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Rudekic Smaki
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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 wtasnie one sg prezentowane w kalendarzu, ktéory oddajemy w Panstwa rece.

W 2023 roku kalendarz otwiera zupa gulaszowa Agnieszki Helinskiej, jako propozycja na rozgrzewajacy, zimowy obiad. Rézyczki
z ciasta kruchego z r6zang konfiturg znalazty sie na kolejnej karcie kalendarza. To propozycja Patrycji Rojek na walentynkowy wieczor
z bliska osoba, a takze pomyst na karnawatowa stodka przekaske. Dla zapracowanych polecamy wersje z gotowego ciasta
francuskiego. Przepis na chaczapuri, jedno z najstynniejszych dan kuchni gruzinskiej, znajdziemy na stronie marcowej. Znane jest jako
,gruzinska pizza”. Swéj domowy sposob na chaczapuri zdradzili nam pochodzacy z Gruzji wolontariusze Beka i Mamuka. Z kolei
medovik - tradycyjny ukrainski deser - zostal smakiem kwietnia. Przepisem podzielit sie Andrij Gumiennij, wolontariusz
z Ukrainy. Majowym zwyciezca konkursu ,Rudzkie Smaki” zostata Izabela Skalik, a przepis na zaproponowane przez nia $laskie
ajerkuchy znajduje sie na majowej stronie kalendarza. W czerwcu znajdziemy przepis Grzegorza Lipa na gazpacho, czyli zupe
z surowych warzyw, ktorej gtdéwnym sktadnikiem sa pomidory.

Kwas truskawkowy oraz papryki nadziewane komosa ryzows i tunczykiem zostaty przepisami wakacji IX edycji konkursu. Kwas
truskawkowy jest napojem w rodzaju lemoniady, orzezwiajacym i pelnym aromatu. Przepis Marka Judyckiego to alternatywa do
koktajlu czy kompotu z truskawek. Z kolei pani Aleksandra Majewska jako nadzienie do pieczonych papryk wykorzystata potaczenie
tunczyka, komosy ryzowej oraz ciecierzycy z dodatkiem $wiezych zi6t i suszonych pomidoréw. Warto wyprdbowac te wegetarianska
odmiane farszu, w ktérym najczesciej pojawia sie mieso mielone.

Wrze$niowa karta kalendarza poswiecona jest propozycji Anny Duszynskiej. Plesniak, czasem zwany skubancem, to popularne ciasto,
ktoére mozna przygotowac na kilka sposobow. Jego baza sa dwa rodzaje ciast kruchych: jasne i ciemne oraz beza. Pozostate sktadniki
mozna komponowa¢ wedtug wtasnego uznania. Autorka proponuje powidta §liwkowe oraz orzechy wtoskie.

Pazdziernikowym smakiem zostata lasagne z grzybami leSnymi. W proponowanej przez Iwone Wieczorek wersji dodatkiem do farszu
sg le$ne grzyby, a zamiast ptatéw makaronu autorka przepisu wykorzystata plastry selera. Z kolei listopad to pomyst Adrianny Szefer
na danie, ktére przyrzadzimy w jednym naczyniu. Kurczak pieczony na ryzu to syty i szybki obiad.

Kalendarz podsumowujacy IX edycje konkursu ,Rudzkie Smaki” zamyka przepis Heleny Wszotek na sernik z owocami.

Dziekujemy Pani Barbarze Rolnik oraz uczniom z Zespotu Szkét nr 2 w Rudzie Slaskiej za przygotowanie wszystkich zwycieskich
potraw, aby wykonac¢ ich fotografie do kalendarza.

Zapraszamy do kulinarnej zabawy z rudzkim magistratem w 2023 roku. Przed nami X, jubileuszowa edycja konkursu. Do konca kazdego
miesigca mozna przesyta¢ do nas przepisy kulinarne wraz ze zdjeciem potrawy na adres media@ruda-sl.pl lub poczta na adres
Urzedu Miasta Ruda Slaska z dopiskiem ,Rudzkie Smaki”.

Zyczymy smacznego 2023 roku!

Wydzial Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska

www.rudaslaska.pl

Opracowanie kalendarza: ~ Iwona Matyska, Wydziat Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
Zdjecia: Agnieszka Jasinska/www.kulinarnenawigacje.pl
Grafika: Robert Tarnowski




Poniedziatek
Monday
Montag

2

Izydora,
Makarego

9

Weroniki,
Juliana

16

Marcelego,
Wiodzimierza

23

lldefonsa,
Rajmunda

30

Macieja, Martyny

Wtorek
Tuesday
Dienstag

3

Danuty,
Genowefy

10

Jana,
Wilhelma

17

Antoniego,
Roscistawa

24

Felicji,
Tymoteusza

31

Jana, Marceliny

Sroda
Wednesday
Mittwoch

4

Anieli,
Eugeniusza

11

Matyldy,
Honoraty

18

Piotra,
Matgorzaty

25

Pawta,
Mitosza

Czwartek
Thursday
Donnerstag

5

Edwarda,
Szymona

12

Benedykta,
Arkadiusza

19

Henryka,
Mariusza

26

Seweryna,
Pauliny

Piatek
Friday
Freitag

6

TRZECH KROLI

Kacpra, Melchiora,

Baltazara

13

Weroniki,
Bogumity

20

Fabiana,
Sebastiana

27

Jana,
Przybystawa

Sobota
Saturday
Samstag

/

Juliana,
Lucjana

14

Feliksa,
Hilarego

21

DZIEN BABCI
Agnieszki,

28

Walerego,
Radomira

Niedziela
Sunday
Sonntag

1

NOWY ROK
Mieczystawa, Mieszka

3

Seweryna,
Teofila

15

Pawta,
Izydora

22

DZIEN DZIADKA
Anastazego

29

Zdzistawa,
Franciszka

O\
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0,5 kg miesa wotowego pokrojonego w kostke, %M,@%L@ CS}WW/((/
3-4 papryki czerwone,
«

4-5 ziemniakow,

1 duza cebula, 1 duza marchew, % selera (korzen),
2-3 tyzeczki koncentratu pomidorowego,

1-2 zabki czosnku,

2 tyzeczki papryki stodkiej, mielonej,

1 ptaska tyzeczka papryki ostrej, mielonej (opcjonalnie),
1/2 tyzeczki kminku mielonego,

kostka rosotowa,

pieprz, sél, wegeta,

2-3 liscie laurowe, suszone,

2-3 ziarna ziela angielskiego.

Przygotowanie:

Mieso smazymy na niewielkiej iloSci ttuszczu przez kilka minut, odstawiamy. Papryki kroimy w kosteczke i rowniez
smazymy, cebule kroimy w piérka. Marchew, pietruszke i seler $cieramy na tarce, na duzych oczkach.

Do garnka wlewamy 1,5 litra wody, dodajemy kostke rosotowa, przetarte warzywa i cebule. Gotujemy wywar.

Dodajemy przesmazone mieso i papryke, gotujemy jeszcze okoto 40-50 minut, aZ mieso bedzie miekkie.

Dodajemy przyprawy i koncentrat pomidorowy, mieszamy. Gotujemy jeszcze 30 minut. 10 minut przed koncem gotowania
dodajemy obrane i pokrojone w kostke ziemniaki. Zupe podajemy z pieczywem.

Smacznego!

Propozycja Agnieszki Helinskiej
»~Smak stycznia” w konkursie ,,Rudzkie Smaki” - sezon IX




Poniedziatek
Monday
Montag

6

Doroty,
Tytusa

13

Grzegorza,
Katarzyny

20

Leona,
Ludomita

27

Gabriela,
Anastazji

Wtorek
Tuesday
Dienstag

/

Ryszarda,
Romualda

14

DZIEN ZAKOCHANYCH
Walentego,

21

Eleonory,
Feliksa

28

Teofila,
Makarego

Sroda
Wednesday
Mittwoch

1

Brygidy,
Ignacego

3

Jana,
Piotra

15

Faustyna,
Jozefa

22

Marty,
Matgorzaty

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Marii,
Mirostawa

9

Cyryla,
Apolonii

16

TLUSTY CZWARTEK
Danuty,

23

Romany,
Damiana

Pigtek
Friday
Freitag

3

Blazeja,
Hipolita

10

Jacka,
Scholastyki

17

Donata,
tukasza

24

Macieja,
Bogusza

Sobota
Saturday
Samstag

4

Andrzeja,
Weroniki

11

tazarza,
Marii

18

Symeona,
Konstancji

25

Wiktora,
Cezarego

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Agaty,
Adelajdy

12

Eulalii,
Modesta

19

Konrada,
Armolda

26

Mirostawa,
Aleksandra

G\ |



Skladniki:
2,5 szklanki maki,
0,5 szklanki cukru,

o Toltele udehiec Smak
1 kostka (250 g) margaryny, Q e v
<

2 tyzeczki proszku do pieczenia.

gt @

Przygotowanie:

Sktadniki tgczymy i wyrabiamy jednolite ciasto. Watkujemy na grubos$¢ okoto 3 mm i szklankg wykrawamy kétka. Po pie¢ kétek
uktadamy tak, aby zachodzity delikatnie na siebie. Miejsca faczen smarujemy biatkiem. Wzdtuz zachodzacych na siebie kotek
rozprowadzamy konfiture r6zana lub marmolade. Zwijamy w rulon i kroimy na potowe. Tak powstajg dwie rézyczki, ktére
przektadamy na wytozona papierem do pieczenia blaszke i delikatnie rozchylamy ptatki. Podobnie formujemy kolejne rézyczki.
Ciastka pieczemy w 170°C okoto 15 minut.

Skladniki:
1 duze czerwone jabtko lub 2 mniejsze,

1 opakowanie ciasta francuskiego (wychodzi 6 — 7 r6z)
1 jajko, cukier, cynamon lub marmolada.

Przygotowanie:

Jabtko myjemy, kroimy ze skorka na potowe, usuwamy gniazda nasienne. Nastepnie kroimy w bardzo cienkie plasterki.

W garnku gotujemy ok. 0,5 litra wody z dwiema tyzkami cukru. Do gotujacej sie wody wktadamy plasterki jabtkai gotujemy
jeszcze na niewielkim ogniu 2 minuty. Po tym czasie wyjmujemy je i odsgczamy z wody. Ciasto francuskie rozwijamy i kroimy
wzdtuz na réwne pasy o szerokosci ok. 6 cm. Kazdy pasek ciasta smarujemy rozktéconym jajkiem, posypujemy cukrem

i cynamonem lub smarujemy tylko marmolada. Na brzegu kazdego paska uktadamy ostudzone plasterki jabtek tak, zeby
zachodzity na siebie i wystawaty poza krawedZ ciasta. Cze$¢ ciasta bez jabtka sktadamy wzdtuz na p6t i cato$¢ luzno zwijamy

w rulon. Tak przygotowane rézyczki najlepiej utozy¢ w papilotkach i foremkach do muffinek. Blache wktadamy do piekarnika
rozgrzanego do 200°C (grzanie géra i do6t) i pieczemy ok. 30 - 40 minut. Upieczone i ostudzone rézyczki wyjmujemy z papilotek
i posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego! . L
Propozycja Patrycji Rojek

»Smak lutego” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon IX




Poniedziatek
Monday
Montag

6

R6zy,
Wiktora

13

Bozeny,
Krystyny

20

Eufemii,
Klaudii

27

Lidii,
Ernesta

Wtorek
Tuesday
Dienstag

/

Pawta,
Tomasza

14

Leona,
Matyldy

21

Benedykta,
Lubomira

28

Anieli,
Sykstusa

Sroda
Wednesday
Mittwoch

1

Antoniny,
Radostawa

DZIEN KOBIET
Beaty

15

Ludwiki,
Klemensa

22

Bogustawa,
Katarzyny

29

Wiktora,
Eustachego

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Heleny,
Pawta

9

Katarzyny,
Franciszki

16

|zabeli,
Hilarego

23

Feliksa,
Pelagii

30

Amelii,
Jana

Pigtek
Friday
Freitag

3

Tycjana,
Kunegundy

10

Cypriana,
Marcelego

17

Zbigniewa,
Partyka

24

Marka,
Gabriela

31

Balbiny,
Gwidona

Sobota
Saturday
Samstag

4

Kazimierza,
tudji

11

Konstantego,
Benedykta

18

Cyryla,
Edwarda

25

Marii,
Wienczystawa

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Fryderyka,
Wactawa

12

Bernarda,
Grzegorza

19

Jozefa,
Bogdana

26

Teodora,
Emanuela




Skladniki:

1 kg maki, ) ’
pot litra cieptego mleka, WZ{L@ 5”1/&/(0
20 g $wiezych drozdzy lub 2 saszetki suchych, —

1 tyzka cukru,

pot tyzeczki soli,

1/4 szklanki oleju,

750 g seréw (po 250 g sera z6ttego, fety i ricotty lub mozarelli).

Przygotowanie:

Drozdze wraz z solg i cukrem rozprowadzamy w cieptym mleku, odstawiamy na ok. 5-10 minut. Do miski przesiewamy make
i dodajemy rozczyn z drozdzy, wyrabiamy. Dodajemy olej i ponownie wyrabiamy gtadkie ciasto. Przykrywamy recznikiem
kuchennym i odstawiamy w ciepte miejsce na 60-90 minut do wyros$niecia.

W tym czasie z6tty ser $cieramy na tarce o duzych oczkach, pozostate sery kruszymy lub rozdrabniamy widelcem. Mieszamy.
Wyro$niete ciasto wyktadamy na stolnice, dzielimy na 4 czesci i kazda rozwatkowujemy na placek o grubosci okoto 1-2 cm.
Na kazdy placek naktadamy serowy farsz, zawijamy w sakiewke i zlepiamy brzegi tak, aby zamkna¢ ser w srodku. Zlepione
kule rozwatkowujemy na placki i przektadamy na pokryta papierem do pieczenia blache. Pieczemy w temp. 220°C okoto
40-50 minut. Po upieczeniu i ostygnieciu mozna wierzch posmarowa¢ mastem. Chaczapuri kroimy jak pizze.

dgaqtamb

(smacznego, wymowa: $egergos)

Propozycja Beki i Mamuki - gruzinskich wolontariuszy
,Smak marca” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon IX
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Kudekie Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

3

Ryszarda,
Pankracego

10

PONIEDZIALEK
WIELKANOCNY

17

Roberta,
Patrycego

24

Grzegorza,
Aleksandra

Wtorek
Tuesday
Dienstag

4

Wactawa,
Izydora

11

Leona,
Filipa

18

Bogustawy,
Bogumity

25

Marka,
Jarostawa

Sroda
Wednesday
Mittwoch

5

Ireny,
Wincentego

12

Juliusza,
Wiktora

19

Adolfa,
Tymona

26

Marii,
Marcelego

Czwartek
Thursday
Donnerstag

6

Celestyna,
Wilhelma

13

Przemystawa,
Hermenegildy

20

Czestawa,
Agnieszki

27

Zyty,
Teofila

Pigtek
Friday
Freitag

/

Donata,
Rufina

14

Justyny,
Waleriana

21

Feliksa, Anzelma

28

Pawta,
Walerii

Sobota
Saturday
Samstag

1

Zbigniewa,
Grazyny

3

Dionizego,
Januarego

15

Anastazji,
Bazylego

22

Leona,
tukasza

29

Piotra,
Pawta

Niedziela
Sunday
Sonntag

2

Franciszka,
Wiadystawa

9

WIELKANOC
Marii, Marcelego

16

Julii,
Benedykta

23

Jerzego,
Wojciecha

30

Mariana,
Katarzyny




Skladniki na ciasto:

IMedorik (Meposuk ) @1

200 g masta,
180 g miodu,
2 tyzeczki sody, WZ{&@ CSWW/{{/
4 jajka, —
200 g cukru,
300 g maki. Krem:

700 g Smietany 18%,
Polewa do ciasta: 0,5 litra $mietany 30%,
60 g cukru, 180 g cukru pudru,
80 ml wody, 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
1 tyzka koniaku. (do smaku mozna doda¢ 200 g suszonych $liwek).
W matym rondelku karmelizujemy cukier, Ubijamy $mietane, dodajac pod koniec ekstrakt
dodajemy wode i koniak, mieszamy:. waniliowy i cukier puder.
Przygotowanie:

W rondelku rozpuszczamy midd na matym ogniu, dodajemy masto, mieszamy do jego rozpuszczenia, a nastepnie dodajemy sode
oczyszczona. Jajka z cukrem ubijamy mikserem na puszysta mase, faczymy z wystudzonym miodem. Mieszamy. Make przesiewamy
przez sito, a nastepnie doktadnie mieszajac dodajemy stopniowo do masy. Ciasto dzielimy na dwie czesci. Forme wyktadamy
papierem do pieczenia lub smarujemy tluszczem i obsypujemy maka. Przektadamy pierwsza czesc¢ ciasta do formy, wyréwnujemy
i wktadamy do nagrzanego do 180°C piekarnika. Pieczemy okoto 12-15 minut. Podobnie postepujemy z druga czescig ciasta.

Po upieczeniu i wystygnieciu ciast odcinamy wszystkie krawedzie. Kroimy kazdy blat w poprzek na potowe. Podobnie postepujemy
z drugim upieczonym blatem ciasta. Tak powstaly cztery kawatlki ciasta. Wszystkie smarujemy polewa. Nastepnie pierwszy blat
smarujemy kremem, przykrywamy drugim, smarujmy kremem, przykrywamy trzecim, smarujemy kremem i przykrywamy
ostatnim kawatkiem ciasta. Na warstwach kremu mozemy pouktada¢ suszone sliwki. Na wierzchu ciasta rozsmarowujemy
pozostaly krem i posypujemy pokruszonym ciastem z odcietych brzegow. Wstawiamy do lodowki.

CmauHoro!
Smacznego!

Propozycja Andrij Gumiennij
,Smak kwietnia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon IX'




Poniedziatek
Monday
Montag

1

SWIETO PRACY
Jozefa, Filipa

3

Stanistawa,
Dezyderii

15

Zofi,
Jana

22

Julii,
Heleny

29

Teodozji,
Magdaleny

Wtorek
Tuesday
Dienstag

2

Anatola,
Zygmunta

9

Bozydara,
Grzegorza

16

Andrzeja,
Wienczystawa

23

Iwony,
Dezyderego

30

Feliksa,
Ferdynanda

Sroda

Wednesday
Mittwoch

3

SWIETO KONSTYTUCJI
Marii, Aleksandra

10

Izydora,
Antoniny

17

Weroniki,
Stawomira

24

Joanny,
Zuzanny

31

Anieli,
Petroneli

Czwartek
Thursday
Donnerstag

4

Moniki,
Floriana

11

Franciszka,
Jakuba

18

Feliksa,
Aleksandry

25

Urbana,
Grzegorza

Pigtek
Friday
Freitag

5

Ireny,
Waldemara

12

Dominika,
Pankracego

19

Piotra,
Mikotaja

26

DZIEN MATKI
Filipa,

Sobota
Saturday
Samstag

6

Jana,
Judyty

13

Roberta,
Serwacego

20

Bernarda,
Bazylego

27

Jana,
Juliusza

Niedziela
Sunday
Sonntag

/

Ludmity,
Gizeli

14

Bonifacego,
Dobiestawa

21

Wiktora,
Tymoteusza

28

Augustyna,
Jaromira




Skladniki:
2 szklanki maki pszennej,
1 szklanka mleka, P p
1 tyzeczka proszku do pieczenia, Z (/(/q%l/@ 51/%&/(1/
2 jajka,

<«
tyzka cukru,

olej do smazenia,
2-3 jabtka.

o @

Przygotowanie:

Mleko, jajka i cukier mieszamy. Dodajemy stopniowo make z proszkiem do pieczenia ciagle mieszajac
na jednolita mase. Ciasto powinno by¢ geste. Jabtka obieramy, kroimy w plastry, dodajemy do ciasta.
Duza tyzka naktadamy placki na rozgrzany olej i smazymy z obu stron na ztoty kolor. Podajemy
posypane cukrem pudrem. Zamiast jabtek mozna do ciasta doda¢ truskawki réwniez pokrojone

na plasterki i udekorowac¢ danie bitg $mietana.

Smacznego!

Propozycja Izabeli Skalik
»Smak maja” w konkursie ,,Rudzkie Smaki” - sezon IX




Poniedziatek Wtorek
Monday Tuesday
Montag Dienstag

5 6

Walerii, Pauliny,
Bonifacego Laury
Jana, Lucjana,
Onufrego Antoniego
Gerwazego, Bogny,
Protazego Florentyny
Jana, Marii,
Pawta Wiadystawa

Sroda
Wednesday
Mittwoch

/

Roberta,
Wiestawa

14

Walerego,
Bazylego

21

Alicji,
Alojzego

28

Leona,
Ireneusza

Czwartek
Thursday
Donnerstag

1

DZIEN DZIECKA
Jakuba

BOZE CIALO
Maksyma

15

Wita,
Jolanty

22

Pauliny,
Flawiusza

29

Piotra,
Pawta

Pigtek
Friday
Freitag

2

Erazma,
Marianny

9

Pelagii,
Felicjana

16

Aliny,
Justyny

23

DZIEN OJCA
Wandy

30

Emilii,
Lucyny

Sobota
Saturday
Samstag

3

Leszka,
Kiotyldy

10

Bogumita,
Matgorzaty

17

Laury,
Adolfa

24

Jana,
Danuty

Niedziela
Sunday
Sonntag

4

ZIELONE SWIATKI
Karola, Franciszka

11

Barnaby,
Feliksa

18

Marka,
Elzbiety

25

tucji,
Wilhelma

C’\,'
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Sktadniki:

10 pomidoréw malinowych, W%w 51/1/(/&/({/
5 twardych ogorkéow,

5 stodkich kolorowych papryk, -

gtéwka czosnku,

sok z jednej limonki,

szczypiorek lub pietruszka,
sol, pieprz.

Przygotowanie:

Warzywa chtodzimy w lodéwce okoto 10 godzin. Nastepnie pomidory i ogérki obieramy ze skorki,
czosnek obieramy z tupin. Warzywa kroimy w grubg kostke, wrzucamy do garnka i miksujemy.
Dodajemy sok z limonki, przyprawiamy solg i pieprzem. Gotowa zupe przechowujemy w lodéwce.
Podajemy posypang szczypiorkiem lub pietruszka.

Smacznego!

Propozycja Grzegorza Lipa
,Smak czerwca” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon IX




Poniedziatek
Monday
Montag

3

Jacka,
Anatola

10

Filipa,
Amelii

17

Bogdana,
Aleksego

24

Kingi,
Krystyny

31

Ignacego, Heleny

Wtorek
Tuesday
Dienstag

4

Teodora,
Innocentego

11

Olgi,
Pelagii

18

Kamila,
Szymona

25

Jakuba,
Krzysztofa

Sroda
Wednesday
Mittwoch

5

Karoliny,
Antoniego

12

Jana,
Gwalberta

19

Wincentego,
Wodzistawa

26

Anny,
Mirostawy

Czwartek
Thursday
Donnerstag

6

tucji,
Dominika

13

Ernesta,
Matgorzaty

20

Czestawa,
Hieronima

27

Julii,
Natalii

Pigtek
Friday
Freitag

/

Cyryla,
Metodego

14

Marceliny,
Bonawentury

21

Daniela,
Andrzeja

28

Wiktora,
Innocentego

Sobota
Saturday
Samstag

1

Haliny,
Mariana

3

Elzbiety,
Prokopa

15

Henryka,
Wiodzimierza

22

Magdaleny,
Bolestawa

29

Marty,
Olafa

Niedziela
Sunday
Sonntag

2

Marii,
Urbana

9

Zenona,
Weroniki

16

Marii,
Benedykta

23

Bogny,
Apolinarego

30

Julity,
Ludmity

C’\,'



Skladniki:
pot kg truskawek,

1,5 1 wody, (/{,qﬂ . E ? .
3 tyzki stotowe cukru, (e %
«

2 tyzki stotowe miodu,
2 gramy kwasku cytrynowego.

Kewas truskawkowy @1

Przygotowanie:

Obrane i umyte truskawki uktadamy w garnku, zalewamy wodg, podgrzewamy do wrzenia.
Zdejmujemy z ognia i przecieramy przez gaze lub drobne sito. Dodajemy cukier i kwasek
cytrynowy. Doktadnie mieszamy i ponownie przecedzamy. Rozlewamy do butelek

(nie do petna), dodajemy 5-6 rodzynek. Zakrecamy i przechowujemy w lodowce.

Smacznego!

Propozycja Marka Judyckiego
»Smak lipca” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon IX




5@@%@2023

Q)

Rudlhic Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

/

Doroty,
Kajetana

14

Alfreda,
Euzebiusza

21

Joanny,
Franciszki

28

Augustyna,
Patrycji

Wtorek
Tuesday
Dienstag

1

Piotra,
Justyny

3

Emila,
Cyryla

1

WNIEBOWZIECIE
NMP

22

Cezarego,
Tymoteusza

29

Sabiny,
Jana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

2

Gustawa,
Alfonsa

9

Romana,
Romualda

16

Rocha,
Joachima

23

Filipa,
Apolinarego

30

Rézy,
Szczesnego

Czwartek
Thursday
Donnerstag

3

Lidii,
Augusta

10

Borysa,
Wawrzynca

17

Jacka,
Mirona

24

Jerzego,
Barttomieja

31

Bogdana,
Rajmunda

Pigtek
Friday
Freitag

4

Dominika,
Protazego

11

Zuzanny,
Filomeny

18

Heleny,
Bronistawy

25

Ludwika,
Luizy

Sobota
Saturday
Samstag

5

Marii,
Stanistawy

12

Klary,
Hilarego

19

Bolstawa,
Juliana

26

Marii,
Zefiryny

Niedziela
Sunday
Sonntag

6

Stawy,
Jakuba

13

Hipolita,
Diany

20

Bernarda,
Sobiestawa

27

Jozefa,
Moniki

C’\,'



i R )

Sktadniki:
3-4 papryki czerwone lub biate, W%w :‘SW[/
200 g ugotowanej komosy ryzowej biatej (quinoa), e

pot puszki ciecierzycy,

100 g suszonych pomidordw,

2 puszki tunczyka w sosie wtasnym,
2 zabki czosnku,

1 cebula czerwona,

pot peczka swiezej bazylii,

sl pieprz, oregano,

natka pietruszki.

Przygotowanie:

Suszone pomidory blendujemy z odrobing oliwy z zalewy, czosnkiem, bazylia, doprawiamy sola.
Cebule kroimy w kostke. Mieszamy komose, tunczyka, ciecierzyce i cebule z sosem z pomidorow.
Doprawiamy wedtug uznania solg i oregano. Papryki kroimy, oczyszczamy z nasionek i napetniamy
farszem. Przez okoto pét godziny zapiekamy w piekarniku nagrzanym do 200°C. Przed podaniem
posypujemy posiekang natka pietruszki.

Smacznego !

Propozycja Aleksandry Majewskiej
»,Smak sierpnia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon IX




I izesion 2023

Q)

Poniedziatek
Monday
Montag

4

Rozalii,
Rézy

11

Jacka,
Piotra

18

Ireny,
Jozefa

25

Aurelii,
tadystawa

Wtorek
Tuesday
Dienstag

5

Doroty,
Wawrzynca

12

Marii,
Gwidona

19

Januarego,
Konstancji

26

Justyny,
Cypriana

Sroda
Wednesday
Mittwoch

6

Beaty,
Eugeniusza

13

Filipa,
Eugenii

20

Filipiny,
Eustachego

27

Kosmy,
Damiana

Czwartek
Thursday
Donnerstag

/

Reginy,
Melchiora

14

Cypriana,
Bernarda

21

Hipolita,
Mateusza

28

Marka,
Wactawa

Piatek
Friday
Freitag

1

Bronistawa,
Idziego

8

Marii,
Adrianny

15

Albina,
Nikodema

22

Tomasza,
Maurycego

29

Michata,
Michaliny

Sobota
Saturday
Samstag

2

Stefana,
Juliana

9

Piotra,
Mikotaja

16

Edyty,
Kornela

23

Tekli,
Bogustawa

30

DZIEN
CHLOPAKA

Niedziela
Sunday
Sonntag

3

Izabeli,
Szymona

10

Bernarda,
Sobiestawa

17

Justyna,
Franciszki

24

Gerarda,
Teodora

O\



Skladniki: ® 1
Ciasto:

3 szklanki maki, y P
p6t szklanki cukru, Z OLML@ CSM/((/
5 z6ttek, Pl

250 g margaryny lub masta,
tyzeczka proszku do pieczenia,
duza tyzka kakao.

Nadzienie:

stoiczek powidet sliwkowych,
200 g orzechéw wtoskich,

1 - 2 tabliczki gorzkiej czekolady,
1 szklanka cukru,

5 biatek.

Przygotowanie:

Make tgczymy z proszkiem do pieczenia i siekamy z margaryna i piecioma zéttkami (biatka odstawiamy).

Dodajemy po6t szklanki cukru i wyrabiamy kruche ciasto. Dzielimy na 3 cze$ci, jedng wieksza i dwie mniejsze.

Do jednej mniejszej dodajemy kakao i ponownie ugniatamy. Trzy kawatki ciasta schtadzamy w lodéwce okoto godziny.
Wiekszg cze$¢ rozwatkowujemy i rozktadamy na blaszce. Na cie$cie rozprowadzamy powidta i posypujemy posiekanymi
orzechami. Nastepnie na tarce o duzych oczkach $cieramy pozostate jasne ciasto. Na nie Scieramy na tarce czekolade, a
nastepnie wyktadamy ubitg z cukrem piane. Na koniec $cieramy ciasto z kakao. Wktadamy na okoto 45 - 50 minut do
nagrzanego do 180°C piekarnika.

Smacznego!

Propozycja Anny Duszynskiej
,Smak wrze$nia” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon IX




- . . Poniedziatek
2023 i
Montag

2

Teofila,
Dionizego

9

Ludwika,
Dionizego

16

Gawla,
® 1 Ambrozego
Teodora,

Rudkie Smak 3 0

Przemystawa

Wtorek

Tuesday
Dienstag

3

Gerarda,
Teresy

10

Pauliny,
Franciszka

17

Wiktora,
Matgorzaty

24

Rafata,
Marcina

31

Urbana,
Augusta

Sroda
Wednesday
Mittwoch

4

Rozalii,
Franciszka

11

Emila,
Aldony

18

tukasza,
Juliana

25

Kryspina,
Ingi

Czwartek
Thursday
Donnerstag

5

Apolinarego,
Placyda

12

Eustachego,
Maksymiliana

19

Piotra,
Ziemowita

26

Lucjana,
Ewarysta

Piatek
Friday
Freitag

6

Artura,
Brunona

13

Edwarda,
Teofila

20

Ireny,
Kleopatry

27

Sabiny,
Iwony

Sobota
Saturday
Samstag

/

Marii,
Marka

14

DZIEN EDUKACJI
NARODOWE)

21

Urszuli,
Hilarego

28

Szymona,
Tadeusza

Niedziela
Sunday
Sonntag

1

Danuty,
Remigiusza

3

Pelagii,
Brygidy

15

Teresy,
Jadwigi

22

Filipa,
Kordulii

29

Euzebii,
Narcyza




”QMW z selera N

z migsem i MW Mgm

sy selor (kormer, Q@&/@@@ Smaki
A

1 cebula sredniej wielkosci,

200 g najlepiej Swiezych lesnych grzybow,

300 g miesa mielonego (wieprzowe, wotowe lub drobiowe),

250-300 g passaty lub sosu pomidorowego,

tarty ser (np. cheddar lub mozzarella) - ilos¢ wg wlasnych preferencji w zaleznosci czy kazda,
warstwe miesa bedziemy posypywac serem czy tylko ostatnig,

1 tyzeczka zielonej czubricy lub spora gars¢ posiekanej $wiezej natki pietruszki,

¥ - 3% tyzeczki czerwonej papryki (mozna zmieszac stodka i ostra),

sdl, pieprz,

olej do smazenia.

Przygotowanie:

Umyty seler obieramy i kroimy w cienkie plasterki. Cebule obieramy i kroimy w kostke. Grzyby czy$cimy i kroimy w plasterki
lub grubg kostke. W garnku zagotowujemy wode z % tyzeczki soli. Wktadamy plastry selera i gotujemy na péttwardo (okoto
5-7 minut). Odcedzamy i odktadamy. Na patelni rozgrzewamy olej, smazymy, az sie zeszkli, dodajemy grzyby oraz czubrice
(lub zielong pietruszke), sl i pieprz. Smazymy az woda odparuje. Przektadamy do miski. Nastepnie na patelni smazymy
mieso, przyprawiamy papryka, solg i pieprzem. Przektadamy do miski z grzybami i mieszamy. Dno naczynia zaroodpornego
smarujemy olejem i uktadamy ciasno warstwe selera tak, aby plasterki nachodzity jeden na drugi. Smarujemy passata
pomidorowa. Wyktadamy mieso z grzybami, posypujemy tartym serem. Nastepnie uktadamy kolejne 1-2 warstwy.

Ostatnig warstwg powinna by¢ passata. Piekarnik nagrzewamy do temp. 200°C. Lasagne pieczemy okoto 40 minut.

Posypujemy tartym serem i wktadamy ponownie do nagrzanego, ale wytaczonego piekarnika do momentu az ser sie roztopi.
Lasagne kroimy na kawatki i podajemy na ciepto.

Smacznego! Propozycja Iwony Wieczorek
»Smak pazdziernika” w konkursie ,Rudzkie Smaki” - sezon IX




Histopad 2023

Q)

Poniedziatek
Monday
Montag

Wtorek
Tuesday
Dienstag

Sroda Czwartek
Wednesday Thursday
Mittwoch Donnerstag

1T 2

WSZYSTKICH SWIETYCH Bohdana,
Seweryna, Wiktoryny Bozydara
Sewera, Ursyna,
Gotfryda Teodora
Alberta, Gertrudy,
Leopolda Edmunda
Marka, Klemensa,
Cecylii Amel

Sylwii,
Huberta

10

Andrzeja,
Ludomira

SWIETO NIEPODLEGLOSCI
Barttomieja, Marcina




Skladniki:
1-1,5 kg udek, patek lub podudzi z kurczaka,
2 torebki ryzu,

2-3 cebule W%w Smaki
mata marchewka,
<«

litr goracej wody,

100 g masta,

5 tyzek ulubionego keczupu,

3-4 zabki czosnku,

tyzeczka ostrej lub stodkiej mielonej papryki,

kilka tyzek przyprawy do kurczaka (lub zmieszanych przypraw: oregano, bazylia, rozmaryn, ziota prowansalskie),
3 tyzki oleju lub oliwy:.

Lty (O

Przygotowanie:

Kurczaka myjemy, osuszamy papierowym recznikiem. W misce mieszamy wszystkie przyprawy, przeci$niety przez praske
czosnek i olej (lub oliwe), dodajemy kurczaka i doktadnie obtaczamy go w przyprawach. Odstawiamy do lodowki

na co najmniej godzine (im dtuzej kurczak bedzie sie marynowat, tym lepiej). Zalewa: do wrzatku dodajemy masto,

keczup i przyprawy - ostra papryke, pieprz, ziota. Wszystko doktadnie mieszamy.

Do naczynia zaroodpornego wsypujemy suchy ryz (bez torebek), na ryzu uktadamy pokrojone w krazki cebule i starta
marchew. Na wierzchu uktadamy kawatki kurczaka i zalewamy przygotowanym ptynem.

Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 200°C i pieczemy bez przykrycia przez 1,5 godziny lub wiecej - nalezy kontrolowa¢
czy ryz wchtonat ptyn. Gdy ryz bedzie miekki, potrawa bedzie gotowa. Cato$¢ nie powinna piec sie dtuzej niz 2 godziny.
Kurczaka podajemy z ryzem, cebulka i sosem powstatym przy pieczeniu.

Smacznego!

Propozycja Adrianny Szefer
»Smak listopada” w konkursie ,,Rudzkie Smaki“ - sezon IX




Montag Dienstag

s - Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
m 20 2 3 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

1T 2 3

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

OLML@ 5”%&/ BOZE BOZE Kosmy, Cezarego, Dawida, Eugeniusza, Sylwestra,
NARODZENIE NARODZENIE Damiana Teofila Tomasza Sabiny Sebastiana

C’\,'




Skladniki:
Ciasto:

3 szklanki maki, , ,
1 kostka margaryny, WZ{L@ CS WL&/{(/
3 tyzki cukru, —

5 z6ttek,

2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Wszystkie sktadniki zagniatamy na jednolite ciasto. Dzielimy na 2 cze$ci: 1 wieksza i 1 mniejsza.

Wieksza cze$¢ wyktadamy na blache, mniejszg wktadamy do zamrazalnika.

Masa:

1 kg biatego sera mielonego lub przeci$nietego przez praske,

1 jajko,

1 z6ttko,

1 torebka budyniu waniliowego,

po6t szklanki cukru,

pot kostki masta,

brzoskwinie z puszki pokrojone w kostke,

5 biatek,

p6t szklanki cukru.

Semik babei Heleny @‘

Przygotowanie:

Masto ucieramy z cukrem, nastepnie dodajemy z6ttko i jajka, dalej miksujemy. Wsypujemy budyn i dodajemy twarég,
mieszamy na jednolita mase. Mase wylewamy na ciasto, a nastepnie uktadamy na niej kawatki brzoskwin, lekko

je dociskajac.

5 biatek ubijamy, dodajemy po chwili p6t szklanki cukru i dalej ubijamy na sztywna piane. Piane wyktadamy na mase serowa.
Na piane $cieramy pozostate ciasto. Pieczemy ok. 40 minut w temp. 180-200°C.

Smacznego!

Propozycja Heleny Wszotek
»Smak grudnia” w konkursi dzkie Smaki” - sezon |




