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P -, Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela
m 2019 Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Natalii,
Eligiusza
Pauliny, Franciszka, Barbary, Kryspina, Mikotaja, Marcina, Marii,
Balbiny Ksawerego Piotra Saby Emiliana brozego irgili
Wiestawy, Julii, Damazego, Adelajdy, tudji, Alfreda, Celiny,
Leokadii Daniela Waldemara Aleksandra Otylii Izydora Waleriana

Euzebiusza, Olimpii, Gracjana, Urbana, Bogumita, Tomasza, Zenona,
@ 1 Zdzistawy tazarza Bogustawa Dariusza Dominika Tomistawa Honoraty

Wiktorii, WIGILIA BOZE NARODZENIE ~ BOZE NARODZENIE Kosmy, Cezarego, Dawida,
Stawomiry Adama, Ewy Eugenii, Anastazji  Dionizego, Szczepana Damiana Teofila Tomasza
Cudthiec Smaki
Eugeniusza, SYLWESTER
Sabiny Sebastiana
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Cudekie Smaki

4@@

Kalendarz ,Rudzkie Smaki” to wyjatkowa publikacja, sktadajgca sie z przepiséw nadestanych przez mieszkancow.
Kolejny rok uczestnicy konkursu dzielili sie recepturami na swoje sprawdzone dania i smakotyki. Czesto s to przepisy
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Co miesigc najlepsze propozycje byty nagradzane i to wiasnie one sg prezentowane
w kalendarzu, ktéry oddajemy w Panstwa rece.

W 2019 roku kalendarz otwiera przekaska zaproponowana przez Zuzanne Kulpok. To §limaczki z ciasta francuskiego
z szynka, porem oraz twarozkiem. Na czas karnawatu i ostatki w kalendarzu znalazty sie tez krepliki serowe wedtug
przepisu Gabrieli Kukuty. W marcu znajdziemy przepis na $ledzie pod pierzynka. To bardzo popularne danie w Kazachstanie,
skad pochodzi autorka przepisu - Natalia CiSniewicz. Wytrawne muffinki z suszonymi pomidorami Iwony Wieczorek
zostaty smakiem kwietnia. Tematem tego miesigca byta potrawa do kosza piknikowego. Kulinarna niespodzianka
dla mamy w tym roku to mus z biatej czekolady z malinami. ,Smak maja” zaproponowata Justyna Dragan. Na czerwiec
Marta Lip-Kornatka zaproponowata szybkie i proste w przygotowaniu przekaski - paluchy z fasolowym dipem oraz
orzeszki ziemne w przyprawach. Z kolei drobiowe saszetki z fetg i kruche ciasto ze §liwkami zostaty smakami wakacji.
Przepisy nadestaty Marta Baranowska oraz Bozena Skupin. Zur zyniaty wedtug receptury samego mistrza $laskiej
kuchni - Remigiusza Raczki - to ,smak wrzesnia”. Mogli go degustowac uczestnicy pierwszej edycji ,Rudzkich Dozynek”,
ktoére odbyty sie w Rudzie Slaskiej we wrzeéniu ubiegtego roku. Na jesienne pazdziernikowe wieczory przy herbatce
Marcelina Skubis proponuje ciasto marchewkowe z kremem mascarpone. Tematem listopada byt przepis na zapiekanke.
Smakiem tego miesigca zostat pieczony baktazan nadziewany kasza bulgur. Przepis na to syte danie nie tylko dla wegetarian
nadestat Kordian Kornatko. Kalendarz podsumowujacy V edycje konkursu ,Rudzkie Smaki” zamyka §wigteczna krowka -
deser z kajmakiem i czekoladg, wedtug przepisu Klaudii Kuszki.

W catoroczng kulinarng zabawe wiaczyta sie Piekarnia-Cukiernia ,Jakubiec”, ktéra jest sponsorem jednej z nagrod
dla laureatéw poszczegoélnych miesiecy. Zwyciezcy otrzymuja zestaw gadzetéw oraz ,rudzianin” - chleb pszenno - zytni
na naturalnym zakwasie.

Podobnie jak w ubiegtym roku w przygotowaniu kalendarza pomogta mtodziez z Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych
nr 2 w Rudzie Slaskiej. Uczniowie pod okiem pani Barbary Rolnik przygotowali wszystkie zwycieskie potrawy, aby
wykonac ich fotografie do publikacji. Serdecznie dziekujemy za wspotprace ('C.

Zapraszamy do kulinarnej zabawy z rudzkim magistratem w 2019 roku. Do konca kazdego miesigca mozna przesytac
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 2019 roku !

Wydzial Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
Urzad Miasta Ruda Slaska

www.rudaslaska.pl

Zdjecia: Agnieszka Jasinska/www.kulinarnenawigacje.pl

Zdjecie na oktadce: ZPiT ,Rudzianie” z Miejskiego Centrum Kultury im. H. Bisty wraz z Remigiuszem Raczka podczas , Rudzkich Dozynek 2018”
Foto: archiwum UM Ruda Slaska

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

Grafika: Robert Tarnowski




Kamawatowe slmaczk @1
Skladniki:

rolka ciasta francuskiego ’ )
250 g serka Delice ze szczypiorkiem lub serka ziotowego Almette Z (/Lq%(l,@ ( SM,@/{O
«—

200 g szynki
biata cze$¢ pora
z6tKo i biatko

Przygotowanie:

Por parzymy wrzatkiem i drobno siekamy. Mieszamy z szynka, serkiem i surowym zdéttkiem.
Rozktadamy na ciescie, zwijamy w rulon, nastepnie zawijamy w folie aluminiowg i odstawiamy
do lodowki, najlepiej na cata noc.

Przed pieczeniem kroimy na plastry i smarujemy biatkiem.

Pieczemy w temp. 200°C okoto 20 minut.

Podajemy na ciepto lub na zimno.

Propozycja Zuzanny Kulpok

w»omak stycznia” w konkursie Urzedu Miasta , Rudzkie Smaki” - sezon V




K@e/ﬂMo Seeowe @1
Sktadniki:
1 kg sera biatego drobno zmielonego } )
3-4 jajka Wz{w 51/11&/@
<«

600 g maki krupczatki

1 szklanka cukru

2 cukry waniliowe

2 tyzeczki sody oczyszczonej
100 g masta

stoik powidet lub marmolady
1 litr oleju

Przygotowanie:

Do miski wsypujemy make, dodajemy masto, sode, cukier, jajka i ugniatamy. Dodajemy biaty ser

i dalej wyrabiamy gtadkie ciasto. Odrywamy kawatki wielko$ci moreli, sptaszczamy w dtoniach,
naktadamy marmolade i formujemy kulki. Pieczemy na gtebokim oleju, odwracajgc na drugg strone
po uzyskaniu ztotego koloru.

Gotowe krepliki wyciggamy z ttuszczu przy uzyciu tyzki cedzakowej i studzimy na talerzu wytozonym
papierem. Ostudzone paczki posypujemy cukrem pudrem.

Propozycja Gabrieli Kukuty

»Smak lutego” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon V




Sedeie pod pieraynhy @1

5 filetéw Sledziowych a la matias p CS’ P
1 duza cebula e %
<«

3 Srednie ziemniaki
2 duze marchewki
1 duze jabtko

2 buraki

3-4 jajka

majonez, sol, pieprz

Przygotowanie:

Sledzie moczymy w wodzie przez okoto 2 godziny. Odsaczone kroimy w kosteczke. Osobno gotujemy marchew,
ziemniaki i buraki. Warzywa oraz surowe jabtko Scieramy po kolei na tarce o duzych oczkach.

Cebule kroimy w kosteczke. W przezroczystym naczyniu uktadamy warstwami $ledzie, cebulke, ziemniaki.
Lekko solimy i pieprzymy oraz pokrywamy cienkg warstwa majonezu. Nastepnie wyktadamy marchew,
poOzniej jabtko i buraczki. Nastepnie na buraczki ktadziemy warstwe majonezu i posypujemy jajkami

oraz dekorujemy koperkiem. Warstwy warzyw nie muszg by¢ grube. Podane proporcje wystarcza

na 1 duza miske lub dwie mniejsze.

Propozycja Natalii Ci$niewicz

»,Smak marca” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezonV




/’WM(L z Suszongmi pm/a&mo @1
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6-8 sztuk suszonych pomidoréw

0,5 szklanki oleju - najlepiej z suszonych pomidoréw
30 g drozdzy

1 tyZeczka cukru

1 szklanka mleka

1,5 szklanki maki pszennej

1 szklanka maki zytniej lub otrebéw pszennych

1 jajko

sol, bazylia

Przygotowanie:

Cebule drobno siekamy, podsmazamy na tyzce oleju, pod koniec dodajemy pokrojone suszone pomidory
ijeszcze chwile smazymy. Odstawiamy do przestudzenia.

Z drozdzy, cukru, 1 tyzki maki i odrobiny mleka robimy rozczyn. Mieszamy maki, dodajemy sél i bazylie.
Jajko roztrzepujemy z letnim mlekiem i olejem, dodajemy rozczyn i taczymy z maka.

Cato$¢ doktadnie mieszamy, dodajac ostudzong cebule z pomidorami. Ciasto powinno mieé¢ konsystencje
lekko lejaca. Mase nakladamy do 3/4 wysoko$ci foremek i wstawiamy do nagrzanego do temperatury 150°C
piekarnika, nastepnie temperature zwiekszamy do 180°C i pieczemy okoto 30 min.

Propozycja Iwony Wieczorek

»Smak kwietnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki” - sezon V




s = bially cockolady = matinani |(R)
Skladniki na 4 porcje:
e Rydekie Smaki

50 g malinowej galaretki (proszek)

100 g malin

Mus z bialej czekolady:

150 g biatej czekolady

400 g $mietanki kreméwki 30%, dobrze schtodzonej
Dodatkowo:

gar$¢ malin do dekoracji

Przygotowanie:

Warstwa malinowa: malinowg galaretke rozpuszczamy w goracej wodzie. Po wystudzeniu przelewamy

ja po rowno do 4 szklanek. Do kazdej dodajemy po kilka malin. Galaretki odstawiamy do lodéwki do catkowitego
stezenia. W miedzyczasie przygotowujemy mus. Biatg czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej, studzimy.
Schtodzong $mietanke kreméwke ubijamy mikserem do puszysto$ci. Strumyczkiem wlewamy ostudzong,

ale wciaz ptynng czekolade, miksujemy na niskich obrotach.

Na stezate galaretki wyktadamy mus z biatej czekolady. Wierzch dekorujemy malinami.

Deserki chtodzimy w lodéwce co najmniej godzine.

Propozycja Justyny Dragan

»,Smak maja” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon V




400 g maki pszennej lub 300 g maki petnoziarnistej i 100 g maki pszennej

4 tyzki oliwy

paczka suszonych drozdzy W%w 5{/}%%{’/
26_0 ml Clep{.e] wody —

tyzeczka soli, przyprawy

Przygotowanie:

Sktadniki mieszamy, wyrabiamy na gtadkie ciasto i odstawiamy w ciepte miejsce do wyros$niecia na okoto 1 godzine.

Wyroséniete ciasto watkujemy na placek grubosci okoto 0,5 cm i kroimy na paseczki szeroko$ci 2 cm.

Posypujemy gruba solg, oregano lub papryka (stodka, ostra, wedzona). Wstawiamy do nagrzanego do 180°C piekarnika

i pieczemy okoto 10 minut.

Dip fasolowy

Sktadniki:

1 puszka biatej fasoli, 5 pomidoréw suszonych, 4 tyzki oliwy, zabek czosnku, 2 tyzki soku z cytryny,

tyzeczka przecieru pomidorowego, 0,5 tyzeczki soli, ptaska tyzeczka papryki wedzonej

Przygotowanie:

Sktadniki miksujemy w blenderze, przektadamy do miseczki i polewamy odrobing oliwy. Podajemy z paluchami lub pieczywem.

Orzeszki ziemne w przyprawach

Sktadniki:

1. 4 tyzki miodu z tyzeczka cynamonu lub kardamonu lub % tyzeczki chili

2.tyzeczka soli, tyzeczka papryki stodkiej i 2 tyzki oleju

3. tyzeczka soli, tyzeczka curry i 2 tyzki oleju

Przygotowanie:

Wybrany zestaw przypraw mieszamy doktadnie z orzeszkami. Orzeszki rozktadamy ré6wnomiernie na blasze wytozonej
papierem do pieczenia i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C na 10 - 15 minut. Mieszamy kilka razy podczas
pieczenia.

Propozycja Marty Lip-Kornatki

»~Smak czerwca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki” - sezon V
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Deobiowe 5MZ€%L Z /et@/ @1
il/(;a(;i;;ll:cii/vania Swiezego szpinaku w lisciach @J@Mw CS’WLQ/{(‘/
—

2 zabki czosnku

ser feta

kilka suszonych pomidoréw
4 piersi z kurczaka

bataty

Przygotowanie:

Na patelnie wrzucamy posiekany czosnek, dodajemy szpinak w lisciach i kilka drobno pokrojonych pomidoréow.
Smazymy do momentu, w ktérym odparuje woda. Pod koniec dodajemy pokrojony w kostke ser feta.

W piersiach z kurczaka robimy kieszonki i wypetniamy je farszem (kurczaka mozna zwigzac nitka).

Nastepnie przyprawiamy solg i pieprzem oraz smazymy z wszystkich stron. Sakiewki mozemy réwniez przetozy¢
do naczynia zaroodpornego, skropi¢ oliwa i piec w temp. okoto 180°C przez 30 minut.

Bataty kroimy w cienkie plasterki, skrapiamy oliwa, uktadamy na blasze i pieczemy w temperaturze 180°C

do momentu uzyskania chrupiacych czipséow.

Propozycja Marty Baranowskiej

»Smak lipca” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki” - sezon V




Krcho cinsto zo Hiakami @1
Cudhic Smak

1,5 szklanki cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia
5 jajek

1 kostka margaryny (250 g)

1 kg sliwek

Przygotowanie:

Do miski wsypujemy make, 0,5 szklanki cukru, proszek do pieczenia, margaryne i zéttka. Ugniatamy gtadkie ciasto

i odstawiamy do lodéwki. W tym czasie $liwki kroimy na pét, usuwamy pestki. Biatka z jedng szklankg cukru ubijamy
na sztywng piane. 2/3 ciasta wyktadamy na nattuszczong blache, naktuwamy widelcem. Na cie$cie uktadamy sliwki
przekrojong czescig do gory, nastepnie wyktadamy piane z biatek. Na biatkach uktadamy kawateczki ciasta. Pieczemy
w 180°C okoto 40 minut.

Propozycja Bozeny Skupin

»Smak sierpnia” w konkursie Urzedu Miasta ,,Rudzkie Smaki” - sezon V




Sktadniki:
2 litry wywaru z jednej kosci wedzonej z kotleta

okoto 0,5 litra Zuru samodzielnie ukiszonego lub kupionego M ‘ S ‘
200 g boczku wedzonego e %
<«

200 g kietbasy $laskiej

1 cebula

600 g kartofli

kilka listkow laurowych, ziele angielskie, majeranek, czosnek, s6l, maggi

Zin sguinty webiy Ryech @)

Zakwas (zur):

szklanka maki zytniej typu 2000

2 szklanki letniej wody przegotowanej

4 zabki startego czosnku

2 tyzki naciastku chlebowego (z piekarni) lub troche zuru

Sktadniki mieszamy w naczyniu (moze by¢ stoik), przykrywamy $ciereczka i odstawiamy na 3-5 dni
w ciepte miejsce. Na nastepne kiszenie zawsze zostawiamy troche poprzedniego zakwasu.

Przygotowanie:

Gotujemy wywar z ko$ci razem z przyprawami. Boczek wedzony, cebule i kietbase kroimy w kosteczke. Wszystko razem smazymy:.
Potem dodajemy kartofle pokrojone w kostke, zalewamy przygotowanym wywarem. Kiedy kartofle zmiekng, wlewamy zur i doprawiamy.

Propozycja Remigiusza Raczki - Rudzkie Dozynki 2018

»Smak wrzes$nia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon V




Clgsto marchehoe. ®)

Skladniki: , ,
Ciasto: Wz{w 5/%@(0
2 szklanki maki, 2 tyzeczki sody, 2 tyzeczki cynamonu, 4 jajka, —

1 szklanka cukru, 2/3 szklanki oleju, 2 szklanki startej marchewki (na drobnych oczkach)

Krem:

200 ml $mietany 30%

250 g serka mascarpone

4 tyzki cukru pudru

1,5 tyzeczki zelatyny (opcjonalnie)

Polewa:

500 ml soku marchewkowego (typu Kubus$)

1 budyn waniliowy

1 galaretka pomaranczowa

Przygotowanie:

Ciasto

Make mieszamy z soda i cynamonem. Jajka ubijamy z cukrem na puszysta mase. Ubijajac dalej, dodajemy naprzemiennie make i ole;j.
Nastepnie dodajemy startg marchewke i delikatnie mieszamy. Ciasto wlewamy do formy (23 x 28 cm) wytoZonej papierem do pieczenia
i pieczemy okoto 50 minut w 180°C (termoobieg). Po wystudzeniu przecinamy ciasto na pot.

Masa

Smietane ubijamy na sztywno z cukrem pudrem, nastepnie dodajemy ser mascarpone i mieszamy na niskich obrotach. W celu uzyskania
sztywnej konsystencji kremu mozna doda¢ do masy Zelatyne rozpuszczong w odrobinie $mietany, wtedy ciasto bedzie stabilne.

Tak przygotowang masg przektadamy ciasto.

Polewa

W rondelku podgrzewamy 250 ml soku. W pozostatej czesci soku rozprowadzamy budyn. Wlewamy mase do gotujacego sie soku

i zagotowujemy. Zdejmujemy mase z ognia, wsypujemy galaretke i mieszamy do rozpuszczenia. Polewe odstawiamy do przestygniecia,
nastepnie rozprowadzamy na cie$cie. Dekorujemy bita $mietana.

Propozycja Marceliny Skubis

»Smak pazdziernika” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon V
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Baklnzan fuszerowany losza bulyer \(R)
Skladniki:
i }s);ll:l}:nzli?lllgotowanej kaszy bulgur @%{;@ 5M/€(l/

1 cebula

2 zabki czosnku

2 pomidory

ser feta

parmezan

natka pietruszki

przyprawy: tyzeczka kurkumy, oregano, kminu rzymskiego, kolendry, p6t tyzeczki papryki mielonej ostrej oraz stodkiej,
sél, pieprz

Przygotowanie:

Baktazany kroimy wzdtuz na potowe, ktadziemy na blasze wytozonej papierem do pieczenia i pieczemy okoto 30 minut
w temperaturze 200°C. Nastepnie tyzeczka delikatnie wyjmujemy migzsz, pozostawiajac okoto 0,5 cm z brzegu.

Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki oliwy, dodajemy drobno pokrojona cebule i posiekany czosnek, smazymy przez chwile.
Nastepnie dodajemy posiekany migzsz z baktazanéw, doprawiamy solg i pieprzem. Smazymy okoto 5 minut co jakis czas
mieszajac sktadniki. Dodajemy reszte przypraw i posiekang pietruszke. Odstawiamy z ognia. Dodajemy ugotowang kasze,
pokrojonego w kosteczke pomidora bez skdrki, nastepnie mieszamy.

Tak przygotowany farsz naktadamy na wydrazone potéwki baktazana wcze$niej przyprawionego solg i posmarowanego
oliwa. Na farsz kruszymy ser feta, przykrywamy plastrami pomidora i posypujemy startym parmezanem.

Pieczemy okoto 15-20 minut w temperaturze 180°C.

Propozycja Kordiana Kornatki

»~Smak listopada” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon V




gl(;:)ar(rllllliélg:ietanki 30% ﬁd@é{é@ 5”(/%(‘/
—

500 g serka mascarpone

2 tyzki cukru pudru

400 g masy kajmakowej

50 g czekolady mlecznej

okoto 250 g krakersow (ilo$¢ zalezy od blaszki)

Przygotowanie:

Dobrze schtodzong $mietanke ubijamy z serkiem mascarpone i cukrem pudrem na gesty krem. Na dnie blaszki wytozZonej
papierem do pieczenia uktadamy warstwe krakerséw. Nastepnie wyktadamy krem, uktadamy druga warstwe krakersow
i rozsmarowujemy mase kajmakowa. Wierzch ciasta posypujemy starta na grubych oczkach mleczng czekolada

(zamiast posypywac czekolada mozna réwniez pola¢ polewa czekoladowa). Ciasto wstawiamy do lodéwki na co najmniej
2 godziny (najlepiej na catg noc).

Propozycja Klaudii Kuszki

»Smak grudnia” w konkursie Urzedu Miasta ,Rudzkie Smaki” - sezon V




