, Tomasza, Zenona, Wiktorii,
® 1 tazarza Bogustawa Dariusza Dominika Tomistawa Honoraty Stawomiry

WIGILIA Eugenii, Dionizego, Kosmy, Cezarego, Dawida, Eugeniusza,

Adama, Ewy Anastazji Szczepana Damiana Teofila Tomasza Sabiny

Sylwestra,
Sebastiana

pwi K z00.
Rwds |iikl RUDA SLASKA

RUDA Slaska

www.piekarniajakubiec.pl
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Kudzhio Smaki

W

Kalendarz ,Rudzkie Smaki” to wyjatkowa publikacja, sktadajaca sie z przepiséw nadestanych przez miesz-
kancéw. Kolejny rok uczestnicy konkursu dzielili sie recepturami na swoje sprawdzone dania i smakotyki. Czesto sa
to przepisy przekazywane z pokolenia na pokolenie. Co miesigc najlepsze propozycje byly nagradzane i to wtasnie one
sa prezentowane w kalendarzu, ktéry oddajemy w Panistwa rece.

W 2018 roku kalendarz otwiera danie zaproponowane przez Agnieszke Jasinska, finalistke szostej edycji
programu emitowanego w Polsacie ,Hell's Kitchen”. To, Ze kuchnia $§lagska wcale nie musi by¢ ttusta pani Agnieszka
udowadnia w swoich przepisach. Swietnym tego przyktadem sa bliny z heringiem w sosie chrzanowym, ktére zostaty
smakiem stycznia. Wiecej przepiséw pani Agnieszki znajduje sie na jej blogu: kulinarnenawigacje.pl.

Gotowanie dla innych i wymyS$lanie potraw sprawia ogromna rado$¢ laureatce lutego. Na ten miesigc Joanna Golicz
zaproponowata puszysty biszkopt z delikatnym kremem, ktéry z pewnoscig oddaje stare powiedzenie ,przez zotadek
do serca”, ktore byto tematem lutego.

W marcu znajdziemy przepis na schab dojrzewajgcy. Przepis pani Adrianny Szefer to nietypowy, ale bardzo prosty
sposob przygotowania domowej wedliny. Pani Adrianna pasjonuje sie kuchnia i dzieli sie swoimi daniami réwniez na
blogu kulinarnym: ugotujiprzetestuj.blogspot.com.

Kartofle nadziewane krupniokiem zostaly smakiem kwietnia. Przepis pani Krystyny Niedziella to kolejny sposéb
podania krupnioka nieco inaczej niz tradycyjnie. Popularne irlandzkie babeczki zostaly smakiem maja za sprawg
Festiwalu Polsko-Irlandzkiego, ktéry odbywat sie w mie$cie w maju. Wtedy uczniowie rudzkiego technikum
gastronomicznego brali udziat w warsztatach pieczenia sconséw, wedtug przepisu firmy Kerrygold, sponsora kulinarnej
odstony Festiwalu.

Po sezonowe warzywo siegneta pani Maria Lipowska, proponujac na czerwiec satatke z bobem i kurczakiem. Z kolei
w lipcu sezonowe owoce wprost z krzaczka trafity do bezowego tortu Agnieszki Szeligi. Przepis na nadziewane pieczone
cukinie Barbary Podgérskiej znajdziemy w sierpniu. Przektadaniec z ,Katarzynkami” zostat potrawg wrzes$nia. Przepis
na to wbrew pozorom, proste w wykonaniu, kilkuwarstwowe ciasto, pachnace piernikiem i powidtami, przestata Joanna
Szefer. Tematem pazdziernika byt przepis na danie syte i rozgrzewajgce. Smakiem tego miesigca zostat kartoflak
Wojciecha Zegolewskiego. Kartoflak - inaczej babka ziemniaczana - to bardzo popularna potrawa w catej Polsce.
W listopadzie réwniez znajdziemy propozycje na syte, szybkie danie jednogarnkowe - przysmak porowy. To propozycja
Jana Fraksztajna. Tradycyjna $laska potrawa wigilijna zamyka kalendarz i IV edycje konkursu. Przepis na siemieniotke
pani Maria Matyska dostata od swojej mamy i dzieli sie nim w tym kalendarzu.

Wydruk kalendarza byt mozliwy dzieki rudzkim przedsiebiorcom. W kulinarng zabawe wilaczyta sie
Piekarnia-Cukiernia ,Jakubiec”, Pub ,Druid” oraz PWiK. W przygotowaniu publikacji pomogta tez mtodziez z Zespotu
Szkét Ponadgimnazjalnych nr 2, ktéra przygotowata wszystkie zwycieskie potrawy, aby wykonac fotografie do publikacji.

Zapraszamy do kulinarnej zabawy z rudzkim magistratem w 2018 roku, podczas V sezonu Rudzkich Smakdéw.
Do konca kazdego miesigca mozna przesyta¢ do rudzkiego magistratu przepisy wraz ze zdjeciem droga e-mailowa na
adres media@ruda-sl.pl, poczta na adres Urzedu Miasta z dopiskiem , Rudzkie Smaki”, badz sktada¢ osobi$cie w Wydziale
Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta (p. 325).

Zyczymy smacznego 2018 roku !

Wydziat Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska

www.rudaslaska.pl

Zdjecia: Agnieszka Jasinska
Zdjecie na oktadce: Mtodziez z ZSP nr 2 w Rudzie Slaskiej, uczestniczaca w projekcie “Rudzkie Smaki” sezon IV.




Sktadniki:
2 buraki czerwone
180 g greckiego jogurtu

1 tyzeczka sody oczyszczonej e ¢
«

150 g maki pszennej typ 500

sol, olej z pestek winogron

200 g Smietany 18%

4 tyzki chrzanu tartego

400 g filetéw $Sledziowych matias, koperek do dekoracji

ﬁﬁnyz%&%n?éemw%ﬁ@maw%m @1

Przygotowanie:

Sledzie moczymy w zimnej wodzie i zostawiamy na 8 godzin (zmieniajac w tym czasie wode 2 razy). Piekarnik
nastawiamy na 200°C. Buraki szorujemy pod biezaca woda i zawijamy w folie aluminiowa. Wktadamy do nagrzanego
piekarnika i pieczemy okoto 1 godziny. Po upieczeniu buraki odwijamy z foli i po ostygnieciu kroimy w duza kostke.
Do miski wrzucamy pokrojone buraki, jogurt grecki, jajka, make, sode oraz sél i pieprz do smaku. Wszystko razem
miksujemy blenderem na jednolita mase. Odstawiamy mase do lodéwki na 30 min by gluten w mace zaczat pracowac.
W matej misce mieszamy $mietane 18% ze startym chrzanem na jednolita mase. Doprawiamy solg i pieprzem.
Rozgrzewamy patelnie. Wlewamy na nig 4 tyzki oleju z pestek winogron (olej z winogron jest bezwonny i bez smaku,
dlatego nie zaktéci aromatu stodkiego buraka). Lyzka naktadamy na patelnie placuszki ok. 7 cm $rednicy. Smazymy

je 3 min na jednej stronie (placuszek po tym czasie powinien odej$¢ od patelni, jezeli nie odchodzi trzeba jeszcze
chwile smazy¢) i delikatnie obracamy topatka bliny na druga strone (placuszki sa bardzo delikatne, wiec trzeba uwaza¢
przy ich obracaniu). Odsolone ptaty $§ledziowe przektadamy na recznik papierowy i odsaczamy by byty suche.

Kazdy ptat kroimy na 4 mniejsze kawatki. Usmazone bliny odsaczamy z ttuszczu na papierowym reczniku i uktadamy
na talerzu. Na kazdego blina ktadziemy tyzke $mietany z chrzanem oraz kawatek $ledzia. Dekorujemy koperkiem.

Propozycja Agnieszki Jasinskiej

,smak stycznia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon IV

A. Jasiniska - finalistka programu Hell's Kitchen, mito$niczka podrdzy i wszelkich stodkos$ci. Uwaza, ze sezonowe produkty i dobre sktadniki
z jakich powstaje danie to gwarancja smacznej kuchni. O smakach, podrézach i miejscach wartych odwiedzenia pisze

im blogu: kulinarnenawigacje




Relac chativnan A

Biszkopt:
1 szklanka cukru, cukier waniliowy

1 szklanka maki tortowej e v
«

Krem:

2 budynie waniliowe,

7 tyzek cukru, cukier waniliowy,

4 niepeine szklanki mleka 3,2%
600 ml $mietany kreméwki 36%

2 opakowania po 500 gram chatwy

Przygotowanie:

Cukry i jaja mieszamy mikserem w misce zaroodpornej i ubijamy na parze (ok 6-8 min). Miske zdejmujemy z pary, dodajac
powoli 1 szklanke maki tortowej i mieszajac mikserem na najnizszych obrotach. Ciasto przektadamy do prostokatnej, wysokiej
blachy wytozonej papierem do pieczenia, wktadamy do rozgrzanego piekarnika (termoobieg, 180°C) na okoto 20 - 25 minut.
Po upieczeniu wyjmujemy z piekarnika i studzimy, a nastepnie kroimy tak, zeby powstaty 2 prostokaty o wielkosci blachy.
Krem: 3 niepetne szklanki mleka 3,2% wlewamy do garnka, budynie rozpuszczamy w szklance mleka, dodajemy cukier
waniliowy i 7 duzych tyzek cukru. Mase budyniowa taczymy z gotujacym sie mlekiem. Budyn najlepiej ugotowac 1 dzien
wczesniej i przechowywac w lodéwce pod przykryciem. Ubijamy $mietane kreméwke, taczymy z mocno schtodzonym budy-
niem. Wcze$niej nalezy usuna¢ kozuch z budyniu. Na wystudzonych blatach biszkoptu rozktadamy krem, ktéry posypujemy
startg wczesniej na grubych oczkach schtodzong chatwg (lub drobno posiekanymi orzechami wtoskimi lub czekoladg itd.),
zwijamy biszkopt od krétszej strony w rolade, obktadamy jg kremem i posypujemy chatwa lub orzechami itp.

Powstate 2 rolady wktadamy do lodowki, najlepiej podajemy je na drugi dzien.

Uwaga:

Ubita $mietane dodajemy stopniowo do budyniu. W przypadku, gdy krem jest za rzadki dodajemy rozpuszczona zelatyne, czekamy
az krem stezeje i wyktadamy go na ciasto. Krem mozna tez wykona¢ z dodatkiem masta: 2 budynie gotujemy w 3 szklankach
mleka z ok. 100 g cukru. Ucieramy 100 g masta stopniowo dodajac wystudzony budyn, a nastepnie ubita $mietane.

Propozycja Joanny Golicz



Schiab o@/z/zewW w... posiczosze (2‘2)1
Sktadniki:
1 kg schabu bez kosci (/Lqﬂ ‘. Sma/(l
1/3 szklanki cukru 2 E Z(l’@ 4
1/3 szklanki soli «
mata gtéwka czosnku
1 opakowanie stodkiej mielonej papryki
3 tyzeczki ziotowego pieprzu

2 tyzki majeranku
czysta ponczocha

Przygotowanie:

Schab doktadnie myjemy i odkrawamy btonki i ttuszcz, osuszamy papierowym recznikiem i obtaczamy doktadnie w cukrze.
Catos¢ przektadamy do lodéwki na 24 godziny. Po tym czasie ptuczemy doktadnie schab, osuszamy go i obtaczamy doktadnie
w soli.

Przektadamy do lodéwki na 24 godziny. Po tym czasie myjemy schab, osuszamy i obtaczamy w mieszance przypraw

(suche przyprawy i posiekany lub przeci$niety przez praske czosnek), schab przektadamy delikatnie do poniczochy,
zawigzujemy jg i zawieszamy w przewiewnym miejscu na 4 - 5 dni.

Uwaga:
Ponczoche mozna zastapic siatka wedliniarska lub zwykta duza gaza. Jezeli po 5 dniach schab jest miekki, nalezy go nadal
suszy¢, nawet do 10 dni.

Propozycja Adrianny Szefer
»smak marca” w konkursie Urzedu Miasta , Rudzkie Smaki“ - sezon IV
Wiecej przepiséw Adrianny Szefer na blogu: www.ugotujiprzetestuj.blogspot.com




Zkéa:;g;lgl ziemniakéw QI/LQ/Z(L@ CSMQ/{(/

3 krupnioki
1 cebula
sél

pieprz

Przygotowanie:

Ziemniaki w koszulkach doktadnie szorujemy i gotujemy okoto 10 minut, na p6t miekko. Po ostudzeniu wydrazamy
srodek, zostawiajac okoto 1 cm Scianki. Cebule drobno siekamy i smazymy na rozgrzanej oliwie az sie zeszkli. Krupnioki
obieramy z ostonek, mieszamy z cebula. Przyprawiamy. Napetniamy farszem ziemniaki. Uktadamy je na tackach

do pieczenia i wktadamy na ruszt. Grillujemy okoto 30-40 minut.

Propozycja Krystyny Niedziella
»Smak kwietnia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki“ - sezon IV




f% Wz{w babecz i @1

Sktadniki:
450 g (2 filizanki) maki, plus dodatkowa ilo$¢ do posypania WZ{(L@ C< ;I/;m/([/
«

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 tyzeczka drobnego cukru

25 g (2 tyzki stotowe) schtodzonego i pokrojonego w kostke masta
225 ml (1 filizanka) maslanki

1 jajo, ubite

dzem jezynowy lub truskawkowy do podania albo ser cheddar

Przygotowanie

Rozgrzewamy piekarnik do temp. 170°C. Przesiewamy make, sél i sode oczyszczong do miski. Dodajemy cukier, mieszamy,
a nastepnie koniuszkami palcow wcieramy w make masto, az zacznie przypominac¢ drobng butke tarta. Robimy w srodku
niewielki dotek i wlewamy do niego maslanke i ubite jajo. Szybko i delikatnie mieszamy ciasto tyzka stotowg, az bedzie
gtadkie i przestanie sie klei¢. Na posypany maka blat wyktadamy ciasto i uklepujemy je na placek o grubosci ok. 2,5 cm.

Za pomocg foremki do wykrawania lub ostrego noza dzielimy ciasto na babeczki o Srednicy 5 cm. Przektadamy babeczki
na blache wytozong papierem do pieczenia. Pieczemy 15 minut, az wyrosng i uzyskaja ztoto-brazowy odcien. Przektadamy
na kratke i odstawiamy do ostygniecia na co najmniej 10 minut. Podajemy z dzemem i zawijanymi plasterkami masta.
Wersja z cheddarem:

Starty Kerrygold Mature Cheddar bedzie idealny. 25 g (% filizanki) startego sera mieszamy z maslanka. Dla uzyskania
koncowego efektu gotowe babeczki smarujemy rozpuszczonym mastem, posypujemy porcjg 75 g (34 filizanki) startego
cheddara Kerrygold Mature Cheddar i zapiekamy w piekarniku.

Warsztaty pieczenia sconséw odbywaty sie w Rudzie Slaskiej, w ZSP nr 2, podczas Festiwalu Polsko-Irlandzkiego, ktérego
sponsorem kulinarnej odstony byta firma Kerrygold.

»smak maja” w konkursie Urzedu Mias udzkie Smaki” - sezon IV
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Satatha z bobem i Fueczakiom @1
30 dag bobu %L‘&é{w Smaki

2 piersi z kurczaka

1 czerwona papryka

2 duze pomidory

1 mata czerwona cebula

koperek

Marynata:

3 tyzki oleju

2 tyzki octu balsamicznego

zabek czosnku

szczypta ostrej i tyzeczka stodkiej papryki, sél i pieprz
Sktadniki mieszamy w misce, dodajemy piers$ z kurczaka i wktadamy do lodéwki. Marynujemy przynajmniej 1 godzine.
Sos:

2 tyzki oliwy z oliwek

3 tyzki musztardy dijon

sél, pieprz

Przygotowanie:
Bdb gotujemy aldente, obieramy z tupin. Pier$ z kurczaka kroimy na mate kawatki i smazymy.
Pozostate sktadniki kroimy w kostke, dodajemy kurczaka i béb, mieszamy, polewamy sosem i posypujemy koperkiem.

Propozycja Marii Lipowskiej
»,smak czerwca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki” - sezon IV




Vdet bezowy @1

Sktadniki: , ’
Blaty bezowe: W@({,@ CSM%(/
6 biatek (z jajek w rozmiarze L lub 7 z rozmiaru M) —

300 g cukru

1 tyzeczka soku z cytryny

1 tyzeczka maki ziemniaczanej

Krem:

500 ml Smietany kremdwki, cukier puder do smaku

ulubione owoce do przybrania

Przygotowanie:

Biatka ubijamy mikserem na sztywna piane. Nastepnie powoli dodajemy cukier (po tyzce) do ubitej piany i miksujemy

do zupelnego rozpuszczenia cukru, tak aby powstata biata btyszczaca masa. Pod koniec ubijania dodajemy tyzeczke maki
ziemniaczanej i soku z cytryny miksujac na wolnych obrotach. Na papierze do pieczenia rysujemy trzy 20-centymetrowe
okregi. Wyktadamy na okregi ubita piane. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 110 stopni, przez ok. 1,5 godz. Zostawiamy
do catkowitego wystudzenia w cieptym piekarniku na kilka godzin. Kreméwke ubijamy na sztywna piane wraz z cukrem
pudrem. Blat bezowy przektadamy 1/3 ubitej $mietany, na ktéra ktadziemy ulubione owoce (maliny, boréwki, a takze
brzoskwinie). Na owoce ktadziemy kolejny blat bezowy, przykrywamy Smietang i owocami. Trzeci bezowy blat réwniez
smarujemy kremem i obficie dekorujemy owocami. Tort jest od razu gotowy do spozycia.

Propozycja Agnieszki Szeligi
»smak lipca” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki“ - sezon IV




glg:j(li:piilfa;:Zé%te cukinie Q&Cﬂ%fi@ 5M/€{/
—

200 g szynki

% czerwonej papryki

2 mate pomidory

1 cebula

1 todyga selera naciowego

1 torebka dtugoziarnistego ryzu lub kaszy
starty ser zotty

1 jajko

Przygotowanie:

Szynke, cebule, pomidory i papryke kroimy w drobne kawatki, todyge selera naciowego w talarki. Gotujemy ryz w lekko
osolonej wodzie albo w bulionie. Cukinie kroimy na pot, tyzeczka wybieramy migzsz. Potéwki cukinii solimy, pieprzymy
i posypujemy odrobing przyprawy do miesa.

Szynke i warzywa smazymy chwile na rozgrzanym oleju, mieszamy z ugotowanym ryzem, doprawiajgc do smaku solg,
pieprzem czarnym, sproszkowang papryka, odrobing maggi (moze by¢ sos sojowy) oraz posiekanym czosnkiem.
Wszystko razem przez okoto 1-2 minuty smazymy. Po wystudzeniu dodajemy jajko, mieszamy.

Napelniamy cukinie nadzieniem, uktadamy w naczyniu do zapiekania. Posypujemy startym zéttym serem i pieczemy

20 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 1802 C.

Propozycja Barbary Podgdrskiej
»smak sierpnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki“ - sezon IV




Sktadniki:
3 opakowania piernikéw ,Katarzynka” bez polewy
1,5 stoika dzemu z czarnej porzeczki lub powidet sliwkowych

Biszkopt: P 5 P
5 jaj (2 %
1 szklanka cukru

1 niepetna szklanka maki -
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Zéttka ubijamy z cukrem, osobno ubijamy biatka. Do z6ttek dodajemy na przemian tyzke mqki

z proszkiem do pieczenia i tyzke biatek, delikatnie mieszajgc. Wlewamy do formy i pieczemy w temp. 180°C okoto 20 minut.

Krem:

% szklanki cukru

3 tyzki maki ziemniaczanej

3 tyzki maki pszennej

szklanka mleka

W ¥ szklanki mleka rozprowadzamy 2 rodzaje mqki, pozostate mleko zagotowujemy.

Do gotujgcego sie mleka wlewamy mase z mqki i gotujemy budyn. Zimny budyn ucieramy z % kostki masta,

3 tyzkami spiritusu i sokiem z ¥ cytryny.

Polewa:

100g masta

50g kakao

120g cukru pudru

4 tyzki mleka

Masto rozpuszczamy w rondelku. Dodajemy kakao, cukier puder i mleko. Doktadnie mieszamy trzepaczkq, nie gotujemy.

— ®

Przygotowanie:
Upieczony i ostudzony biszkopt kroimy na 2 blaty. Na blasze ukladamy warstwami: biszkopt, dzem z czarnej porzeczki, %2 kremu, katarzynki,
dzem, pozostaty krem, biszkopt. Z wierzchu rozprowadzamy polewe czekoladowa. Najlepiej ciasto przygotowac dzien wczes$niej i wtozy¢ do lodowki.

Uwaga:
Krem mozna tez wykonac z dodatkiem masta: 2 budynie gotujemy w 3 szklankach mleka z ok. 100 g cukru. Ucieramy 100 g masta stopniowo dodajac
wystudzony budyn.

Propozycja Joanny Szefer

,smak wrze$nia” w konkursie Urzedu Mias udzkie Smaki“ - sezon IV




Kastafluk ®, 1
3“321'; iz:iemniakéw QI/L&(%L@ CSI/’LQKI/

0,5 kg podgardla wieprzowego

4 cebule

5-7jajek

1 - 1,5 szklanki maki pszennej

10 - 15 dkg wedzonego boczku

sOl, pieprz, majeranek, gatka muszkatotowa (pot tyzeczki), czaber

Przygotowanie:

Potowe ziemniakow gotujemy i ttuczemy, lub przepuszczamy przez praske. Pozostatg cze$¢ ucieramy na tarce - potowe

na grubych oczkach, potowe na cienkich. Ziemniaki taczymy i mieszamy. Podgardle kroimy w kostke i smazymy na patelni.
Na tym tluszczu smazymy poszatkowane cebule. Podgardle, cebule i ttuszcz ze smazenia taczymy z masg ziemniaczana,
wbijamy jajka (jedno zostawiamy do posmarowania wierzchu ciasta), dodajemy make i drobno posiekany boczek wedzony.
Doprawiamy sola, pieprzem, majerankiem, gatkq muszkatotowa i czabrem. Prostokatng blache smarujemy ttuszczem,
przektadamy do niej mase ziemniaczang. Wierzch smarujemy rozbettanym jajkiem. Pieczemy okoto 1- 1,5 godziny

w temp. 180°C (termoobieg) lub w 200°C bez termoobiegu.

Propozycja Wojciecha Zegolewskiego
»smak pazdziernika” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki“ - sezon IV




Skladniki: , P
2 serki topione Hochland podtuzne (Smietankowy i ziotowy) Z LLQ%L@ 5%&/{1/
«

30 dag miesa mielonego

30 dag pieczarek

2 litry bulionu lub 3 kostki rosotowe
3 pory

1 tyzka maki

Przygotowanie:

Mieso mielone przyprawiamy pieprzem i vegetg, smazymy. Dodajemy pokrojony w krazki por, nastepnie starte na duzych
oczkach pieczarki i dusimy przez 10 minut. Kostki rosotowe rozpuszczamy w 2 litrach wody. Do rosotu wlewamy zawarto$¢
patelni. Serki rozpuszczamy w szklance bulionu i dodajemy do zupy. Gotujemy okoto 30 minut. Na koniec dodajemy tyzke
maki rozprowadzong w odrobinie zupy. Podajemy z grzankami lub tostami.

Propozycja Jana Fraksztajna
»smak listopada” w konkursie Urzedu Miasta , Rudzkie Smaki“ - sezon IV




Siemieniotha @1

Sktadniki: ) ’
70 dag konopi WZ{L@ 5/%@(0
1 laska wanilii, —

0,5 tyzeczki mielonego ziela angielskiego

1 tyzeczka cynamonu

0,5 tyzeczki gatki muszkatotowej

kilka gozdzikéw

1 woreczek kaszy gryczanej

mleko skondensowane

Przygotowanie:

Nasiona konopi zalewamy 2,5 litra gorgcej wody, gotujemy okoto 2 godzin, do momentu az ziarenka popekaja. Ugotowane
konopie ugniatamy ttuczkiem, powstaty wywar przelewamy przez sito do osobnego garnka, zachowujemy. Konopie zalewamy
kolejna porcja wody i ponownie zagotowujemy, ugniatamy i znéw zlewamy wywar do garnka. Czynno$¢ powtarzamy kilka
razy, az konopie catkowicie sie wygotuja. Nasiona wyrzucamy, do wywaru dodajemy laske wanilii, ziele angielskie, 1 tyzeczke
cynamonu, 0,5 tyzeczki gatki muszkatotowej i kilka goZdzikéw. Gotujemy przez godzine, zageszczamy zasmazka z masta

i maki, solimy. Przed podaniem dodajemy mleko skondensowane, Zeby ztagodzi¢ gorzki smak. Podajemy z ugotowang kasza
gryczana.

Propozycja Marii Matyska
»Smak grudnia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki“ - sezon IV




