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Rydekie Smaki




Tudhio Smaki

Poniedziatek Wtorek Sroda
Monday Tuesday Wednesday
Montag Dienstag Mittwoch

NOWY ROK

Mieczystawa, Mieszka

6 /7 8

TRZECH KROLI Juliana, Seweryna,

Kacpra, Melchiora, Baltazara Lucjana Teofila

13 14 15

Weroniki, Feliksa, Pawta,
Bogumity Hilarego Izydora
Fabiana, DZIEN BABCI DZIEN DZIADKA
Sebastiana Agnieszki, Jarostawa Anastazego

27 28 29

Jana, Walerego, Zdzistawa,
Przybystawa Radomira Franciszka

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Izydora,
Makarego

9

Weroniki,
Juliana

16

Marcelego,
Wiodzimierza

23

lldefonsa,
Rajmunda

30

Macieja, Martyny

Pigtek
Friday
Freitag

3

Danuty,
Genowefy

10

Jana,
Wilhelma

17

Antoniego,
Roscistawa

24

Felicji,
Tymoteusza

31

Jana, Marceliny

Sobota
Saturday
Samstag

4

Anieli,
Eugeniusza

11

Matyldy,
Honoraty

18

Piotra,
Matgorzaty

25

Pawta,
Mitosza

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Edwarda,
Szymona

12

Benedykta,
Arkadiusza

19

Henryka,
Mariusza

26

Seweryna,
Pauliny



Mﬁ‘
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Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Montag Dienstag Mittwoch

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

I/LML@ 5 Mﬁ/ Macieja, Wiktora, Mirostawa, Gabriela, Teofila, Antonina,
Bogusza Cezarego Aleksandra Anastazji Makarego August

(9\7'



Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
20 20 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Antoniny,
Radostawa
Heleny, Tycjana, Kazimierza, Fryderyka, Rézy, Pawta, DZIEN KOBIET
Pawta Kunegundy tugji Wactawa Wiktora Tomasza Beaty
Katarzyny, Cypriana, Konstantego, Bernarda, Bozeny, Leona, Ludwiki,
Franciszki Marcelego Benedykta Grzegorza Krystyny Matyldy Klemensa
Izabel, Zbigniewa, Cyryla, Jozefa, Eufemii, Benedykta, Bogustawa,
® 1 Hilarego Partyka Edwarda Bogdana Klaudii Lubomira Katarzyny
Feliksa, Marka, Marii, Teodora, Lidii, Anieli, Wiktora,
Pelagii Gabriela Wienczystawa Emanuela Ernesta Sykstusa Eustachego
Amelii, Balbiny,
Jana Gwidona

C’\,‘



. PR Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
W(/ec{/el/(/ 2 2 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Montag Dienstag

1T 2 3 4 5

Grazyny Franciszka, Ryszarda, Wactawa, Ireny,
Wiadystawa Pankracego Izydora Wincentego
Celestyna, Donata, Dionizego, Marii, Michata, Leona, WIELKANOC
Wilhelma Rufina Januarego Marcelego Makarego Filipa Wiktora
PONIEDZIALEK Justyny, Anastazj, Julii Roberta, Bogustawy, Adolfa,
WIELKANOCNY Waleriana Bazylego Benedykta Patrycego Bogumity Tymona

Czestawa, Feliksa, Pawta Jerzego, Grzegorza, Marka, Marii,
‘ Agnieszki Anzelma Roberta Wojciecha Aleksandra Jarostawa Marcelego

Zyty, Pawta, Piotra, Mariana,

W Z{é@ E Mﬂ Teofila Walerii Pawta Katarzyny

CO\V‘



. Poniedziatek
Monday
Montag

4

Moniki,
Floriana

11

Franciszka,
Jakuba

Kudehic Smaky 25

Wtorek
Tuesday
Dienstag

5

Ireny,
Waldemara

12

Dominika,
Pankracego

19

Piotra,
Mikotaja

26

DZIEN MATKI
Filipa, Pauliny

Sroda
Wednesday
Mittwoch

6

Jana,
Judyty

13

Roberta,
Serwacego

20

Bernarda,
Bazylego

27

Jana,
Juliusza

Czwartek
Thursday
Donnerstag

/

Ludmily,
Gizeli

14

Bonifacego,
Dobiestawa

21

Wiktora,
Tymoteusza

28

Augustyna,
Jaromira

Pigtek
Friday
Freitag

1

SWIETO PRACY
Jozefa, Filipa

38

Stanistawa,
Dezyderii

15

Zofii,
Jana

22

Julii,
Heleny

29

Teodozji,
Magdaleny

Sobota
Saturday
Samstag

2

Anatola,
Zygmunta

9

Bozydara,
Grzegorza

16

Andrzeja,
Wienczystawa

23

Iwony,
Dezyderego

30

Feliksa,
Ferdynanda

Niedziela
Sunday
Sonntag

DZIEN KONSTYTUCJI
Marii, Aleksandra

10

Izydora,
Antoniny

17

Weroniki,
Stawomira

24

Joanny,
Zuzanny

31

Anieli,
Petroneli

C‘\,‘



Poniedziatek
Monday
Montag

1

DZIEN DZIECKA
Jakuba, Konrada

8

Maksyma,
Medarda

15

Wita,
Jolanty

22

Pauliny,
Flawiusza

29

Piotra,
Pawta

—_——

A

—
-

Wtorek
Tuesday
Dienstag

2

Erazma,
Marianny

9

Pelagii,
Felicjana

16

Aliny,
Justyny

23

DZIEN OJCA
Wandy, Zenona

30

Emilii,
Lucyny

Sroda
Wednesday
Mittwoch

3

Leszka,
Ktotyldy

10

Bogumita,
Matgorzaty

17

Laury,
Adolfa

24

Jana,
Danuty

Czwartek
Thursday
Donnerstag

4

Karola,
Franciszka

11

BOZE CIALO
Barnaby, Feliksa

18

Marka,
Elzbiety

25

Ludji,
Wilhelma

Pigtek
Friday
Freitag

5

Walerii,
Bonifacego

12

Jana,
Onufrego

19

Gerwazego,
Protazego

26

Jana,
Pawta

Sobota
Saturday
Samstag

6

Pauliny,
Laury

13

Lucjana,
Antoniego

20

Bogny,
Florentyny

27

Marii,
Wiadystawa

Niedziela
Sunday
Sonntag

/

Roberta,
Wiestawa

14

Walerego,
Bazylego

21

Alicj,
Alojzego

28

Leona,
Ireneusza

O\
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Poniedziatek
Monday
Montag

6

tudji,
Dominika

13

Ernesta,
Matgorzaty

20

Czestawa,
Hieronima

27

Julii,
Natalii

Wtorek
Tuesday
Dienstag

/

Cyryla,
Metodego

14

Marceliny,
Bonawentury

21

Daniela,
Andrzeja

28

Wiktora,
Innocentego

Sroda
Wednesday
Mittwoch

1

Haliny,
Mariana

8

Elzbiety,
Prokopa

15

Henryka,
Wiodzimierza

22

Magdaleny,
Bolestawa

29

Marty,
Olafa

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Marii,
Urbana

9

Zenona,
Weroniki

16

Marii,
Benedykta

23

Bogny,
Apolinarego

30

Julity,
Ludmity

Pigtek
Friday
Freitag

3

Jacka,
Anatola

10

Filipa,
Amelii

17

Bogdana,
Aleksego

24

Kingi,
Krystyny

31

Ignacego, Heleny

Sobota
Saturday
Samstag

4

Teodora,
Innocentego

11

Olgi,
Pelagii

18

Kamila,
Szymona

25

Jakuba,
Krzysztofa

Niedziela
Sunday
Sonntag

0

Karoliny,
Antoniego

12

Jana,
Gwalberta

19

Wincentego,
Wodzistawa

26

Anny,
Mirostawy

C‘\,'
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Poniedziatek
Monday
Montag

3

Lidii,
Augusta

10

Borysa,
Wawrzynca

17

Jacka,
Mirona

24

Jerzego,
Barttomieja

31

Bogdana,
Rajmunda

Wtorek
Tuesday
Dienstag

4

Dominika,
Protazego

11

Zuzanny,
Filomeny

18

Heleny,
Bronistawy

25

Ludwika,
Luizy

Sroda
Wednesday
Mittwoch

5

Marii,
Stanistawy

12

Klary,
Hilarego

19

Bolstawa,
Juliana

26

Marii,
Zefiryny

Czwartek
Thursday
Donnerstag

6

Stawy,
Jakuba

13

Hipolita,
Diany

20

Bernarda,
Sobiestawa

27

Jozefa,
Moniki

Pigtek
Friday
Freitag

/

Doroty,
Kajetana

14

Alfreda,
Euzebiusza

21

Joanny,
Franciszki

28

Augustyna,
Patrycji

Sobota
Saturday
Samstag

1

Piotra,
Justyny

3

Emila,
Cyryla

15

SWIETO NMP
Marii, Napoleona

22

Cezarego,
Tymoteusza

29

Sabiny,
Jana

Niedziela
Sunday
Sonntag

2

Gustawa,
Alfonsa

9

Romana,
Romualda

16

Rocha,
Joachima

23

Filipa,
Apolinarego

30

Rozy,
Szczesnego

G\,'
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. - Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
%@5’ LeI 20 20 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Bronistawa, Stefana, Izabeli, Rozalii Doroty, Beaty,
Idziego Juliana Szymona Rézy Wawrzynca Eugeniusza
Reginy, Marii, P!otra,‘ Bernarda, Jacka, Marii, Filipa,
Melchiora Adrianny Mikotaja Sobiestawa Piotra Gwidona Eugenii
Cypriana, Albina, Edyty, Justyna, Ireny, Januarego, Filipiny,
Bernarda Nikodema Kornela Franciszki Jozefa Konstancji Eustachego
‘ Hipolita, Tomasza, Tekli, Gerarda, Aurelii, Justyny, Kosmy,
Mateusza Maurycego Bogustawa Teodora tadystawa Cypriana Damiana

28 29 30
WZ{(Z@ 5 M%{; Vmi;l;&a lhw/liiccl:‘aal‘i;:y Hiezrz'lii’ma
-

(9\7'
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Rudehic Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

5

Apolinarego,
Placyda

12

Eustachego,
Maksymiliana

19

Piotra,
Ziemowita

26

Lucjana,
Ewarysta

Wtorek
Tuesday
Dienstag

6

Artura,
Brunona

13

Edwarda,
Teofila

20

Ireny,
Kleopatry

27

Sabiny,
Iwony

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Marii,
Marka

14

Bernarda,
Fortunaty

21

Urszuli,
Hilarego

28

Szymona,
Tadeusza

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

Danuty,
Remigiusza

3

Pelagii,
Brygidy

15

Teresy,
Jadwigi

22

Filipa,
Kordulii

29

Euzebii,
Narcyza

Pigtek
Friday
Freitag

2

Teofila,
Dionizego

9

Ludwika,
Dionizego

16

Gawla,
Ambrozego

23

Teodora,
Seweryna

30

Zenobii,
Przemystawa

Sobota
Saturday
Samstag

3

Gerarda,
Teresy

10

Pauliny,
Franciszka

17

Wiktora,
Matgorzaty

24

Rafata,
Marcina

31

Urbana,
Augusta

Niedziela
Sunday
Sonntag

4

Rozalii,
Franciszka

11

Emila,
Aldony

18

tukasza,
Juliana

25

Kryspina,
Ingi

C’\,‘
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Poniedziatek
Monday
Montag

2

Bohdana,
Bozydara

9

Ursyna,
Teodora

16

Gertrudy,
Edmunda

23

Klemensa,
Amelii

30

Andrzeja,

Konstantego

Wtorek
Tuesday
Dienstag

3

Sylwii,
Huberta

10

Andrzeja,
Ludomira

17

Grzegorza,
Salomei

24 25

Jana,
Flory

Sroda Czwartek
Wednesday Thursday
Mittwoch Donnerstag

4 5

Karola, Stawomira,
Olgierda Elzbiety
DZIEN NIEPODLEGLOSCI Rgnaty,
Bartlomieja, Marcina Witolda
Anieli, Elzbiety,
Romana Seweryna
Erazma, Konrada,
Katarzyny Sylwestra

Pigtek
Friday
Freitag

6

Feliksa,
Leonarda

13

Stanistawa,
Mikotaja

20

Feliksa,
Anatola

27

Waleriana,
Maksymiliana

Sobota
Saturday
Samstag

/

Antoniego,
Ernesta

14

Serafina,
Rogera

21

Janusza,
Konrada

28

Grzegorza,
Zdzistawa

Niedziela
Sunday
Sonntag

WSZYSTKICH SWIETYCH

Seweryna, Wiktoryny

3

Sewera,
Gotfryda

15

Alberta,
Leopolda

22

Marka,
Cecylii

29

Blazeja,
Saturnina

C’\,‘



RUDA Slaska

Poniedziatek
Monday
Montag

/

Marcina,
Ambrozego

14

Alfreda,
Izydora

21

Tomasza,
Tomistawa

28

Cezarego,
Teofila

zs2

Wtorek
Tuesday
Dienstag

1

Natalii,
Eligiusza

8

Marii,
Wirgiliusza

15

Celiny,
Waleriana

22

Zenona,
Honoraty

29

Dawida,
Tomasza

Sroda
Wednesday
Mittwoch

2

Pauliny,
Balbiny

9

Wiestawy,
Leokadii

16

Euzebiusza,
Zdzistawy

23

Wiktorii,
Stawomiry

30

Eugeniusza,
Sabiny

Czwartek
Thursday
Donnerstag

3

Franciszka,
Ksawerego

10

Julii,
Daniela

17

Olimpii,
tazarza

24

WIGILIA
Adama, Ewy

31

SYLWESTER
Sebastiana

Zespot Szkét nr 2
w Rudzie Slaskiej

Pigtek
Friday
Freitag

4

Barbary,
Piotra

11

Damazego,
Waldemara

18

Gracjana,
Bogustawa

25

BOZE NARODZENIE
Eugenii, Anastazji

Sobota
Saturday
Samstag

5

Kryspina,
Saby

12

Adelajdy,
Aleksandra

19

Urbana,
Dariusza

26

BOZE NARODZENIE
Dionizego, Szczepana

Niedziela
Sunday
Sonntag

6

Mikotaja,
Emiliana

13

Ludji,
Otylii

20

Bogumita,
Dominika

27

Kosmy,
Damiana

C‘\,‘
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Tudehio Smaki

W

Kalendarz ,Rudzkie Smaki” to wyjatkowa publikacja, sktadajaca sie z przepiséw nadestanych przez mieszkancéw.
Kolejny rok uczestnicy konkursu dzielili sie recepturami na swoje sprawdzone dania i smakotyki. Czesto s3 to przepisy
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Co miesigc najlepsze propozycje byty nagradzane i to wta$nie one s3g prezen-
towane w kalendarzu, ktéry oddajemy w Panstwa rece.

W 2020 roku kalendarz otwiera krélewska wuzetka autorstwa Swiettany Kope¢. Ciasto smakuje wy$mienicie i prezentu-
je sie okazale. Doskonate do kawy podczas wspdlnego $wietowania nie tylko z okazji Swieta Trzech Kréli. Na czas
karnawatu i ostatki w kalendarzu znalazty sie zwijane ciasteczka krucho-drozdzowe zaproponowane przez Arlete
Kosinska-Wiesiotek. Laureatka marca zostata Maria Skupin, ktéra zdradzita rodzinny przepis na biszkopt z brzoskwinia-
mi i kokosowg pierzynka. Kotleciki z ciecierzycy to propozycja Adrianny Szefer na lekkie, wiosenne danie. Mogg stanowi¢
zarowno przekaske, jak i danie obiadowe. Do kaszy jaglanej i ciecierzycy, ktore sg baza kotlecikow mozemy dodac¢ ulubione
warzywa. Smakiem maja zostat galaretkowiec, orzezwiajacy deser z kolorowych galaretek i §mietanki, ktéry dzieci moga
same przygotowac z okazji $wieta mamy. Przepis na deser dla mamy nadestata Julia Skalik. Satatka na wycieczke
to propozycja Joanny Nowak na czerwcowe wypady poza miasto i piknik w plenerze. Z kolei przepisy na zwycieskie dania
lipca i sierpnia przestata Klaudia Kuszka i Krystyna Owczarczyk. Smakami wakacji zostaty satatka z muszelek i pasztet
z cukinii.

Muffinki na ptatkach owsianych i kolorowe tortille z kurczakiem to wrze$niowa propozycja Katarzyny Wcisto na drugie
$niadanie dla ucznia. Na jesienne obiady Barbara Podgoérska proponuje kartacze z grzybami i kapusta. Kartacze to danie
polskiej kuchni kresowej, jednak ciasto na nie przygotowujemy podobnie jak na kluski $lgskie. Zazwyczaj faszerowane
s3 miesem mielonym i okraszone skwarkami. Autorka przepisu zaproponowata farsz z kapusty i lesnych grzybéw.
Kalendarz podsumowujacy VI edycje konkursu ,Rudzkie Smaki” zamyka przepis Anny Kozlik na §wigteczne pierniczki -
sprawdzona receptura, wedlug ktorej ciasteczka nie mogg sie nie udaé. Elastyczne ciasto pozwala na wykrawanie
fantazyjnych ksztattow.

Podobnie jak w latach poprzednich w przygotowaniu kalendarza pomogta mtodziez z Zespotu Szkoét nr 2 w Rudzie
Slaskiej. Uczniowie pod okiem pani Barbary Rolnik przygotowali wszystkie zwycieskie potrawy, aby wykona¢ ich
fotografie do publikacji. Serdecznie dziekujemy za wspodtprace "

Zapraszamy do kulinarnej zabawy z rudzkim magistratem w 2020 roku. Do korica kazdego miesigca mozna przesytaé
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¢ osobiscie w Wydziale Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta (p. 325).

Zyczymy smacznego 2020 roku !

Wydziat Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska

www.rudaslaska.pl

Zdjecia: Agnieszka Jasinska/www.kulinarnenawigacje.pl

Zdjecie na oktadce: Kuchenny piec kaflowy w zabytkowym domu robotniczej kolonii Ficinus. Piec miesci sie w budynku nr 24, w ktérym znajdzie
sie biblioteka, punkt informacji w ramach Szlaku Zabytkéw Techniki oraz ekspozycja muzealna dawnej $laskiej kuchni.

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

Grafika: Robert Tarnowski




Biszkopt:
Skladniki (na jeden blat):

5 jajek, 5 tyzek cukru, 4 tyzki maki, 1 tyzka kakao.

Do nasaczenia blatow: %(/@ 5M/€{/
Czarna herbata z cukrem z dodatkiem alkoholu lub kawa rozpuszczalna z wédka, nalewka 1tp
Przygotowanie:

Biatka z cukrem ubijamy na sztywno, z6ttka ubijamy osobno i dodajemy do biatek, miksujac jeszcze przez kilka minut az masa bedzie
puszysta. Kakao mieszamy z maka, przesiewamy i dodajemy do ubitej masy, delikatnie mieszajgc. Przektadamy do formy 25 x 37 cm
wyscielonej papierem do pieczenia i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170°C. Pieczemy przez ok. 30 minut. Zeby biszkopt nie opadt
nie nalezy otwierac¢ piekarnika w trakcie pieczenia. Pod koniec sprawdzamy patyczkiem czy ciasto jest wypieczone. W podobny sposéb
przygotowujemy drugi blat biszkoptu. Upieczone i wystudzone blaty biszkoptowe nasgczamy bezposrednio przed wytozeniem masy.

NKidlewska wazetha ®1

Masa

Skladniki:

20 dag $mietany kremoéwki 36 %, 20 dag serka homogenizowanego waniliowego, 1 opakowanie galaretki o smaku
cytrynowym, 2 tyzki soku z cytryny, 2 torebki cukru waniliowego, 34 szklanki cukru.

Przygotowanie:

Rozprowadzamy galaretke w jednej szklance wody. Mieszamy serek z sokiem cytryny. Rozgrzewamy w rondelku galaretke z cukrem, cukrem
waniliowym, mieszajac do uzyskania jednolitej konsystencji. Nie gotowac! Laczymy z masg serkowa, wstawiamy do lodéwki. Ubijamy $mietaneg,
dodajemy ja do tezejacej masy i mieszamy do uzyskania jednolitej konsystencji. Ponownie wstawiamy do lodéwki do czasu az masa stezeje na
tyle dobrze, aby data sie rdwnomiernie rozsmarowac na biszkopcie. Przykrywamy drugg warstwa biszkoptu, cato$¢ wstawiamy do loddwki.

Polewa

Sktadniki:

3 tyzki kakao, 9 tyzek mleka, 100g miekkiego masta, 6 tyzek cukru.

Przygotowanie:

Sktadniki taczymy w garnku i gotujemy na matym ogniu, caty czas mieszajac. Masa powinna lekko zgestnie¢. Uwazamy, zeby nie gotowac
zbyt dtugo, aby polewa nie skarmelizowata sie. Ostudzong polewa pokrywamy ciasto. Dekorujemy wedtug uznania. Autorka proponuje cata
powierzchnie ciasta udekorowa¢ uko$nymi pasami z widrkéw kokosowych na przemian z pokruszonymi orzechami wtoskimi.

( ' N\ / q’
N\ ﬂ Propozycja Swiettany Kope¢
—

»Smak stycznia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI
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Cinstecaho Arlety Q)

Skladniki:

twarda marmolada, P p
250 g masta (moze by¢ margaryna wtedy ciastka sg bardziej miekkie niz kruche), Z MML@ 5 M/((/
<«

3 szklanki maki pszennej,

60 g drozdzy Swiezych,

1 tyzka cukru pudru,

1/4 litra kwasnej gestej Smietany 18%,

8 g cukru wanilinowego, cukier trzcinowy.

Przygotowanie:

7 1/3 szklanki $mietany, cukru i $wiezych drozdzy przygotowujemy rozczyn i pozostawiamy do wyrosniecia.
Miekkie masto siekamy z maka i cukrem waniliowym - ciasto powinno przypomina¢ kruszonke.

Dodajemy wyros$niety rozczyn, reszte $mietany i zagniatamy ciasto. Owijamy luzno w folie spozywcza

i pozostawiamy w loddwce na catg noc. Nastepnego dnia dzielimy ciasto na kilka kul. Rozwatkowujemy kazda,
smarujemy marmoladg, zwijamy w rulon i kroimy na mate kwadraty ok. 4 cm. Smarujemy roztrzepanym jajkiem
i posypujemy cukrem trzcinowym. Pieczemy okoto 15-20 min. w temp. 190°C.

Smacznego!

Propozycja Arlety Kosinskiej-Wiesiotek
»,Smak lutego” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI




Brzoskwiniowiec @1

Biszkopt:

4 jajka, 4 tyzki cieptej wody, P E ) P
160 g cukru, 1 paczka cukru waniliowego, 80 g maki pszennej, 80 g maki ziemniaczanej, (LC (Z
«

1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Zéttka ubijamy z cukrem, cukrem waniliowym i woda. Osobno ubijamy biatka. Delikatnie mieszajac do zéttek dodajemy
biatka na przemian z 2 rodzajami maki i proszkiem do pieczenia. Ciasto przektadamy do prostokatnej formy i pieczemy
okoto 15-20 minut w temp. 180°C.

Masa brzoskwiniowa:
2 budynie waniliowe, puszka brzoskwin, woda.

Budynie waniliowe gotujemy w 34 litra soku z brzoskwin z woda. Brzoskwinie kroimy w kostke i przektadamy do budyniu.
Letnig mase wyktadamy na ciepty biszkopt.

Masa kokosowa:
200 g cukru, 200 g kokosu, 200 g margaryny, 3 jajka.

Margaryne rozpuszczamy w rondelku, tagczymy z cukrem i kokosem, chwile smazymy. Jak masa przestygnie, wbijamy 3 cate
jajka, mieszamy. Mase rozprowadzamy na warstwie brzoskwiniowej ciasta. Wktadamy do piekarnika i pieczemy na ztocisty
kolor ustawiajac grzatke gorna.

Smacznego!

Propozycja Marii Skupin
,Smak marca” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI
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1 puszka cieciorki,

1 torebka kaszy jaglanej,

1 mata papryka,

1 mata cebula,

2-3 zabki czosnku,

1 jajko,

natka pietruszki,

s0l, pieprz, curry, butka tarta.

Przygotowanie:

Kasze jaglang ptuczemy w woreczku pod biezgcg wodg i gotujemy okoto 15 minut (zgodnie z instrukcjg na opakowaniu).
Ciecierzyce odsaczamy z zalewy, blendujemy lub rozgniatamy widelcem na niezbyt gtadka mase. Przektadamy do miski,
dodajemy ugotowang kasze.

Cebule i papryke kroimy w kostke. Czosnek obieramy i przeciskamy przez praske lub siekamy. Na patelni podsmazamy cebule,
az do zeszklenia, dodajemy czosnek i papryke. Chwile razem podsmazamy i dodajemy do kaszy i ciecierzycy.

Cato$¢ doprawiamy do smaku solg, pieprzem i curry. Dodajemy posiekang natke pietruszki, jajko i doktadnie mieszamy catg
mase. Wilgotnymi dtonmi formujemy kotleciki i obtaczamy je w butce tartej. Smazymy przez kilka minut z kazdej strony,

az kotleciki sie zarumienia. Podajemy z ulubionymi dodatkami i ewentualnie sosem np. czosnkowym.

Smacznego!

Propozycja Adrianny Szefer
»~Smak kwietnia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI




Skladniki:
1 litr $mietanki kremoéwki 30%, Z bﬂqﬂZ{é@ CSWW/((I/
<«

4 tyzki cukru pudru,

4 tyzki zelatyny,

1 galaretka czerwona,

1 galaretka z6tta,

1 galaretka zielona,

1 galaretka pomaranczowa.

Przygotowanie:

Dzien wcze$niej przygotowujemy galaretki, dodajac troche mniej wody niz podano w instrukcji (400 ml zamiast 500 ml).
Kazda z osobna wylewamy na gleboki talerz, odstawiamy do stezenia. Nastepnego dnia kroimy galaretki w kostke.

W rondelku rozpuszczamy zelatyne w 100 ml wody, gotujemy przez chwile i odstawiamy do ostudzenia. Do wysokiego
naczynia wlewamy $mietane, dodajemy cukier puder i ubijamy okoto 5 minut. Nastepnie do ubitej $mietany dodajemy
matymi porcjami zelatyne i delikatnie mieszamy. Tak przygotowang mase mieszamy z kostkami galaretki i przektadamy
do tortownicy. Wstawiamy do lodéwki na 4-5 godzin. Dno tortownicy mozemy tez wytozy¢ wczesniej biszkoptami
nasgczonymi sokiem owocowym i na nie wytozy¢ mase.

Smacznego!

Propozycja Julii Skalik
»~Smak maja” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI




Satutha na wycicezhy 0»2)1

peczek rzodkiewek,

4-6 szt. ogdrkow matosolnych lub kiszonych, ) )
1 papryka czerwona, W%w C< ;I/’Lﬁ/{b
<«

10-12 $redniej wielkos$ci mtodych ziemniakow,
peczek szczypiorku.

Sos:

3 tyzki oliwy,

sok z potowy duzej cytryny,
sol,

pieprz,

pot tyzeczki cukru.

Przygotowanie:

Ziemniaki gotujemy w koszulkach, studzimy i kroimy w kostke. Papryke i ogérki kroimy réwniez w kostke, a rzodkiewki
w plasterki. Solimy i mieszamy sktadniki. Polewamy sosem i posypujemy posiekanym szczypiorkiem. Odstawiamy

do lodéwki. Satatke mozna jeszcze przyprawic¢ ziotami wedtug wtasnego upodobania.

Smacznego!

Propozycja Joanny Nowak
~Smak czerwca” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI
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1 duzy ogoérek zielony,

1 peczek $wiezego kopru,
1 duzy zabek czosnku,

1 puszka kukurydzy,

1 tyzka majonezu.

Przygotowanie:

Makaron gotujemy wedtug przepisu, studzimy. Dodajemy pokrojony ogorek, kukurydze, czosnek przecisniety przez praske

i poszatkowany koperek. Solimy do smaku, dodajemy majonez i delikatnie mieszamy. Przed podaniem dobrze jest schtodzi¢
satatke w lodéwce.

Smacznego!

Propozycja Klaudii Kuszki
»~Smak lipca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki” - sezon VI




Prusetot = cokinic @1

Sktadniki: ’ ,
3 szklanki startej na duzych oczkach i odci$nietej cukinii, WZ{L@ 5”(/%(/
0,5 szklanki oleju, —

1,5 szklanki butki tartej,

200g sera zo6ttego startego na duzych oczkach,

3 jajka,

2 duze marchewki starte na duzych oczkach,

2 duze pietruszki starte na duzych oczkach,

3 cebule pokrojone w kostke,

koperek, sdl, pieprz.

Przygotowanie:

Sktadniki mieszamy z zo6ttkami jajek. Dodajemy ubitg piane z biatek i poszatkowany koperek, przyprawiamy. Mase
wyktadamy do keksowki wysmarowanej mastem i posypanej tarta butka, pieczemy okoto 1 h w temperaturze 180°C.
Smacznego!

Propozycja Krystyny Owczarczyk
»Smak sierpnia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI




Skladniki:
2 szklanki ptatkéw owsianych (najlepiej gorskich),
pot szklanki naturalnego jogurtu lub kefiru,

2 dojrzate banany, ) )

2, Cudehic Smaky
$¢ malin ($wiezych lub 7 h) lub i h ow,

gars$¢ malin ($wiezych lub mrozonych) lub innych owocéw, —

ewentualnie 1 tyzka ksylitolu, miodu lub cukru bragzowego do smaku,
1 tyzeczka proszku do pieczenia (niekoniecznie).

Sehpbie babecoky @1

Przygotowanie:

W blenderze umieszczamy ptatki owsiane, banany, jogurt (kefir), ksylitol (cukier brazowy lub midd) i jajka. Miksujemy na gtadka mase.
Dodajemy kawatki owocéw i delikatnie mieszamy tyzka. Przektadamy do wczes$niej nattuszczonych foremek na muffiny (odradzamy
pieczenie tych muffin w papilotkach, poniewaz ciasto moze do nich przywierac). Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto 20-25 minut.
Studzimy na metalowej kratce.

Kolorowe tortille

Skladniki:

kilka matych plackéw tortilli,

kremowy serek ziotowy a'la Almette,

satata zielona lub lodowa,

filet z kurczaka lub szynka,

ser zotty,

ogorek zielony, papryka.

Przygotowanie:

Pier$ kurczaka kroimy w paseczki, przyprawiamy. Smazymy na rozgrzanej patelni. Papryke i ogérki kroimy w paski. Ser $cieramy na duzych

oczkach. Placki tortilli smarujemy serkiem, ktadziemy li$¢ sataty, pasek usmazonego fileta z kurczaka lub szynke, warzywa pokrojone w

stupki. Posypujemy startym z6ttym serem. Zawijamy i przecinamy w pot.

Smacznego! Propozycja Katarzyny Wcisto
»Smak wrzesnia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI




Sktadniki:
Ciasto ziemniaczane:
1 kg ugotowanych, macznych ziemniakow,

1,5 kg surowych, macznych ziemniakéw, ’ ’
1/2 szklanki maki pszennej, WZ{L@ C‘ ;M/é/
1 jajo kurze,

<«

s6l, pieprz czarny mielony.

Farsz:

1 kg kapusty kiszonej z marchewka,

2 cebule,

2 tyzki masta klarowanego,

250 g obgotowanych, pokrojonych w matg kostke grzybéw lesnych,
gars$¢ grzybow suszonych,

2 licie laurowe,

5 ziaren ziela angielskiego,

sél, pieprz czarny mielony.

Fesienne Fatacze z Mgm @1

Przygotowanie:

Farsz: Suszone grzyby zalewamy wrzatkiem, odstawiamy do wystudzenia, drobno siekamy. Kapuste odciskamy, siekamy. Przektadamy
do garnka, zalewamy woda. Dodajemy posiekane, suszone, ale wcze$niej namoczone grzyby, liScie laurowe i ziele angielskie. Gotujemy
przez 1,5 godz. Nastepnie odcedzamy. Cebule drobno siekamy, smazymy na masle, dodajemy obgotowane grzyby, smazymy kolejne

2 minuty. Dodajemy ugotowang kapuste bez lisci laurowych i ziela angielskiego, doprawiamy solg i mielonym pieprzem, smazymy

przez chwile mieszajac.

Ciasto: Ugotowane ziemniaki studzimy, przeciskamy przez praske. Surowe ziemniaki obieramy, myjemy i §cieramy na tarce o matych
oczkach lub za pomoca maszynki. Osgczamy, umieszczamy na gazie nad miska, pozostawiamy na 10 minut (powstatego ptynu

nie wylewamy - wytworzy sie skrobia). Ziemniaki taczymy razem, dodajemy make pszenna i skrobie ziemniaczana, ktéra powstata

z tartych ziemniakéw. Wbijamy jajko, doprawiamy solg i Swiezo mielonym pieprzem. Zagniatamy ciasto jak na kluski $laskie i dzielimy

je na okoto 20 nieduzych kawatkéw. Kazdy rozptaszczamy w dtoni, naktadamy pokazng ilo$¢ farszu i sklejamy doktadnie brzegi kartacza,
nadajac mu wrzecionowaty ksztatt. W duzym garnku zagotowujemy wode z sola. Kartacze gotujemy partiami (po 3-4 sztuki) przez okoto
10 minut od wyptyniecia. Podajemy okraszone skwarkami z cebula.

Smacznego!

Propozycja Barbary Podgérskiej
»Smak pazdziernika” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki” - sezon VI
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Bulblion z pleczonep gesi
Sktadniki:

1 korpus i koSci z pieczonej gesi,
4 tyzki sosu sojowego,

1/3 pora,

1 cebula,

1 zabek czosnku,

3 cm kawatek imbiru,

2 kawatki borowikéw suszonych,
2 marchewki,

1 gwiazdka anyzu,

kawatek kory cynamonu,

3 gozdziki,

listek laurowy,

3 ziela angielskie,

kilka ziarenek pieprzu,

1 tyzeczka soli.

Przygotowanie:

Q)

@ﬁw Smaki

Korpus z kawatkami miesa po pieczonej gesi oraz kosci wktadamy do duzego garnka. Zalewamy 2,5 litra wody i zagotowujemy.
Sciggamy szumowiny, zmniejszamy ogien, dodajemy anyz, cynamon i gozdziki. Gotujemy 1 godzine.

Nastepnie dodajemy listek laurowy, ziela angielskie, pieprz, wlewamy sos sojowy i doprawiamy sola. Dodajemy przekrojonego
pora, nieobrang opalong na palniku cebule, opalony nieobrany imbir oraz czosnek. Doktadamy borowiki oraz marchewke

i gotujemy na matym ogniu kolejng 1 godzine.

Gotowy rosét przecedzamy do czystego garnka, wyktadamy na talerz pokrojone ugotowane grzyby oraz marchewke.

Zalewamy goracym bulionem.
Smacznego!

Propozycja Anny Jasinskiej
»Smak listopada” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI




Bydohio Smaki
plads

500 g miodu,

500 g cukru,

10 zottek,

2 tyzeczki sody,

2 tyzki kakao,

2 opakowania przyprawy do piernikow,

2 kostki margaryny KASIA lub masta (0,5 kg).

Przygotowanie:

Mio6d i margaryne rozpuszczamy, z6ttka ucieramy z cukrem. Do ostudzonego miodu dodajemy kakao i przyprawy

do piernika. Laczymy miod z masg z jajek. Do przesypanej przez sito maki dodajemy sode. Make stopniowo dodajemy
do masy, wyrabiajgc gtadkie ciasto. Dzielimy je na kilka czeSci. Kazda rozwatkowujemy i wycinamy pierniczki

o grubosci okoto 3 mm. Ciasteczka pieczemy okoto 6-8 minut w temp. 180°C.

Z pozostatych biatek mozna upiec kokosanki. Biatka ubijamy dodajgc stopniowo 0,5 kg cukru. Na koniec wsypujemy
80 dag kokosu delikatnie mieszajac. Lyzka formujemy ciasteczka, pieczemy 20-25 minut w temp. 160°C.
Smacznego!

Propozycja Anny Kozlik
,Smak grudnia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon VI




