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Rudlekic Smaki

SEZON VIII

Kalendarz ,Rudzkie Smaki” to wyjatkowa publikacja, sktadajaca sie z przepisdw nadestanych przez mieszkancéw regionu.
Kolejny rok uczestnicy konkursu dzielili sie recepturami na swoje sprawdzone dania i smakotyki. Czesto sa to przepisy przekazywane
z pokolenia na pokolenie, wspomnienia smakéw dziecinstwa czy okoliczno$ciowych wizyt u babci. Co miesigc najlepsze propozycje
byty nagradzane i to wta$nie one sg prezentowane w kalendarzu, ktéry oddajemy w Panstwa rece.

W 2022 roku kalendarz otwiera babka ze szczypta pikanterii. Tajemniczym sktadnikiem wypieku Iwony Wieczorek jest chili.
Ta aromatyczna przyprawa nadaje ciastu ciekawy smak, dziata rozgrzewajaco i ma wilasciwosci zdrowotne. Tradycyjna $lgska
wodzionka zostata smakiem lutego. Swoim sposobem na jej przygotowanie podzielita sie Izabela Skalik. Okazuje sie, ze potrawa ta ma
jeszcze wielu zwolennikdéw. Marcowa karta kalendarza to tort ajerkoniakowy z chrupigcymi bezami i dripem czekoladowym. Lekki,
wielkanocny deser, wy$mienity nie tylko na $wieta, zaproponowata Marcelina Skubis. Z kolei zielona jak wiosna i przeplatana jak
kwiecien lasagne to smak kwietnia. Przektadaniec ze szpinakiem i pieczarkami to pomyst Anny Krél na jarska wersje tej potrawy.

Jeszcze jeden przepis na tort znalazt sie w tym wydaniu kalendarza. Tym razem to beza z kawowym kremem i bakaliami
autorstwa Anny Kozlik. Kawa w roli deseru byta tematem majowej odstony konkursu “Rudzkie Smaki”. Z kolei $laska satatka hekele
oraz ciasteczka owsiane bez pieczenia to czerwcowa propozycja Jarostawa Pitata na przekaski nie tylko dla fanéw pitki noznej.

Nadmorska kreméwka oraz butgarska pasta warzywna zostaty przepisami wakacji VIII edycji konkursu. Sekret przepisu
Renaty Miynarczuk-Zotny na lipcowa, orzezwiajacg kreméwke tkwi w dodatku do bitej $mietany, ktérym jest koncentrat z czarnego
bzu. Z kolei smak sierpnia to tzw. lutenica - butgarska pasta warzywna Reginy Krawiec-Dimitrowej. Pasta, ktérej podstawowe sktadniki
to papryka i pomidory, jest popularnym dodatkiem do mies i grillowanej kietbasy czy ryby.

Wrzesniowa karta kalendarza poswiecona jest propozycji Michata Kaczmarczyka, ktdry na co dzien jako szef kuchni
rudzkiego Druid Pub oddany jest kuchni regionalnej. Dzieki jego pomystowosci i eksperymentom kulinarnym tradycyjne $laskie
produkty ponownie zyskuja uznanie smakoszy. Dzisiaj krupniok podany w tradycyjny sposéb moze nie zacheca¢ do degustaciji, ale
wykorzystanie go jako sktadnika tzw. finger food czy zapiekanki lub wytrawnego tiramisu powoduje, Ze wielu gosci siega po ten $laski
smakotyk.

Smakiem pazdziernika zostata rolada z boczku w aromatycznych przyprawach wedtug Natalii CiSniewicz. To smaczne danie
na ciepto jak i na zimno. Z kolei listopad to pomyst Agnieszki Jasinskiej na placki z kapusty kiszonej.

Kalendarz podsumowujacy VIII edycje konkursu ,Rudzkie Smaki” zamyka przepis Pauliny Kociuby na wigilijng gataz.
To weganski, zielony keks z mnéstwem orzechéw i bakalii.

Dziekujemy pani Barbarze Rolnik oraz uczniom z Zespotu Szkét nr 2 w Rudzie Slaskiej za przygotowanie wszystkich
zwycieskich potraw, do wykonania zdje¢ do kalendarza.

Podziekowania sktadamy tez sponsorom tegorocznego wydawnictwa: Przedsiebiorstwu Wodociggéw i Kanalizacji w Rudzie
Slaskiej oraz Zaktadowi Przetwdrstwa Miesnego KUS w Rudzie Slaskiej.

Zapraszamy do kulinarnej zabawy réwniez w 2022 roku. Do konca kazdego miesigca mozna przesytaé
do rudzkiego magistratu przepisy wraz ze zdjeciem droga e-mailowa na adres media@ruda-sl.pl lub poczta na adres Urzedu Miasta
z dopiskiem ,Rudzkie Smaki”.

Zyczymy smacznego 2022 roku !

Wydziat Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska

www.rudaslaska.pl

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

Zdjecia: Agnieszka Jasiniska/www.kulinarnenawigacje.pl

Grafika: Robert Tarnowski

Zdjecie na oktadce: Iwona Matyska - ,Byfyj” stanowiacy cze$¢ ekspozycji Muzeum Miejskiego
im. Maksymiliana Chroboka w Rudzie Slaskiej




Poniedziatek

Monday
Montag

3

Danuty,
Genowefy

10

Jana,
Wilhelma

17

Antoniego,
Roscistawa

24

Felicji,
Tymoteusza

31

Jana, Marceliny

Wtorek
Tuesday
Dienstag

4

Anieli,
Eugeniusza

11

Matyldy,
Honoraty

18

Piotra,
Matgorzaty

25

Pawta,
Mitosza

Sroda
Wednesday
Mittwoch

5

Edwarda,
Szymona

12

Benedykta,
Arkadiusza

19

Henryka,
Mariusza

26

Seweryna,
Pauliny

Czwartek
Thursday
Donnerstag

6

TRZECH KROLI
Kacpra, Melchiora, Baltazara

13

Weroniki,
Bogumity

20

Fabiana,
Sebastiana

27

Jana,
Przybystawa

Piatek
Friday
Freitag

/

Juliana,
Lucjana

14

Feliksa,
Hilarego

21

DZIEN BABCI

Sobota
Saturday
Samstag

1

NOWY ROK
Mieczystawa, Mieszka

3

Seweryna,
Teofila

15

Pawta,
Izydora

22

DZIEN DZIADKA
Ar

28

Walerego,
Radomira

29

Zdzistawa,
Franciszka

Niedziela
Sunday
Sonntag

2

Izydora,
Makarego

9

Weroniki,
Juliana

16

Marcelego,
Wiodzimierza

23

lidefonsa,
Rajmunda

30

Macieja, Martyny

(9\7‘



e koski s Rydekic Smaki

1 szklanka mleka,

1 tyzka kakao,

1 tyzka dowolnego dzemu,
1 szklanka cukru,

1 tyzeczka chili,

2 szklanki maki,

1 jajko,

1 tyzeczka sody.

Przygotowanie:

Do garnka wktadamy masto, mleko, kakao, dzem, cukier oraz chili, zagotowujemy ciggle mieszajac.

Studzimy, po czym dodajemy make, jajko oraz sode. Doktadnie mieszamy, przektadamy do formy kekséwki
wysmarowanej mastem i oprészonej butka tartg lub maka. Wktadamy do nagrzanego do temp. 170°C piekarnika,
pieczemy ok. 40-45 min (do suchego patyczka).

Polewa:

Tabliczka czekolady, 1 tyzeczka masta, 1 tyzka cukru, 2-3 tyzki wody. Sktadniki przektadamy do garnka

i podgrzewamy do momentu roztopienia cukru (zamiast wody mozna dodac kilka kropel soku z cytryny).
Ostudzong babke polewamy réwniez przestudzona polewa.

Smacznego!

Propozycja Iwony Wieczorek
»Smak stycznia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




Poniedziatek
Monday
Montag

/

Ryszarda,
Romualda

14

DZIEN ZAKOCHANYCH
Walentego, Metodego

21

Eleonory,
Feliksa

28

Teofila,
Makarego

Wtorek
Tuesday
Dienstag

1

Brygidy,
Ignacego

8

Jana,
Piotra

15

Faustyna,
Jozefa

22

Marty,
Matgorzaty

Sroda
Wednesday
Mittwoch

2

Marii,
Mirostawa

9

Cyryla,
Apolonii

16

Danuty,
Juliany

23

Romany,
Damiana

Czwartek
Thursday
Donnerstag

3

Blazeja,
Hipolita

10

Jacka,
Scholastyki

17

Donata,
tukasza

24

TLUSTY CZWARTEK
Macieja, Bogusza

Pigtek
Friday
Freitag

4

Andrzeja,
Weroniki

11

tazarza,
Marii

18

Symeona,
Konstancji

25

Wiktora,
Cezarego

Sobota
Saturday
Samstag

5

Agaty,
Adelajdy

12

Eulalii,
Modesta

19

Konrada,
Arnolda

26

Mirostawa,
Aleksandra

Niedziela
Sunday
Sonntag

6

Doroty,
Tytusa

13

Grzegorza,
Katarzyny

20

Leona,
Ludomita

27

Gabriela,
Anastazji

Co\r‘



Nodzionka @1

Sktadniki na 1 porcje: , ’
1-2 kromki chleba lub butka (mozna wykorzystaé czerstwe pieczywo), WZ{{,@ 5{4{,&/{0
1 szklanka wody, —

1 zabek czosnku,

1 tyzka smalcu lub innego ttuszczu,

przyprawy: sél, pieprz, maggi.

Przygotowanie:

Chleb kroimy w kostke i przektadamy na talerz. Mozemy tez z pieczywa zrobi¢ grzanki, podpiekajac kawatki chleba

na patelni z odrobiniag masta. Wode zagotowujemy, dodajemy smalec, przecis$niety przez praske czosnek i przyprawy. Wywarem
zalewamy przygotowany na talerzu chleb lub grzanki.

Smacznego!

Propozycja Izabeli Skalik
»Smak lutego” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




Tudzhie Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

/

Pawta,
Tomasza

14

Leona,
Matyldy

21

Benedykta,
Lubomira

28

Anieli,
Sykstusa

Wtorek
Tuesday
Dienstag

1

OSTATKI
Antoniny, Radostawa

3

DZIEN KOBIET
Beaty

15

Ludwiki,
Klemensa

22

Bogustawa,
Katarzyny

29

Wiktora,
Eustachego

Sroda
Wednesday
Mittwoch

2

POPIELEC
Heleny, Pawtfa

9

Katarzyny,
Franciszki

16

Izabeli,
Hilarego

23

Feliksa,
Pelagii

30

Amelii,
Jana

Czwartek
Thursday
Donnerstag

3

Tycjana,
Kunegundy

10

Cypriana,
Marcelego

17

Zbigniewa,
Partyka

24

Marka,
Gabriela

31

Balbiny,
Gwidona

Piatek
Friday
Freitag

4

Kazimierza,
tugji

11

Konstantego,
Benedykta

18

Cyryla,
Edwarda

25

Marii,
Wienczystawa

Sobota
Saturday
Samstag

o)

Fryderyka,
Wactawa

12

Bernarda,
Grzegorza

19

Jozefa,
Bogdana

26

Teodora,
Emanuela

Niedziela
Sunday
Sonntag

6

Rozy,
Wiktora

13

Bozeny,
Krystyny

20

Eufemii,
Klaudii

27

Lidii,
Ernesta



%M(/(/

Sktadniki na tort o Srednicy 23 cm ) )
Biszkopt: Cudehie Smaki
«

Tipt < Knemen. ajerhonia o @1

6 jaj, Krem do obtozenia tortu:

250 g cukru, 500 ml $mietany 36%, Krem ajerkoniakowy:

225 g maki pszennej, cukier do smaku, 500 ml $mietany 36% '

1i Y4 tyzeczki proszku do pieczenia, fix do $mietany. 200 ml ajerkoniaku ’

szczypta soli, Drip czekoladowy: 1/4 szklanki wody,

2 i %2 tyzki kakao, 40 ml $mietany 30%, 3 tyzeczki zelatyny.

5 tyzek zimnej wody. 100 g mlecznej czekolady. Bezy do kremu i dekoracji tortu.
Przygotowanie:

Biszkopt:

Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa. Biatka oddzielamy od zo6ttek i ubijamy z dodatkiem soli na sztywna piane.

Dalej ubijajac dodajemy na przemian porcjami cukier i wode. Do piany dodajemy pojedynczo zo6ttka ubijajac na niskich obrotach.

Kolejno do jajecznej masy dodajemy partiami przesiang make z kakao i proszkiem do pieczenia. Miksujemy na najnizszych obrotach do momentu
potaczenia sktadnikow. Mase przelewamy do formy o $rednicy 23 cm wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy w 180°C (termoobieg)

35-40 minut (do suchego patyczka). Upieczony biszkopt dzielimy na trzy réwne blaty.

Krem ajerkoniakowy:

Zelatyne zalewamy woda i pozostawiamy na chwile do napecznienia, po czym podgrzewamy ja do rozpuszczenia.

Dobrze schtodzona $mietane ubijamy, nastepnie dalej miksujac wlewamy na zmiane Zelatyne i ajerkoniak.

Blat biszkoptu nasgczamy ajerkoniakiem i przektadamy potowa kremu, wciskajac do srodka beziki. Tak samo postepujemy z kolejnym blatem.
Trzeci blat ktadziemy na wierzchu i réwniez nasaczamy. Tort odstawiamy do lodéwki.

Krem do obloZenia tortu:
Smietane ubijamy z dodatkiem cukru i ewentualnie fixu do $mietany dla uzyskania optymalnej trwato$ci masy. Tort obktadamy ubita $mietang wyréwnujac
doktadnie brzegi i wierzch. Odstawiamy do lodowki.

Drip czekoladowy:
Smietanke podgrzewamy, ale nie gotujemy! Dodajemy potamana czekolade, pozostawiamy do rozpuszczenia i dobrze mieszamy.
Schtodzony wczes$niej tort oblewamy po brzegach przestudzonym lekko dripem (zeby nie stopi¢ kremu). Cato$¢ dekorujemy catymi i pokruszonymi bezami.

Propozycja Marceliny Skubis
,Smak marca” w konkursie ,,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




Kuwiecier 2022

Q)

Rudikic Smaky

Poniedziatek
Monday
Montag

4

Wactawa,
Izydora

11

Leona,
Filipa

18

PONIEDZIALEK
WIELKANOCNY

25

Marka,
Jarostawa

Wtorek
Tuesday
Dienstag

5

Ireny,
Wincentego

12

Juliusza,
Wiktora

19

Adolfa,
Tymona

26

Marii,
Marcelego

Sroda
Wednesday
Mittwoch

6

Celestyna,
Wilhelma

13

Przemystawa,
Hermenegildy

20

Czestawa,
Agnieszki

27

Zyty,
Teofila

Czwartek Pigtek
Thursday Friday
Donnerstag Freitag
Zbigniewa,
Grazyny
Donata, Dionizego,
Rufina Januarego

14 15

WIELKI CZWARTEK WIELKI PIATEK

Justyny, Waleriana Anastazji, Bazylego

21 22

Feliksa, Anzelma Leona,
tukasza

Pawta, Piotra,
Walerii Pawta

Sobota
Saturday
Samstag

2

Franciszka,
Wiadystawa

9

Marii,
Marcelego

16

WIELKA SOBOTA
Julii, Benedykta

23

Jerzego,
Wojciecha

30

Mariana,
Katarzyny

Niedziela
Sunday
Sonntag

3

Ryszarda,
Pankracego

10

Michata,
Makarego

17

WIELKANOC
Roberta,

24

Grzegorza,
Aleksandra




Skladniki na ciasto:
2 jajka,

1 szklanka wody, P p
30 dkg maki pszennej lub razowe;. Z (/(/Mw CS’M/{(/
Przygotowanie: «—

Wyrabiamy ciasto i rozwatkowujemy, Zeby ptaty miaty ok. 2 mm wysoko$ci.
Nastepnie kroimy je na ok. 10 cm kawatki, odstawiamy i przygotowujemy farsz.

Skladniki na farsz:
1 opakowanie szpinaku baby (400 - 500 g) lub p6t kilo szpinaku, ktory nalezy doktadnie umy¢
i sparzy¢, a nastepnie pokroi¢ na centymetrowe kawatki,
14 szklanki mleka 3,2 %,
% kg pieczarek,
1 duza cebula,
150 g gestej Smietanki w kubku 12% lub 18%,
V4 kostki masta,
1 duza papryka,
ser zotty.
Przygotowanie:
Szpinak smazymy na masle przez ok. 2-3 minuty. Dodajemy % szklanki mleka, wbijamy 2 jajka, przyprawiamy sola i pieprzem,
mieszamy. Cebule smazymy na masle, dodajemy pieczarki i jeszcze chwile smazymy. Przyprawiamy solg i pieprzem. Wedtug
uznania mozna je odrobine zblendowac. Ptaty ciasta gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci i rozktadamy na duzym talerzu
do ostygniecia. Blache (40x40) lub naczynie zaroodporne cienko smarujemy mastem i uktadamy pierwsza warstwe ptatow
ciasta. Smarujemy je $mietang. Nastepnie uktadamy warstwe przygotowanego szpinaku i kolejng cze$¢ ptatow. Te warstwe
ciasta réwniez smarujemy $mietang, po czym naktadamy pieczarki, na ktdre znowu ktadziemy ptaty ciasta i smarujemy
$mietang. Na koniec mozna utozy¢ warstwe z kawatkéw zéttego sera, dodac papryke pokrojong w paski lub plasterki ogérka
konserwowego. Przektadanca wstawiamy do piekarnika na ok. 40 min i pieczemy w 180°C.
Smacznego!

Propozycja Anny Krol
,Smak kwietnia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII )




. Poniedziatek Wtorek
Monday Tuesday
Montag Dienstag

2 3

DZIEN FLAGI SWIETO KONSTYTUCJI
Anatola, Zygmunta Marii, Aleksandra

9 10

Bozydara, Izydora,
Grzegorza Antoniny
Andrzeja, Weroniki,
® 1 Wiericzystawa Stawomira
Iwony, Joanny,
Dezyderego Zuzanny
Feliksa, Anieli,
Ferdynanda Petroneli

Sroda

Wednesday

Mittwoch

4

Moniki,
Floriana

11

Franciszka,
Jakuba

18

Feliksa,
Aleksandry

25

Urbana,
Grzegorza

Czwartek
Thursday
Donnerstag

5

Ireny,
Waldemara

12

Dominika,
Pankracego

19

Piotra,
Mikotaja

26

DZIEN MATKI
Pauliny

Pigtek
Friday
Freitag

6

Jana,
Judyty

13

Roberta,
Serwacego

20

Bernarda,
Bazylego

27

Jana,
Juliusza

Sobota
Saturday
Samstag

/

Ludmity,
Gizeli

14

Bonifacego,
Dobiestawa

21

Wiktora,
Tymoteusza

28

Augustyna,
Jaromira

Niedziela
Sunday
Sonntag

1

SWIETO PRACY
Jozefa, Filipa

3

Stanistawa,
Dezyderii

15

Zofii,
Jana

22

Julii,
Heleny

29

Teodozji,
Magdaleny

O\



Skladniki na blaty bezowe:
8 biatek,

szczypta soli,
300 g drobnego cukru, W@{é@ CS ”(/a/éi/
1 tyzeczka octu winnego,

«

2 tyzeczki maki ziemniaczane;j.

](@w@w% toset Z%aw% @1

Przygotowanie:

Biatka ubijamy na sztywna piane ze szczypta soli. Stopniowo wsypujemy drobny cukier, dalej ubijajac do uzyskania gestej i btyszczacej
piany. Na koniec dodajemy ocet i make ziemniaczang. Chwilke mieszamy na wolnych obrotach. Piekarnik nagrzewamy do 160°C. Duza
blache wyktadamy papierem do pieczenia. Dzielimy mase na potowe i kazda przelewamy na papier formujac dwa réwnej wielko$ci okragte
blaty. Wstawiamy do piekarnika i pieczemy przez 15 minut. Nastepnie zmniejszamy temperature do 120°C i pieczemy jeszcze przez

ok. 1,5 godziny. Pozostawiamy w piekarniku do catkowitego ostudzenia. Blaty bezowe mozna upiec wieczorem i zostawi¢ w piekarniku

do czasu przygotowania tortu.

Sktadniki na krem:

500 g serka mascarpone,

200 g mleka stodzonego skondensowanego,

2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej,

1 tyzka goracej wody,

200 g bakalii namoczonych wcze$niej (ok. 2 godzin) w rumie lub goracej wodzie,
200 g posiekanych orzech6w wtoskich, laskowych lub nerkowcéow.

Przygotowanie:

Serek mascarpone i mleko skondensowane powinny by¢ schtodzone. Kawe rozpuszczamy w jednej tyzce goracej wody. Serek mascarpone
ubijamy mikserem do otrzymania puszystej masy (okoto 2 minut). Dodajemy stodzone mleko skondensowane i dalej ubijamy. Pod koniec
ubijania wlewamy kawe. Powinien powsta¢ gesty, jednolity krem. Blat bezowy ktadziemy na talerzu. Wyktadamy na niego krem,
zostawiajac 2 tyzki do dekoracji. Posypujemy 2/3 bakalii. Przykrywamy drugim blatem. Wierzch tortu smarujemy cienko pozostatym
kremem, posypujemy bakaliami, kawg rozpuszczalna, dekorujmy $wiezymi malinami.

Smacznego!

Propozycja Anny Kozlik
»Smak maja” w konkursie ,,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




Poniedziatek
Monday
Montag

6

Pauliny,
Laury

13

Lucjana,
Antoniego

20

Bogny,
Florentyny

27

Marii,
Wiadystawa

Wtorek Sroda

Tuesday Wednesday
Dienstag Mittwoch
DZIEN DZIECKA

Jakuba, Konrada

/ 8

Roberta, Maksyma,
Wiestawa Medarda
Walerego, Wita,
Bazylego Jolanty
Alicji, Pauliny,
Alojzego Flawiusza
Leona, Piotra,
Ireneusza Pawta

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Erazma,
Marianny

9

Pelagii,
Felicjana

16

BOZE CIALO
Justyny

23

DZIEN OJCA
Zenona

30

Emilii,
Lucyny

Pigtek
Friday
Freitag

3

Leszka,
Kiotyldy

10

Bogumita,
Matgorzaty

17

Laury,
Adolfa

24

Jana,
Danuty

Sobota
Saturday
Samstag

4

Karola,
Franciszka

11

Barnaby,
Feliksa

18

Marka,
Elzbiety

25

tugji,
Wilhelma

Niedziela
Sunday
Sonntag

o)

ZIELONE SWIATKI

Bonifacego

12

Jana,
Onufrego

19

Gerwazego,
Protazego

26

Jana,
Pawta

(9\7‘



Sktadniki:

4 ptaty Sledziowe, W Z{l f : [/Hﬁ/{l
2 jajka ugotowane na twardo, e ¢
dwa ogorKi kiszone, -

$rednia cebula,

2 tyzki musztardy lub majonezu albo po tyzce musztardy i majonezu,
koperek, pieprz.

Przygotowanie:
Platy Sledziowe moczymy 2-3 godziny w wodzie lub mleku. Wszystkie sktadniki drobno siekamy, tgczymy z majonezem i musztarda,
przyprawiamy pieprzem. Odstawiamy na kilka godzin do lodéwki, aby smaki sie ,przegryzty”.

Cias teoz/(a/ awsiane
Skladniki:

4 kostki margaryny,

7 tyzek mleka,

1 szklanka cukru,

4 czubate tyzki ciemnego kakao,

3 szklanki ptatkéw owsianych btyskawicznych.

Przygotowanie:

Margaryne rozpuszczamy w rondelku, dodajemy cukier i mleko, podgrzewamy do momentu rozpuszczenia sie cukru. Zdejmujemy z ognia,
mieszamy z ptatkami owsianymi. Na wytozony papierem do pieczenia talerz lub blaszke wyktadamy tyzeczka mase i formujemy ciasteczka.
Odktadamy w chtodne miejsce do stezenia.

Smacznego!

Propozycja Jarostawa Pitata
»Smak czerwca” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




Montag

] Poniedziatek
CC Monday

4

Teodora,
Innocentego

11

Olgi,
Pelagii

18

® 1 Szymora
25

Jakuba,

LQudekic Smaki

Wtorek
Tuesday
Dienstag

5

Karoliny,
Antoniego

12

Jana,
Gwalberta

19

Wincentego,
Wodzistawa

26

Anny,
Mirostawy

Sroda
Wednesday
Mittwoch

6

tudji,
Dominika

13

Ernesta,
Matgorzaty

20

Czestawa,
Hieronima

27

Julii,
Natalii

Czwartek
Thursday
Donnerstag

/

Cyryla,
Metodego

14

Marceliny,
Bonawentury

21

Daniela,
Andrzeja

28

Wiktora,
Innocentego

Pigtek
Friday
Freitag

1

Haliny,
Mariana

3

Elzbiety,
Prokopa

15

Henryka,
Wiodzimierza

22

Magdaleny,
Bolestawa

29

Marty,
Olafa

Sobota
Saturday
Samstag

2

Marii,
Urbana

9

Zenona,
Weroniki

16

Marii,
Benedykta

23

Bogny,
Apolinarego

30

Julity,
Ludmity

Niedziela
Sunday
Sonntag

3

Jacka,
Anatola

10

Filipa,
Amelii

17

Bogdana,
Aleksego

24

Kingi,
Krystyny

31

Ignacego, Heleny

O\



Skladniki:
dwa mrozone ciasta francuskie,

1 litr $mietany kreméwki 36%, M P E ’ ,
4 tyzki cukru pudru, 122 1%
/

koncentrat z czarnego bzu lub syrop z malin lub jagod.

Kremewka Kaszubianka @1

Przygotowanie:

Ciasta pieczemy zgodnie z opisem na etykiecie. Nastepnie ubijamy $mietane, dodajac na koncu 4 tyzki cukru pudru.
Dzielimy ubita mase na potowe. Biatg wyktadamy na upieczony i wystudzony jeden blat ciasta francuskiego.
Nastepnie do drugiej czesci Smietany dodajemy koncentrat z czarnego bzu w takiej ilosci, Zeby ubita $mietana

nie zmienita swojej konsystencji. R6zowga $mietane wyktadamy na biatg i przykrywamy drugim blatem ciasta.
Posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego!

Propozycja Renaty Mtynarczuk - Zotny
»Smak lipca” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

s 4 e Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
W{,@[/I/ Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

1 2 3 4 5 6 7/

Piotra, Gustawa, Lidii, Dominika, Marii, Stawy, Doroty,
Justyny Alfonsa Augusta Protazego Stanistawy Jakuba Kajetana
Emila, Romana, Borysa, Zuzanny, Klary, Hipolita, Alfreda,
Cyryla Romualda Wawrzyrica Filomeny Hilarego Diany Euzebiusza
WNIEBOWZIECIE NMP Rocha, Jacka, Heleny, Bolstawa, Bernarda, Joanny,
Marii, Napoleona Joachima Mirona Bronistawy Juliana Sobiestawa Franciszki
‘ Cezarego, Filipa, Jerzego, Ludwika, Marii, Jozefa, Augustyna,
Tymoteusza Apolinarego Bartlomieja Luizy Zefiryny Moniki Patrycji

C‘\,‘



Skladniki:

5 kg papryki,

2,5 kg pomidoréw, M P f ? P
11 Y4 szklanki oleju, e ¢
«

sl, natka pietruszki.

Przygotowanie:

Z papryki usuwamy pestki, kroimy na ¢wiartki i pieczemy (ok. ¥ godziny w temp. 180°C).

Odstawiamy pod przykryciem do ostygniecia. Papryki obieramy ze skorki i mielimy w maszynce

do miesa lub miksujemy w blenderze. Pomidory obieramy ze skorki, odparowujemy na wolnym

ogniu bez przykrycia ciggle mieszajac, az do otrzymania gestej papki (mozna uzy¢ gotowej pulpy

z pomidordw lub przecieru pomidorowego - 2,5 stoika). Laczymy papryke, pomidory,

olej i posiekang natka pietruszki, doprawiamy sola. Doprowadzamy do wrzenia, ciggle mieszajac.
Gotujemy chwile na wolnym ogniu. Goraca paste przektadamy do stoikéw i pasteryzujemy przez 20 minut.

Smacznego!

Propozycja Reginy Krawiec - Dimitrowej
,Smak sierpnia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




I izesien 2022

Q)

Tudzhie Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

5

Doroty,
Wawrzynca

12

Marii,
Gwidona

19

Januarego,
Konstancji

26

Justyny,
Cypriana

Wtorek
Tuesday
Dienstag

6

Beaty,
Eugeniusza

13

Filipa,
Eugenii

20

Filipiny,
Eustachego

27

Kosmy,
Damiana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Reginy,
Melchiora

14

Cypriana,
Bernarda

21

Hipolita,
Mateusza

28

Marka,
Wactawa

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

Bronistawa,
Idziego

3

Marii,
Adrianny

15

Albina,
Nikodema

22

Tomasza,
Maurycego

29

Michata,
Michaliny

Pigtek
Friday
Freitag

2

Stefana,
Juliana

9

Piotra,
Mikotaja

16

Edyty,
Kornela

23

Tekli,
Bogustawa

30

DZIEN CHLOPAKA
Zofii, Hieronima

Sobota
Saturday
Samstag

3

Izabeli,
Szymona

10

Bernarda,
Sobiestawa

17

Justyna,
Franciszki

24

Gerarda,
Teodora

Niedziela
Sunday
Sonntag

4

Rozalii,
Rézy

11

Jacka,
Piotra

18

Ireny,
Jozefa

25

Aurelii,
tadystawa



Skladniki:
1 opakowanie korpuséw stonych babeczek,

3 krupnioki, ) )

1 marchew. W%w c‘Sma/{o
= /

Przygotowanie:

Marchew obieramy, gotujemy w cato$ci az zmieknie. Kaszanke wyjmujemy

z jelita, mieszamy, ewentualnie przyprawiamy. Nadziewamy korpusy babeczek kaszanka.
Wierzch posypujemy startg na drobnych oczkach gotowang marchewka.

Vartalethi z Ripniokiem @1

Smacznego!

Propozycja Michata Kaczmarczyka
»,Smak wrzesnia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII

Zaktad Przetwdrstwa Miesnego Matgorzaty Kus jest rodzinnym zaktadem produkcyjnym o wielopokoleniowej tradycji wedliniarskiej.
Poczatki zaktadu siegaja 1914 roku, kiedy to dziadkowie obecnej wtascicielki - Jan i Ema Konderla rozpoczeli produkcje i handel wyrobami

wedliniarskimi. Firma w obecnej formie powstata 20 wrzes$nia 1990 roku i wtedy tez rozpoczeta dziatalno$¢. Na jej czele staneta
Matgorzata Ku$, wspierana przez swojego meza Czestawa oraz synéw Arkadiusza i Stawomira.

Dziatalno$¢ produkcyjna rozpoczeto w niewielkich pomieszczeniach z jednym przyzaktadowym sklepem, pracujac poczatkowo
na uzywanych maszynach i urzadzeniach masarskich. Zatrudniano wéweczas cztery osoby.
Poczatki byty bardzo trudne, ale tradycja obronita sie sama, poniewaz produkcja wyrobéw oparta jest na starych, sprawdzonych

recepturach. Obecnie firma KUS posiada 3 sklepy firmowe.

IDZIE NOWE,
ODWIEDZ

NASZE SKLEPY
FIRMOWE

RUDA SLASKA
ORZEGOW

HALEMEA

1 Majz 11%a

KUS.SELEP.PL ©




- . . Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
2 22 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Danuty, Teofila,
Remigiusza Dionizego
Gerarda, Rozalii, Apolinarego, Artura, Marii, Pelagii, Ludwika,
Teresy Franciszka Placyda Brunona Marka Brygidy Dionizego
Pauliny, Emila, Eustachego, Edwarda, DZIEN NAUCZYCIELA Teresy, Gawla,
Franciszka Aldony Maksymiliana Teofila Bernarda, Fortunaty Jadwigi Ambrozego

17 18 19 20 21 22 23
@1 24 25 26 27 28 29 30

Rafata, Kryspina, Lucjana, Sabiny, Szymona, Euzebii, Zenobii,
W % Marcina Ingi Ewarysta Iwony Tadeusza Narcyza Przemystawa
e Smaki
Urbana,
Augusta

Cs\r‘



Colada z boczku @1
?lggag:)l(i:lz{li(:u Surowego, QML’@ 5”’%&
AR

1 tyzka soli wymieszana z pieprzem czarnym i czerwonym, gatkg muszkatotowg i kurkuma,
3 zabki czosnku, listki laurowe, ziele angielskie, nasiona kolendry:.

Przygotowanie:

Kawatek boczku nacinamy i rozktadamy, tak aby powstat jeden prostokat miesa.

Rozbijamy ttuczkiem i nacieramy z obu stron solg z przyprawami i zmiazdzonym czosnkiem.

Zwijamy w rolade z dtuzszej strony, obktadamy listkami laurowymi i zielem angielskim. Obwigzujemy sznurkiem

i odstawiamy na kilka godzin do lodéwki. Przed pieczeniem zawijamy w folie aluminiowa, przektadamy

do naczynia zaroodpornego i wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C. Pieczemy okoto 1,5 godziny.

Usuwamy folie, polewamy powstatym sosem i jeszcze na kilkanascie minut wktadamy do pieca, do zarumienienia sie skorki.
Po wyjeciu kroimy na plastry i podajemy na goraco lub zimno.

Smacznego!

Propozycja Natalii CisSniewicz
»Smak pazdziernika” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




. Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Piatek Sobota Niedziela
[/‘5’ t% Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

3 4 5 6

WSZYSTKICH SWIETYCH DZIEN ZADUSZNY Sylwii, Karola, Stawomira, Feliksa,
Seweryna, Wiktoryny ~ Bohdana, Bozydara Huberta Olgierda Elzbiety Leonarda
Antoniego, Sewera, Ursyna, Andrzeja, SWIETO NIEPODLEGLOSCI Renaty, Stanistawa,
Ernesta Gotfryda Teodora Ludomira Barttomieja, Marcina Witolda Mikotaja
Serafina, Alberta, Gertrudy, Grzegorza, Anieli, Elzbiety, Feliksa,
Rogera Leopolda Edmunda Salomei Romana Seweryna Anatola
Janusza, Marka, Klemensa, Jana, Erazma, Konrada, Walenana
Konrada Cecylii Amelii Flory Katarzyny l Maksy

;Z (,(/Mw (C ;Ma&/ Grzegorza, Blazeja, Andrzeja,
/— Zdzistawa Saturnina Konstantego

(@G (




Sktadniki:
350 g kapusty kiszonej,
150 g maki pszenne;j,

1 jajko, / ;
100 ml wody, W@(L@ CSWW/((/
«

1 tyzeczka czarnuszki,

sol, pieprz,

masto klarowane/olej do smazenia,
200 ml kwasnej $mietany 18%.

Hlacki = Kiszongy hapusty @1

Przygotowanie:

W misce mieszamy make, jajko, wode i przyprawy. Dodajemy sél i pieprz do smaku.

Kapuste kiszong doktadnie odciskamy z nadmiaru soku i szatkujemy (nie musi by¢ drobno).

Do ciasta nalesnikowego dodajemy kapuste kiszona.

Na patelni rozgrzewamy masto klarowane/olej. Naktadamy tyzka porcje ciasta, sptaszczajac je mozliwe jak najmocnie;j.
Smazymy na $rednim ogniu z obu stron do zarumienienia (ok. 2-3 min).

Po usmazeniu kazdy placek odktadamy na talerz z recznikiem papierowym, aby pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu.

Placki podajemy z jogurtem naturalnym lub kwasng $mietana.

Smacznego!

Propozycja Agnieszki Jasinskiej
»~Smak listopada” w konkursie ,,Rudzkie Smaki“ - sezon VIII




Montag

Grudion 2022 "EE'

5

Kryspina,
Saby

12

Adelajdy,
Aleksandra

@1 19

] 2 6
ma/é/ BOZE NARODZENIE
Dionizego, Szczepana

Wtorek
Tuesday
Dienstag

6

Mikotaja,
Emiliana

13

tugji,
otylii

20

Bogumita,
Dominika

27

Kosmy,
Damiana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Marcina,
Ambrozego

14

Alfreda,
Izydora

21

Tomasza,
Tomistawa

28

Cezarego,
Teofila

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

Natalii,
Eligiusza

3

Marii,
Wirgiliusza

15

Celiny,
Waleriana

22

Zenona,
Honoraty

29

Dawida,
Tomasza

Pigtek
Friday
Freitag

2

Pauliny,
Balbiny

9

Wiestawy,
Leokadii

16

Euzebiusza,
Zdzistawy

23

Wiktorii,
Stawomiry

30

Eugeniusza,
Sabiny

Sobota
Saturday
Samstag

3

Franciszka,
Ksawerego

10

Julii,
Daniela

17

Olimpii,
tazarza

24

WIGILIA
Adama, Ewy

31

Sylwestra,
Sebastiana

Niedziela
Sunday
Sonntag

4

BARBORKA
Barbary, Piotra

11

Damazego,
Waldemara

18

Gracjana,
Bogustawa

25

BOZE NARODZENIE
Anastazji

C’\,'



Sktadniki:
1 peczek natki pietruszki,

2 kiwi, p 5 p
2 tyzeczki chlorelli, LC %
<«

2 szklanki maki pszennej tortowej,

1 tyzeczka sody,

szklanka grubo siekanych dowolnych orzechéw,
szklanka rodzynek,

skorka i sok z duzej cytryny,

szklanka drobno pokrojonych suszonych moreli,
1 tyzeczka proszku do pieczenia,

% szklanki dowolnego nierafinowanego cukru,
1 szklanka mleka,

1/3 szklanki oleju.

POigilyu gatye Q)

Przygotowanie:

0d natki pietruszki odrywamy grubsze fodyzki. Miksujemy blenderem z kiwi, chlorellg, mlekiem, sokiem, skdérka z cytryny,
olejem i cukrem. Do miski przesiewamy make z proszkiem do pieczenia i soda. Dodajemy rodzynki, morele i grubo siekane
orzechy. Wlewamy zblendowane sktadniki i doktadnie mieszamy.

Forme do keksow wyktadamy papierem do pieczenia, wlewamy ciasto. Pieczemy 50 minut (do suchego patyczka) w 180°C,
gora/dot, srodkowa potka. Studzimy, polewamy lukrem i posypujemy réznosciami.

Smacznego!

Propozycja Pauliny Kociuby
»Smak grudnia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon VIII




