ey %)

Przygotowanie babeczek polecamy zacza¢ od przygotowania domowego lemon curd.

Z podanego ponizej przepisu wyjdzie duzo wiecej kremu niz potrzeba do tych babeczek.
Mozna potem wykorzysta¢ go do innych wypiekdw, nalesnikéw, zjada¢ na chlebie <;2 EMM 5”(/@/{1/
lub po prostu tyzeczka, jak kto woli.
<«

Sktadniki na okoto 250 - 300 ml lemon curd:

WIV oZ . —e"—& wx{ ¢Z &™ct * ™5 cHec —F%o' s'e— @ ..o=">e ‘e'lty tT— F >-">e5 & x> F.ceec T, 0 o f"

X xl—sfaw EfE+'a WX{ % o< ,oect%' ofelfa
Do metalowej lub szklanej zaroodpornej miski wsypujemy cukier, dodajemy $wiezo startg skorke z cytryny (tylko zotta czes¢, biata jest gorzka), wlewamy sok
z cytryny, dodajemy zo6ttka i jajko. Wszystko dobrze mieszamy. Nastepnie umieszczamy miseczke nad garnkiem z gotujaca sie woda, ale tak, by miska nie
dotykata wody. Podgrzewamy mase od czasu do czasu mieszajac, az zgestnieje (okoto 15 minut).
W miedzyczasie przygotowujemy naczynie, do ktérego przelejemy goraca mase oraz sitko o drobnych oczkach, zeby wytapato drobinki skorki cytrynowe;j.
Na dno tego naczynia wrzucamy masto.Kiedy podgrzewana masa bedzie juz przypomina¢ budyn, przelewamy ja przez sitko do przygotowanego naczynia
z mastem. Przecieramy mase przez sitko, aby pozby¢ sie ewentualnych grudek oraz cytrynowej skorki. Mieszamy, az masto zupetnie sie rozpusci.
Przektadamy do stoiczka i odstawiamy do catkowitego wystudzenia.
Sktadniki na 8 - 12 babeczek:
WX{ %o o< eoct%o' ofelfad wx{ %o ...——*"—& A™ct ' o—f"—f eox”of @ ..5=">54 X EfEfa& W{V% <}ecad w z 1> F..ce
Piekarnik nastawiamy na 180°C. Forme na muffiny wyktadamy papilotkami. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misie miksera i mieszamy na gtadka mase.
Przektadamy ciasto do papilotek. Pieczemy 20 - 30 minut, az babeczki wyrosng i fadnie sie zarumienig. Gotowe babeczki przektadamy na kratke do
wystudzenia. Zanim babeczki sie wystudzg mozna przygotowac beze.
Sktadniki na beze:
X ,<flefad ~v % ..—e”"—4&
Biatka umieszczamy w misie miksera. Konicowka do ubijania spieniamy biatka, nastepnie stopniowo dodajgc cukier ubijamy na sztywno. Ubite biatka
przektadamy do rekawa cukierniczego z ozdobna koncéwka.
Zimne juz babeczki ustawiamy na blaszce do pieczenia. W kazdej babeczce wykrawamy otworek, wypetniamy go cytrynowym kremem, a na wierzchu robimy
“zawijaska” z ubitych biatek. Wstawiamy babeczki jeszcze raz do piekarnika nagrzanego do 190°C na okoto 10 - 15 minut. Beza powinna sie lekko zarumienic.
Wyjmujemy babeczki z piekarnika i odstawiamy do catkowitego wystudzenia. Jezeli zostala reszta bezy w rekawie cukierniczym wyktadamy blaszke
z piekarnika papierem do pieczenia i formujemy mate bezy. Wstawiamy blaszke do nagrzanego do 140°C piekarnika i suszymy przez okoto 30 - 40 minut,
nastepnie wytaczamy piekarnik i zostawiamy bezy w $§rodku az zupetnie wyschna.

Propozycja Moniki Kostki
,smak sierpnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki - sezon 111"
Wiecej przepiséw Moniki Kostki na blogu: cukierenka.blogspot.com
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Cudehic Smaki

Poniedziatek
Monday
Montag

4

Rozalii,
Rozy

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

Pigtek
Friday
Freitag

1

Bronistawa,
ldziego

3

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

Zofi,
Hieronima

Niedziela
Sunday
Sonntag

3

Izabeli,
Szymona

10

Bernarda,
Sobiestawa

17

Justyna,
Franciszki

24

Gerarda,
Teodora



o Q)

Sktadniki: Q&%L@ CSWM/{(/

500 g makaronu tazanki,

500 g kietbasy,

100 g wedzonego boczku,

500 g kapusty kiszone;j,

2 $rednie cebule,

przyprawy: sol, pieprz, li§¢ laurowy, ziele angielskie, ocet.

Przygotowanie:

Kapuste drobno kroimy, przektadamy do garnka, zalewamy woda i gotujemy do miekkosci (ok. 1,5 godz.). Dodajemy
przyprawy: sol, pieprz, li$¢ laurowy, ziele angielskie i troche octu. Odcedzamy ugotowang kapuste. Boczek i kietbase kroimy
w drobng kostke. Podsmazamy na patelni dodajac wcze$niej pokrojong, réwniez w drobng kostke, cebule. Dodajemy
ugotowang kapuste, doprawiamy do smaku wedtug uznania i tgczymy z wcze$niej ugotowanym makaronem.

Propozycja Liliany Moskaty-Zydry
»smak wrze$nia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon II1”




- P P Poniedziatek
2017 v
Montag

2

Teofila,
Dionizego

9

Ludwika,
Dionizego

16
@ 2
Tudhic Smak 30

Zenobii,
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

Pigtek
Friday
Freitag

6

Artura,
Brunona

13

Edwarda,
Teofila

20

Ireny,
Kleopatry

27

Sabiny,
Iwony

Sobota

Saturday

Samstag

/

Marii,
Marka

14

Bernarda,
Fortunaty

21

Urszuli,
Hilarego

28

Szymona,
Tadeusza

Niedziela
Sunday
Sonntag

1

Danuty,
Remigiusza

3

Pelagii,
Brygidy

15

Teresy,
Jadwigi

22

Filipa,
Kordulii

29

Euzebii,
Narcyza




65 igi;::srkéw, Q&M/@é@ cgma/{o
pladd

koper,
3 kawatki chrzanu,

2 $redniej wielkosci gtéwki czosnku,
sol.

Przygotowanie:

Doktadnie umyte ogoérki wktadamy do kamionkowego garnka przektadajgc koprem. Dodajemy chrzan podzielony jeszcze

na mniejsze czesci i zabki czosnku. Cato$¢ zalewamy letnig woda z solg w proporcji na 1 litr wody 1 tyzka stotowa soli. Zalane
solanka ogorki przykrywamy deserowym talerzykiem, na ktérym ustawiamy stoiczek z wodg, by ogérki nie wyptywaty

na powierzchnie. Odstawiamy na 4-5 dni. Po tym czasie zlewamy wode, a ogérki przecieramy na tarce lub mielimy maszynka
do miesa. Przecier przektadamy do litrowych stoikéw (zapetniamy 34 stoika), reszte dopeiniamy woda z kiszenia. Stoiki
gotujemy 10-15 minut.

Propozycja Matgorzaty Wasiek
»smak pazdziernika” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon III”




Poniedziatek
Monday
Montag

6

Feliksa,
Leonarda

13

Stanistawa,
Mikotaja

20

Feliksa,
Anatola

27

Waleriana,
Maksymiliana

Tuesday
Dienstag

/

Antoniego,
Ernesta

14

Serafina,
Rogera

21

Janusza,
Konrada

28

Grzegorza,
Zdzistawa

Wednesday
Mittwoch

1

WSZYSTKICH SWIETYCH
Seweryna, Wiktoryny

3

Sewera,
Gotfryda

15

Alberta,
Leopolda

22

Marka,
Cecylii

29

Blazeja,
Saturnina

Czwartek
Thursday
Donnerstag

2

Bohdana,
Bozydara

9

Ursyna,
Teodora

16

Gertrudy,
Edmunda

23

Klemensa,
Amelii

30

Andrzeja,
Konstantego

Friday Saturday
Freitag Samstag

3 4

Sylwii, Karola,
Huberta Olgierda

10

Andrzeja, DZIEN NIEPODLEGLOSCI
Ludomira Barttomieja, Marcina

17 18

Grzegorza, Anieli,
Salomei Romana

24 25

Jana, Erazma,
Flory Katarzyny

Niedziela
Sunday
Sonntag

5

Stawomira,
Elzbiety

12

Renaty,
Witolda

19

Elzbiety,
Seweryna

26

Konrada,
Sylwestra




f/!(;glelri(lidt:)iaiej kapusty, Q&L@%{é@ CS}/‘L&/{L
—

3-4 surowe ziemniaki,

3 cebule,

300 g wedzonego boczku,

1 puszka pokrojonych pomidoréw (najlepiej w ziotach lub czosnku),
przyprawy: warzywko lub inne.

Przygotowanie:

Naczynie zaroodporne smarujemy mastem. Na dnie uktadamy potowe pokrojonej w wieksza kostke biatej kapusty, nastepnie
warstwe pokrojonych w plasterki ziemniakéw i posypujemy warzywkiem. Na ziemniakach uktadamy warstwe pokrojonej

w wieksze widrki cebuli i kolejno pokrojony w kostke boczek. Nastepnie wyktadamy reszte kapusty i posypujemy warzywkiem.
Na koniec zalewamy pomidorami z puszki.

Cato$¢ przykrywamy dwoma, trzema lis§¢mi kapusty, aby gora zapiekanki nie przypiekta sie.

Naczynie przykrywamy pokrywa lub folig aluminiowg i wstawiamy do piekarnika na okoto 1 godz.i 20 minut.

Po upieczeniu liscie usuwamy.

Propozycja Ewy Czoik
»smak listopada” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki - sezon III".
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P Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
Z‘/@n/ 2 017 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday
Sonntag

7N

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag

Natalii, Pauliny, Franciszka,
Eligiusza Balbiny Ksawerego
Barbary, Kryspina, Mikotaja, Marcina, Marii, Wiestawy, Julii,
Piotra Saby Emiliana Ambrozego Wirgiliusza Leokadii Daniela
Damazego, Adelajdy, Ludji, 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

MM(/@ Mﬁ/ Eugenii, Dionizego, Kosmy, Cezarego, Dawida, Eugeniusza, Sylwestra,
Anastazji Szczepana Damiana Teofila Tomasza Sabiny Sebastiana

® @ pWikﬁnzo.u. - W A4V B JAKE llht‘JBI

RUDA Slaska RUDA SLASKA

RESTAURACJA-CUKIERNIA ul. Miyiska 5 Ruda SL www.piekarniajakubiec.pl



Fani ZO@&WK{@ »
Sktadniki: (na forme o wymiarach 25x35 cm)

Ciasto kruche:

220 g zimnego masta, 500 g maki pszennej, 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia, 1-2 tyzki kwasnej

$mietany 18 %, 1/2 szklanki cukru pudru, 1 tyzka cukru waniliowego, 6 zéttek. W%w CS}/;M/{(’/
Wszystkie sktadniki wyrabiamy do uzyskania jednolitego ciasta. Zagniatamy w kule i dzielimy

na dwie réwne czesci. Schtadzamy w loddwce okoto pét godziny. -

Beza:

6 biatek, 1,5 szkl cukru pudru, 1 tyzka maki ziemniaczanej,

Biatka ubijamy na sztywna, 1$nigcg piane. Stopniowo dodajemy cukier, caly czas miksujac.

Pod koniec wsypujemy przesiang make ziemniaczang i delikatnie mieszamy.

Krem maslano-budyniowy:

500 ml mleka, 2 tyzki cukru, 1 tyzka cukru waniliowego, 2 czubate tyzki maki pszennej, 2 czubate tyzki maki ziemniaczanej, 2 z6ttka, 200 g
miekkiego masta,

400 ml mleka zagotowujemy z cukrami. W reszcie mleka rozpuszczamy przesiane maki oraz zéttka. Mieszanke wlewamy do gotujacego

sie mleka, mieszamy, az budyn zgestnieje. Odstawiamy do catkowitego ostygniecia. Miekkie masto ucieramy na puszystg mase. Stopniowo
dodajemy budyn, miksujac do uzyskania jednolitej masy.

Dodatkowo:
dzem z czarnej porzeczki lub powidta sliwkowe, 100 g ptatkéw migdatowych.

Przygotowanie:

Schtodzone ciasta rozwatkowujemy i umieszczamy w dwéch prostokatnych formach o wymiarach 25x35 cm wytozonych papierem do
pieczenia. Smarujemy dzemem lub powidtami. Na dzem wyktadamy piane z biatek i obficie posypujemy ptatkami migdatowymi. Obydwa
placki pieczemy w 180°C przez okoto 35-40 minut (jesli nie posiadamy dwoch takich samych form, nalezy piec ciasta na dwa razy. Wazne
jednak, by sktadniki na beze ubi¢ bezposrednio przed pieczeniem pierwszego jak i drugiego placka) Wyjmujemy z piekarnika i studzimy.
Ostudzone placki przektadamy kremem budyniowym. Schtadzamy w lodéwce.

Propozycja Justyny Dragan
»smak grudnia” w konkursie Urzedu Miasta , Rudzkie Smaki - sezon I11”
Wiecej przepiséw Justyny Dragan na blogu: nastoletpiewypiekanie.blogspot.com




