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FOPLEBANIANK HIRDETESEI AZ EVKOZI 32. VASARNAPON

1./ Kedden, magyar mindenszentek és az anyanyelv emléknapjan este 17 ératdl
fatimai ahitatra hivjuk a Szlizanya tisztel6it és a rozsafluzér-tarsulat tagjait.

2./ Nagy Szent Albert csiitértéki unnepén este 18 orakor lelki elékésziletet
tartunk a szentkenetet folvenni szandékozéknak. El6tte 2 6-t6l gydntatas.

3./ Szombat de. 9-t6l kérjuk hiveink segitségét a plébaniakert 6szi munkaihoz.

4./ Jové vasarnap de. a 10-es koralis nagymisén szolgaltatjuk ki a szent-
kenetet a 65 évesnél id6sebb és a tartos betegséggel él6 fiatalabb hiveinknek.
Elhangzik Ch. Gounod: Szent Cecilia-mise a Szent Laszl6-koérus eléadasaban.

5./ Ma tartjuk a novemberi nagygylijtést, jov6 vasarnap pedig a szegényeknek
perselyezink. Az ujtelepi bucsut jové vasarnap de. 9-kor Depaula Flavio szalézi,
el6tte szombat este 18 6rakor pedig Kalman Peregrin ferences atya tartja.

MISEINTENCIOK

Szombat 18 h +hivek; +Nagy Sandor férj és édesapa, vmint a Bakacsi- és E
a Marton-csalad él6 és +tagjai
EVKOZI 32. VASARNAP: Tours-i Szent Marton; november 11.

8h G +hivek; +Moricz Lajosné Maria édesanya E
10h G +Pipas Ignacné Matild nagymama és +Marta keresztanya E
Kedd 17 h Fatimai ahitat CS
18 h +hivek; +Strauss Dezs6né Maria éanya OB. (2-an temettik) E
Szerda 7 h +hivek és a tisztitotizben szenvedd lelkek CS
Csutortok 18h +hivek; €lé Piroska (55. sz.nap) E
Péntek 7 h +hivek; halaadas gydgyulasért 40. szuletésnapon E
Szombat 18 h +hivek; él6 gyermekek és unokak E
EVKOZI 33. VASARNAP: a romai Szt. Péter- és Pal-bazilika bucsuja; nov. 18.
8h G +Szorad Gyula, +Szabd Ferenc és neje; ad int. ord. E
10h G +hivek; +Balatoni Janos és +Erzsébet nagyszul6k K
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.KI MARTON-NAPKOR LIBAT NEM ESZIK, AZ EGESZ EVBEN EHEZIK”
FINOM LIBAETEL-RECEPTEK

A pannonfoldi Sabaria (ma: Szombathely) 316. évi szulotte, Szent Marton
nyitia meg a nem vértanuszentek sorat. Romai katonaként szolgalta a hanyatld
birodalmat. Galliaba koltozott. Amiens-ben egy didergd koldussal osztotta meg a
kopodnyegét. Innen a Loire-parti Tours (tur)-ba kerdlt, ahol puspokké valasztottak.
Nem akarta e hivatalt, ezért egy libadlba bujt el, de annak lakéi hangos gagogasa
nyomra vezette az 6t kereséket. igy kapcsolédik napjahoz a libahus-evés.

Tejfolos-kapros libaleves. Hozzavalok (4 fére): 1 adag libaaprolék (far, hat,
nyak), 3 db sargarépa, 2 db petrezselyemgyokér, 250 g barna csiperkegomba, sé,
bors, 200 g tejfol, 1 ek liszt, 1 csokor kapor finomra apritva. Elkészités (90 perc):
1. A megtisztitott libahust tegylk nagy labasba, és ontsuk fol kb. 1,5 | vizzel.
Forraljuk fol, majd kb. 30 perc mulva adjuk hozza a megtisztitott, folkarikazott
sargarépat és petrezselymet, vmint a megtisztitott, negyedelt sampinyongombat.
2. A tejfolt a liszttel és 1 merdkanal forrd lével simara keverjuk. Amikor a hus és
azoldségek megpuhultak, ontsik a habarast a levesbe, és suritsik be vele.
Miutan kiszedtuk a tanyérokba, hintsik meg kaporral.

Konfitalt libacomb fiiszeres gyiimélcsbeféttel. Hozzavaldk (4 fére): 0,5-1
| libazsir, 1 fej voroshagyma, 1 fej fokhagyma, 1 db babérlevél, 4 db hizottliba-
comb, sé és bors. Hozzavalok a kompdéthoz: 400 ml 100 %-os sz6l61é vagy must,
1 ek finomra apritott rozmaringlevél, 2 db kisméretli zold csilipaprika, "2 db
bionarancs lereszelt héja, 2 gerezd fokhagyma, 1 ek vaj, 500 g magnélkuli szl6
és 500 g szilva. Elkészitése (210 perc): 1. Nagy méretl serpenyében melegitsik
meg a libazsirt. Tegyuk bele héjastul a megmosott voroshagymat és gerezdekre
bontott fokhagymat, dobjuk ra a babérlevelet. Alaposan tisztitsuk, majd sézzuk-
borsozzuk meg, és fektesslik a zsirba a libacombokat. Takaréklangon lassan
sussuk 6ket 2-3 oran at (vagyis konfitaljuk). Amikor mar megpuhultak, hagyjuk
Oket a zsirban kihdIni. 2. Kdozben a kompothoz a szdlélét a rozmaringgal, a
kimagozott, folkarikazott csilivel, a narancshéjjal és a meghamozott, atnyomott
fokhagymaval forraljuk 0ssze 2-4 perc alatt. Utana szirjuk le, majd tegyuk vissza
a thzre. Keverjuk hozza a hideg vajat, a leszemezett, megmosott sz46I6t és a
kimagozott, falatnyi darabokra vagott szilvat. Forraljuk fol, és f6zzik 1-2 percig.
Talaljuk a bef6ttet a libacombok mellé.

Kakukkfiives libapastétom. Hozzavaldk (4 fére): 3 ek nagy szemi s6, 3 db
libacomb, 2 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3 ag kakukkfi, 500 g libazsir.
Elkészitése (215 perc+tdermesztés): 1. Dorzsoljuk be séval a megtisztitott
libacombokat, és hagyjuk 6ket 20 percig allni, miel6tt lemorzsolnank réluk a sot.
Tegyuk az Osszeset egy nagyméretl hballé edénybe a megtisztitott, félbevagott
voroshagymakkal, a meghamozott fokhagymagerezdekkel, a kakukkflagakkal
egyutt, majd ontsuk rajuk a megolvasztott libazsirt, hogy ellepje a combokat.
Toljuk be a hust a 100 fokos sutébe, és paroljuk (konfitaljuk) 3 éran at. 2. Emeljuk
ki a combokat a zsirbdl. Vagjuk le a csontokrdl a hust, és 2-szer daraljuk le. Ha tul
szaraznak itéljuk, keverjunk hozza a libazsirbdl. Kanalazzuk a pastétomot kisebb
edényekbe, és dermesszik meg a fridzsiderben. Kinaljon hozza friss, ropogods
kenyeret és szeder- vagy afonyalekvart. Jo étvagyat!



