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RAKOSCSABA FOPLEBANIA HETILAPJA 2020. december 20-27.
FOPLEBANIANK ADVENT 4. VASARNAPI HIRDETESEI
1./ Kedd este V2 7-re kérjuk férfihiveink segitségét a fenybk beallitasahoz, majd a
szerda reggeli utolsé roraté utan V2 7-t6l az asszonyokét a nagytakaritashoz.

2./ Ha szabad éjszakai kijaras lesz csiitortok éjjel, akkor 24 érakor tartjuk az
éjféli nagymisét; ha nem, akkor elérehozva csiitértok este 18 orakor. EI6ttik
fél éraval Tuzes Marcell Samuel féloras karacsonyi orgonamuzsikajaval készulink

3./ A karacsonyi iinnepek (dec. 25-26-27.) miserendje templomunkban: a hét
harom utolsé napjan, pénteken, szombaton és Szent Csalad vasarnapjan
reggel 8 és de. 10 6rakor mondunk szentmisét; szombaton este 18 orakor is.
Karacsony 1. pénteki napjan de. 9-kor litania, 10-kor karacsonyi korusének lesz.

4./ A 2021. januari Adoremus atvehet6 a sekrestyében.

MISEINTENCIOK ]
Szombat 18 h A Duits- és a Merva-csalad él6 és +tagjai és +Merva Magdolna E

ADVENT 4. VASARNAPJA: december 20.

8h G +Miklos és Erzsébet sziilék E
10h G +Gabriella és Barnabas sziilgk, ill. +Istvan és Gabriella nagysziilék E
Hétfé6 6 h +To6th Janos és +Zsombor Kalman sac. E

14 h  +Buzés Ferencné temetése a madardombi Szt. Pal-templomban E
Kedd 12 h E; 18 h XI. 6-an +Bisztricsan Istvan OB.E
Szerdab h  Fdéplébaniank €16 munkatarsai E

C§ijt6rt6k 18 h,csak kijarasi tilalom eseté,p_:_ +Balazs Ferenc és neje Irma sz. K
PENTEK: KARACSONY PARANCSOLT FOUNNEPE; december 25.
0 h éjféli nagymise: csak a szabad kijaras alatt! +Balazs Fer. és Irma szil6k K

8 h pasztorok miséje: +Merva Magdolna (68. sziletésnap) E
9 h kardcsonyi litdnia E
10 h nagymise: ElS 3 fit, 2 meny, 4 unoka erds hitéért és j6 egészségéért K
SZOMBAT: KARACSONY TANACSOLT MASNAPJA: Szent Istvan; dec. 26.
8h G +Szabo Ferenc és neje, Borbala szulék E
10h G A Varkonyi- és a Nemes-csalad élé és +tagjai K
18 h G El6 Janos (névnap) és +Tivadar édesapa (sziiletésnap) E
SZENT CSALAD VASARNAPJA: Szent Janos apostol: december 27.

8h G +id. Fekete Janos baty (10. évf. és névnap) E
9h G Szent Csaldd-litania E

10h G +Kiraly Janos édesapa K




MIT SUSSUNK-FOZZUNK SZENTESTERE, KARACSONYRA?

Rozmaringos csaszarhus slilt almaval és kaposztas tésztaval

Hozzavaldk 4 fére: 1 kg bords csaszarhus; so, frissen 6rolt bors; 4-5 rozmaring
A slilt almahoz: 40 g puha vaj, 20 g barna cukor, 1 nagy csipet 6rolt fahéj, 4-6 db
kisebb, érett alma. A kaposztas tésztahoz: 200 g fodros nagykocka, sé, 40 g
kacsa- vagy libazsir 300 g fejes kaposzta, frissen 6rolt bors.

Elkészités (70 perc): A csaszarhus béros oldalat egy éles késsel irdaljuk be,
azutan korben alaposan dorzsoljuk be soval és borssal. A megmosott szarazra
torolt rozmaringagakrol lehuzott leveleket apritsuk fol, és dorzsoljuk ezt is a
husba. Tegyuk azt hdallo tepsibe és oOntsunk ala egyujjnyi vizet. ElI6szor
aluféliaval befédve slssuk 30 percig 190 fokra elémelegitett sutében, majd
tavolitsuk el az alufdliat és piritsuk meg a hust, amig szint nem kap.

A silt almahoz a vajat keverjuk ki a barna cukorral és a fahéjjal. Kenjik az
egészet az almakra, majd stssuk azokat puhara a 180 fokos sutében 20 percig.

A kockatésztat sos vizben f6zzlk puhara a csomagolasan talalhatdé utmutatéd
szerint, majd szlrjuk le. Kézben serpenydben olvasszuk meg a baromfizsirt, és
dinszteljuk meg rajta az aprora vagott kaposztat. Folyamatos kevergetés mellett
piritsuk, majd izlés szerint sézzuk, borsozzuk meg.

A szép aranybarnara dinsztelt kaposztat és a megfétt tésztat keverjuk 6ssze és
piritsuk egyutt néhany percig. Talaljuk ezzel és a sult almaval a csaszarhust.

Toltott gombafejek narancsos répaval

Hozzavalok 4 fére: 20 ml olivaolaj, 1 nagyobb fej voroshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 40 g rusztikus panirmorzsa, 60 g apré szemi zabpehely, 25 g
szezammag, 1 db tojas, 1 ek frissen folapritott petrezselyemzodld+a talalashoz, 2
tk 6rolt szerecsendio, so, frissen 6rolt bors, 16-20 db kdzepes méretli sampinyon-
gomba. A kérethez: 500 g sargarépa, 50 g vaj, 2 db narancs, 1ek méz, 1 csapott
tk 6rolt gyombeér, so.

Elkészités (45 perc): 1. Serpenydben dinszteljlk meg az olivaolajon a
megtisztitott, aprora vagott voros- és az atnyomott fokhagymat, majd a tlzrél
levéve hagyjuk kihdlni. 2. Szaraz serpeny6ben kevergetve piritsuk meg a panir-
morzsat, a zabpelyhet és a szezammagot. Adjuk a hagymakhoz elébb ezt, azutan
a folvert tojast, a petrezselyemzdldet és a szerecsendiot, veégul izlés szerint sot és
borsot. 3. Tisztitsuk meg a gombakat, a tonkoket torjuk ki, majd toltsik a
gombafejekbe a fliszeres-morzsas keveréket. Helyezzuk az dsszeset egy héalld
tepsibe, ontstink alajuk 1 kis pohar vizet, majd toljuk be a 175 fokra elémelegitett
sutébe, ahol sussuk aranybarnara kb. 30 perc alatt. 4 A koérethez hamozzuk meg
a sargarépakat, majd vagjuk 4-5 cm-es hasabokra. Serpenyében forrésitsuk fol a
vajat, és kezdjuk el parolni rajta a répat. Ha mar enyhén barnara karamellizalodott
ontsuk fol a narancsok frissen facsart levével, csorgassuk ra a mezet, vegul
izesitsuk gyombérrel. takaréklangon f6zzuk a martast, amig szépen be nem
slrisodik és fényes bevonatot nem képez a répan, mely 15 perc alatt puhul meg.
S6zzuk meg. 5. Talaljuk a gombafejeket narancsos répaval, frissen durvara
apritott petrezselyemzdlddel szérva. Jo étvagyat!




