
Cytrynowe  babeczki nadziewane 
lemon  curd  ze  słodką  bezą

Rudzkie Smaki
Przygotowanie babeczek polecamy zacząć od przygotowania domowego lemon curd. 
Z podanego poniżej przepisu wyjdzie dużo więcej kremu niż potrzeba do tych babeczek. 
Można potem wykorzystać go do innych wypieków, naleśników, zjadać na chlebie 
lub po prostu łyżeczką, jak kto woli.

Składniki na około 250 – 300 ml lemon curd:
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Do metalowej lub szklanej żaroodpornej miski wsypujemy cukier, dodajemy świeżo startą skórkę z cytryny (tylko żółtą część, biała jest gorzka), wlewamy sok 
z cytryny, dodajemy żółtka i jajko. Wszystko dobrze mieszamy. Następnie umieszczamy miseczkę nad garnkiem z gotującą się wodą, ale tak, by miska nie 
dotykała wody. Podgrzewamy masę od czasu do czasu mieszając, aż zgęstnieje (około 15 minut).
W międzyczasie przygotowujemy naczynie, do którego przelejemy gorącą masę oraz sitko o drobnych oczkach, żeby wyłapało drobinki skórki cytrynowej. 
Na dno tego naczynia wrzucamy masło.Kiedy podgrzewana masa będzie już przypominać budyń, przelewamy ją przez sitko do przygotowanego naczynia 
z masłem. Przecieramy masę przez sitko, aby pozbyć się ewentualnych grudek oraz cytrynowej skórki. Mieszamy, aż masło zupełnie się rozpuści. 
Przekładamy do słoiczka i odstawiamy do całkowitego wystudzenia.
Składniki na 8 - 12 babeczek:
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Piekarnik nastawiamy na 180oC.  Formę na muf�iny wykładamy papilotkami. Wszystkie składniki umieszczamy w misie miksera i mieszamy na gładką masę. 
Przekładamy ciasto do papilotek. Pieczemy 20 - 30 minut, aż babeczki wyrosną i ładnie się zarumienią. Gotowe babeczki przekładamy na kratkę do 
wystudzenia. Zanim babeczki się wystudzą można przygotować bezę.
Składniki na bezę:
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Białka umieszczamy w misie miksera. Końcówką do ubijania spieniamy białka, następnie stopniowo dodając cukier ubijamy na sztywno. Ubite białka 
przekładamy do rękawa cukierniczego z ozdobną końcówką.
Zimne już babeczki ustawiamy na blaszce do pieczenia. W każdej babeczce wykrawamy otworek, wypełniamy go cytrynowym kremem, a na wierzchu robimy 
“zawijaska” z ubitych białek. Wstawiamy babeczki jeszcze raz do piekarnika nagrzanego do 1900C na około 10 - 15 minut. Beza powinna się lekko zarumienić. 
Wyjmujemy babeczki z piekarnika i odstawiamy do całkowitego wystudzenia. Jeżeli została reszta bezy w rękawie cukierniczym wykładamy blaszkę 
z piekarnika papierem do pieczenia i formujemy małe bezy. Wstawiamy blaszkę do nagrzanego do 1400C piekarnika i suszymy przez około 30 - 40 minut, 
następnie wyłączamy piekarnik i zostawiamy bezy w środku aż zupełnie wyschną.

Propozycja Moniki Kostki
„smak sierpnia” w konkursie Urzędu Miasta „Rudzkie Smaki – sezon III”

Więcej przepisów Moniki Kostki na blogu: cukierenka.blogspot.com



Wrzesień 2017

Rudzkie Smaki

Poniedziałek
Monday
Montag

Stefana, 
Juliana

Izabeli, 
Szymona

Rozalii, 
Róży

Doroty, 
Wawrzyńca

Beaty, 
Eugeniusza

Reginy, 
Melchiora

Marii, 
Adrianny

Piotra, 
Mikołaja

Bernarda, 
Sobiesława

Jacka, 
Piotra

Marii, 
Gwidona

Filipa, 
Eugenii

Cypriana, 
Bernarda

Albina, 
Nikodema

Edyty, 
Kornela

Justyna, 
Franciszki

Ireny, 
Józefa

Januarego, 
Konstancji

Filipiny, 
Eustachego

Hipolita, 
Mateusza

Tomasza, 
Maurycego

Tekli, 
Bogusława

Gerarda, 
Teodora

Wtorek
Tuesday
Dienstag

Środa
Wednesday
Mittwoch

Czwartek
Thursday

Donnerstag

2 3
4 5 6 7 8

Bronisława, 
Idziego

1
9 10

11 12 13 14 15 16 17

18 19

Aurelii, 
Ładysława

Justyny, 
Cypriana

25 26

20 21 22

Kosmy, 
Damiana

27
Marka, 

Wacława

28
Michała, 
Michaliny

29
Zo�i, 

Hieronima

30

23 24

Piątek
Friday
Freitag

Sobota
Saturday
Samstag

Niedziela
Sunday
Sonntag

Łazanki 
Z łazankami jest podobnie 

jak z bigosem - im dłużej postoją, 
im częściej je przesmażymy, tym lepszy 

uzyskamy smak.



I

Łazanki 

Rudzkie SmakiSkładniki:
500 g makaronu łazanki,
500 g kiełbasy,
100 g wędzonego boczku,
500 g kapusty kiszonej,
2 średnie cebule, 
przyprawy: sól, pieprz, liść laurowy,  ziele angielskie, ocet.

Przygotowanie: 
Kapustę drobno kroimy, przekładamy do garnka, zalewamy wodą i gotujemy do miękkości (ok. 1,5 godz.). Dodajemy 
przyprawy: sól, pieprz, liść laurowy, ziele angielskie i trochę octu. Odcedzamy ugotowaną kapustę. Boczek i kiełbasę kroimy 
w drobną kostkę. Podsmażamy na patelni dodając wcześniej pokrojoną, również w drobną kostkę, cebulę. Dodajemy 
ugotowaną kapustę, doprawiamy do smaku według uznania i  łączymy z wcześniej ugotowanym makaronem.

Propozycja Liliany Moskały-Zydry
„smak września” w konkursie Urzędu Miasta „Rudzkie Smaki – sezon III”



Październik 2017

Rudzkie Smaki

Poniedziałek
Monday
Montag

Danuty, 
Remigiusza

Teo�la, 
Dionizego

Gerarda, 
Teresy

Rozalii, 
Franciszka

Apolinarego, 
Placyda

Artura, 
Brunona

Marii, 
Marka

Pelagii, 
Brygidy

Ludwika, 
Dionizego

Pauliny, 
Franciszka

Emila, 
Aldony

Eustachego, 
Maksymiliana

Edwarda, 
Teo�la

Bernarda, 
Fortunaty

Teresy, 
Jadwigi

Gawła, 
Ambrożego

Wiktora, 
Małgorzaty

Łukasza, 
Juliana

Piotra, 
Ziemowita

Ireny, 
Kleopatry

Urszuli, 
Hilarego

Filipa, 
Kordulii

Wtorek
Tuesday
Dienstag

Środa
Wednesday
Mittwoch

Czwartek
Thursday

Donnerstag

1
2 3 4 5 6 7 8

9 10 11 12 13 14 15

16 17

Teodora, 
Seweryna

Rafała, 
Marcina

23 24

Zenobii, 
Przemysława

Urbana, 
Augusta

30 31

18 19 20

Kryspina, 
Ingi

25
Lucjana, 
Ewarysta

26
Sabiny, 
Iwony

27
Szymona, 
Tadeusza

28
Euzebii, 
Narcyza

29

21 22

Piątek
Friday
Freitag

Sobota
Saturday
Samstag

Niedziela
Sunday
Sonntag

Przecier ogórkowy
W zimie można ugotować z niego 

energetyczną i smaczną 
zupę ogórkową.



Przecier ogórkowy

Rudzkie Smaki

Propozycja Małgorzaty Wasiek
„smak października” w konkursie Urzędu Miasta „Rudzkie Smaki – sezon III”

Składniki:
6 - 8 kg ogórków, 
koper, 
3 kawałki chrzanu, 
2 średniej wielkości główki czosnku, 
sól.

Przygotowanie:
Dokładnie umyte ogórki wkładamy do kamionkowego garnka przekładając koprem. Dodajemy chrzan podzielony jeszcze 
na mniejsze części i ząbki czosnku. Całość zalewamy letnią wodą z solą w proporcji na 1 litr wody 1 łyżka stołowa soli. Zalane 
solanką ogórki przykrywamy deserowym talerzykiem, na którym ustawiamy słoiczek z wodą, by ogórki nie wypływały 
na powierzchnię. Odstawiamy na 4-5 dni. Po tym czasie zlewamy wodę, a ogórki przecieramy na tarce lub mielimy maszynką 
do mięsa. Przecier przekładamy do litrowych słoików (zapełniamy ¾ słoika), resztę dopełniamy wodą z kiszenia. Słoiki 
gotujemy 10-15 minut. 
   



Listopad 2017

Rudzkie Smaki

Poniedziałek
Monday
Montag

Sławomira, 
Elżbiety

Feliksa, 
Leonarda

Antoniego, 
Ernesta

Sewera, 
Gotfryda

Ursyna, 
Teodora

Andrzeja, 
Ludomira

DZIEŃ NIEPODLEGŁOŚCI
Bartłomieja, Marcina

Renaty, 
Witolda

Stanisława, 
Mikołaja

Sera�na, 
Rogera

Alberta, 
Leopolda

Gertrudy, 
Edmunda

Grzegorza, 
Salomei

Anieli, 
Romana

Elżbiety, 
Seweryna

Feliksa, 
Anatola

Janusza, 
Konrada

Marka, 
Cecylii

Klemensa, 
Amelii

Jana, 
Flory

Erazma, 
Katarzyny

Konrada, 
Sylwestra

Wtorek
Tuesday
Dienstag

Środa
Wednesday
Mittwoch

Czwartek
Thursday

Donnerstag

5
6 7 8 9 10 11

WSZYSTKICH ŚWIĘTYCH
Seweryna, Wiktoryny

Bohdana, 
Bożydara

Sylwii, 
Huberta

Karola, 
Olgierda

1 2 3 4
12

13 14 15 16 17 18 19

20 21

Waleriana, 
Maksymiliana

Grzegorza, 
Zdzisława

27 28

22 23 24

Błażeja, 
Saturnina

29
Andrzeja, 

Konstantego

30

25 26

Piątek
Friday
Freitag

Sobota
Saturday
Samstag

Niedziela
Sunday
Sonntag

Zapiekanka kapuściana
Kapusta podana 

w nietypowy sposób.



Zapiekanka kapuściana

Rudzkie SmakiSkładniki:
½ główki białej kapusty,
3-4 surowe ziemniaki,
3 cebule,
300 g wędzonego boczku,
1 puszka pokrojonych pomidorów (najlepiej w ziołach lub czosnku),
przyprawy: warzywko lub inne.

Przygotowanie:
Naczynie żaroodporne smarujemy masłem.  Na dnie układamy połowę pokrojonej w większą kostkę białej kapusty, następnie 
warstwę pokrojonych w plasterki ziemniaków i posypujemy warzywkiem. Na ziemniakach układamy warstwę pokrojonej  
w większe wiórki cebuli i kolejno pokrojony w kostkę boczek. Następnie wykładamy resztę kapusty i posypujemy warzywkiem. 
Na koniec zalewamy pomidorami z puszki. 
Całość przykrywamy dwoma, trzema liśćmi kapusty, aby góra zapiekanki nie przypiekła się. 
Naczynie przykrywamy pokrywą lub folią aluminiową i wstawiamy do piekarnika na około 1 godz. i 20 minut.
Po upieczeniu liście usuwamy. 

Propozycja Ewy Czoik
„smak listopada” w konkursie Urzędu Miasta „Rudzkie Smaki – sezon III”.



Grudzień 2017

Rudzkie Smaki

Poniedziałek
Monday
Montag

Franciszka, 
Ksawerego

Barbary, 
Piotra

Kryspina, 
Saby

Mikołaja, 
Emiliana

Marcina, 
Ambrożego

Marii, 
Wirgiliusza

Wiesławy, 
Leokadii

Julii, 
Daniela

Damazego, 
Waldemara

Adelajdy, 
Aleksandra

Łucji, 
Otylii

Alfreda, 
Izydora

Celiny, 
Waleriana

Euzebiusza, 
Zdzisławy

Olimpii, 
Łazarza

Gracjana, 
Bogusława

Urbana, 
Dariusza

Bogumiła, 
Dominika

Tomasza, 
Tomisława

Zenona, 
Honoraty

Wiktorii, 
Sławomiry

WIGILIA
Adama, Ewy

Wtorek
Tuesday
Dienstag

Środa
Wednesday
Mittwoch

Czwartek
Thursday

Donnerstag

3
4 5 6 7 8

Natalii, 
Eligiusza

1
9

Pauliny, 
Balbiny

2
10

11 12 13 14 15 16 17

18 19

Eugenii, 
Anastazji

Dionizego, 
Szczepana

25 26

20 21 22

Kosmy, 
Damiana

27
Cezarego, 

Teo�la

28
Dawida, 
Tomasza

29

23 24

Eugeniusza, 
Sabiny

Sylwestra, 
Sebastiana

30 31

Piątek
Friday
Freitag

Sobota
Saturday
Samstag

Niedziela
Sunday
Sonntag

Pani Walewska
Eleganckie ciasto, prezentujące 

się niezwykle wytwornie, to smaczna 
ozdoba świątecznego stołu.

Vertigo
www.piekarniajakubiec.plRESTAURACJA-CUKIERNIA ul. Młyńska 5 Ruda ŚL



Pani Walewska

Rudzkie Smaki
Składniki: (na formę o wymiarach 25x35 cm) 
Ciasto kruche:
220 g zimnego masła, 500 g mąki pszennej, 1,5 łyżeczki proszku do pieczenia, 1-2 łyżki kwaśnej 
śmietany 18 %, 1/2 szklanki cukru pudru, 1 łyżka cukru waniliowego, 6 żółtek.
Wszystkie składniki wyrabiamy  do uzyskania jednolitego ciasta. Zagniatamy w kulę i dzielimy 
na dwie równe części. Schładzamy w lodówce około pół godziny.
Beza:
6 białek, 1,5 szkl cukru pudru, 1 łyżka mąki ziemniaczanej,
Białka ubijamy na sztywną, lśniącą pianę. Stopniowo dodajemy cukier, cały czas miksując. 
Pod koniec wsypujemy przesianą mąkę ziemniaczaną i delikatnie mieszamy.
Krem maślano-budyniowy:
500 ml mleka, 2 łyżki cukru, 1 łyżka cukru waniliowego, 2 czubate łyżki mąki pszennej, 2 czubate łyżki mąki ziemniaczanej, 2 żółtka, 200 g 
miękkiego masła,
400 ml mleka zagotowujemy z cukrami. W reszcie mleka rozpuszczamy przesiane mąki oraz żółtka. Mieszankę wlewamy do gotującego 
się mleka, mieszamy, aż  budyń zgęstnieje. Odstawiamy do całkowitego ostygnięcia. Miękkie masło ucieramy na puszystą masę. Stopniowo 
dodajemy budyń, miksując do uzyskania jednolitej masy.
 
Dodatkowo:
dżem z czarnej porzeczki lub powidła śliwkowe, 100 g płatków migdałowych.

Przygotowanie:
Schłodzone ciasta rozwałkowujemy i umieszczamy w dwóch prostokątnych formach o wymiarach 25x35 cm wyłożonych papierem do 
pieczenia. Smarujemy dżemem lub powidłami. Na dżem wykładamy pianę z białek i ob�icie posypujemy płatkami migdałowymi. Obydwa 
placki pieczemy w 180oC przez około 35-40 minut (jeśli nie posiadamy dwóch takich samych form, należy piec ciasta na dwa razy. Ważne 
jednak, by składniki na bezę ubić bezpośrednio przed pieczeniem pierwszego jak i drugiego placka) Wyjmujemy  z piekarnika i studzimy.
Ostudzone placki przekładamy  kremem budyniowym. Schładzamy w lodówce.

Propozycja Justyny Dragan
„smak grudnia” w konkursie Urzędu Miasta „Rudzkie Smaki – sezon III”

Więcej przepisów Justyny Dragan na blogu: nastoletniewypiekanie.blogspot.com


