JEZU UFAM TOBIE

Miesigcznik
Parafii
p-w.
Mitosierdzia
BoZego

w Dychowie
Luty’ 2026

Uczniowie — Misjonarze

6 stycznia 2026 r. byl szczegolnym dniem w Zyciu Kosciofa.
Ten dzien zakonczyf rok jubileuszowy podczas ktorego bylismy pielgrzymami
nadziei, wedrowcami ku wiecznosci pragngcymi
dobra. Jednoczesnie rozpoczynal si¢ Dzien
Modlitwy i Pomocy Misjom, ktory w tym roku
duszpasterskim obchodzimy majgc na
uwadze hasto »Badzmy uczniami-
misjonarzami”. Nawofuje nas ono do tego
bysmy wszyscy, czyli caly Lud BoZy
zaangazowali si¢ w rozwoj naszej wiary oraz

przekazywanie jej innym. Dzigki szerzeniu C?Av

ewangelii istnieje realna nadzieja na pozytywny IOWIE-M|S-‘°“
wplyw na otoczenie, a naszg misj3, do ktorej jestesmy

postani jest nasladowanie Chrystusa I niesienie Go innym czynigc dobro.



Do podjecia misyjnego wysitku zaprasza nas papiez Franciszek piszac w adhortacji
,,Bvangelii gaudium” o odpowiedzialnos$ci ludu Bozego za misje. To wlasnie w tym
dokumencie, rozpoczynajac swoj pontyfikat uzyl zwrotu ,,uczniowie-misjonarze”
1 przypomnial, ze w kazdym ochrzczonym dziala Duch Swi@ty ,»sklaniajacy do
ewangelizowania”. Papiez napisal, ze na mocy otrzymanego Chrztu, kazdy czlonek
Ludu Bozego stal si¢ uczniem misjonarzem (por. Mt 28,19). Kazdy ochrzczony,
niezaleznie od swojej funkcji w Kosciele 1 stopnia pouczenia w wierze, jest osoba,
ktéra na mocy swojego powolania ma za zadanie gloszenie Ewangelii. Byloby rzecza
niestosowng mysle¢ o schemacie ewangelizacji realizowanym przez kwalifikowanych
pracownikow, podczas gdy reszta ludu wiernego byltaby tylko odbiorca ich dziatan.
To przekonanie przybiera forme apelu skierowanego do kazdego chrzesdcijanina, by
nikt nie wyrzekl si¢ swojego udzialu w ewangelizacji, poniewaz jesli kto§ rzeczywiscie
doswiadczyl mitosci Boga, ktory go zbawia, nie potrzebuje wiele czasu, by zacza¢ Go
glosi¢. Nie potrzebuje tez oczekiwaé, aby udzielono mu wielu lekcji czy dlugich
instrukcji. Nowa ewangelizacja, do ktorej jesteSmy wzywani powinna zatem polegac
na doprowadzeniu do osobistego spotkania ludzi z zywym, Zmartwychwstalym
Chrystusem, a kazdy chrzescijanin jest misjonarzem w takiej mierze, w jakiej spotkat
si¢ z mitoscia Boga w Chrystusie Jezusie. Dzielmy si¢ zatem swoja wiara w sposéb
prosty 1 praktyczny, by stfowo Boze docierato do kazdego cztowieka. Nie méwmy juz
wiecej, ze jesteSmy «uczniami» 1 «misjonarzami», ale zawsze, ze jeste§my «uczniami-

misjonarzami» (por. EG nr. 120).
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Do tej idei ucznidéw-misjonarzy, papiez Franciszek wracal wielokrotnie. Podczas
katechezy wygloszonej 15 stycznia 2014 r. Ojciec Swiety powiedziat: ,, Lud Bozy jest
ludem uczniem — poniewaz otrzymuje wiar¢ — 1 misjonarzem — poniewaz przekazuje

wiar¢”. Papiez przypomnial, ze wszyscy jesteSmy w KoSciele uczniami, zawsze, przez



cale zycie; wszyscy tez jesteSmy misjonarzami, kazdy w miejscu, ktére Pan mu
wyznaczyl. Papiez podkreslal w swojej katechezie, ze wszyscy: nawet najmniejszy jest
misjonarzem; a ten, kto wydaje si¢ najwigkszy, jest uczniem. Nawet biskupi i papiez
muszg by¢ uczniami, bo jesli nie sa uczniami, nie czynig dobra. Nie moga zatem by¢
misjonarzami, nie moga przekazywac wiary swoim zyciem. A wigc miejmy na uwadze,
ze wszyscy ochrzczeni sg uczniami Chrystusa i Jego misjonarzami. Kazdy z nas
otrzymal od Boga to wspaniale powolanie bycia uczniem-misjonarzem na chrzcie

swigtym. Wykorzystajmy dobrze to powolanie. Pamigtajmy:
 jestesmy uczniami — bo przyjelismy taske wiary,

« jestesmy uczniami — by stale uczy¢ si¢ w szkole Jezusa, poznawac coraz lepiej

Jego Ewangelig, przykazania i czyni¢ dobro, pi¢kno oraz mowi¢ prawde,

« jesteSmy misjonarzami 1 nie wolno nam ukrywa¢ daru wiary w sercu,

zatrzymujac ja tylko dla siebie. Niesmy Chrystusa innym.
Gdzie 1 w jaki sposéb wszyscy ochrzczeni maja by¢ uczniami-misjonarzami?

Najpierw w rodzinie, potem we wspolnocie parafialnej, w srodowisku szkolnym,
w miejscach pracy. Miejscem, w ktérym ochrzczeni realizujg si¢ jako uczniowie-
misjonarze sa takze misje ad gentes. Wprawdzie nie wszyscy moga opusci¢ swe
rodzinne strony i wybrac¢ si¢ do krajéw misyjnych, ale wszyscy moga angazowac si¢
w misyjne dzielo Kosciota wspierajac misjonarki i misjonarzy modlitwa i ofiarami.
Wzorem takiej postawy jest §w. Teresa od Dzieciatka Jezus, ktora wprawdzie nigdy
nie wyjechala na misje, ale w klasztorze w Lisieux nieustannie modlila si¢ za misje,

pisala listy do misjonarzy i innych zache¢cala do ofiar na rzecz misiji.

Misje to nie tylko kwestia czysto ludzka — ale to przede wszystkim sprawa Boza,
bowiem pickno powotania misyjnego polega na tym, ze jest ono $cistym zwigzaniem
z Chrystusem. Misjonarka 1 misjonarz nasladujq Chrystusa. 1 do takiego
nasladownictwa zaproszony jest kazdy ochrzczony. Dajmy si¢ prowadzi¢ Duchowi
Swigtemu, zaufajmy Chrystusowi, ze on uzdolni nas do dziatania. Wypelnijmy zadanie

bycia uczniem-misjonarzem.

O. Kazimierz Szymczycha SVD

Sekretarz Komisji Episkopatu Polski ds. Misji
Delegat ds. Misjonarzy



AKTUALNOSCI PARAFIALNE

Sakrament chrztu Swigetego
w styczniu 2026 t. przyjeli:

- Maria Stencel - Dychow

Do wiecznos$ci w styczniu 2026 r.
odeszli:

- §p. Anna Misztal — Dychéw

Wieczny odpoczynek racz jej dac
Panie!
Godziny mszy §wietych
w wyjatkowych przypadkach
mogq ulec zmianie,
aktualne zawsze
w ogloszeniach niedzielnych!!!

Intencje mszalne
w kosciele w Dychowie:
LUTY 2026
NIEDZIELA 01.02.2026

godz. 08.00 — w intencji Maji
i Przemka z okazji urodzin

godz. 11.00 — §p. Teresa Adamus —

od uczestnikdéw pogrzebu

PONIEDZI¥1.EK 02.02.2026—
Swieto Ofiarowania Panskiego,
Matki Bozej Gromnicznej

godz. 17.00 — §p. Emilia, Jan

WTOREK 03.02.2026

godz. 17.00 — o Boze
blogostawienstwo 1 potrzebne laski dla
Mai Jablonskiej z okazji 7 urodzin

SRODA 04.02.2026

godz. 17.00 — w intencji P. Mileny

o laske szczesliwego rozwiazania oraz
o Boze blogostawienstwo i opieke
Matki Bozej Nieustajacej Pomocy dla
calej rodziny

PIATEK 06.02.2026

godz. 17.00 — w intencijt
wynagradzajacej za grzechy nasze,
naszej parafii, ojczyzny i §wiata

NIEDZIELA 08.02.2026

godz. 08.00 — §p. Jan Walczak

w 3 rocznice $miercl
godz. 11.00 — $p. Michal Tracz
WTOREK 10.02.2026

godz. 17.00 — §p. Anna Misztal — od
uczestnikow pogrzebu

SRODA 11.02.2026 Matki Bozej

z Loureds

godz. 10.00 — w intencji wszystkich
chorych naszej parafii z sakramentem

namaszczenia chorych

PIATEK 13.02.2026

godz. 17.00 — §p. Jakub Wtodarczyk



NIEDZIELA 15.02.2026

godz. 08.00 — §p. zmarli rodzice:
Wiladystawa 1 Julian — od corki

godz. 11.00 — $§p. Jadwiga 1 Stanistaw

Kurowscy

WTOREK 17.02.2026

godz. 10.00 — §p. Anna Misztal —
od Wspolnoty dla Intronizacjt
Najswietszego Serca Pana Jezusa

SRODA 18.02.2026 POPIELEC

godz. 17.00 — §p. Urszula, Maria,
Alojzy, Krystyna, Jerzy 1 zmarli
z rodziny Straszkiewicz

PIATEK 20.02.2026
godz. 17.30 — §p. dziadkowie: Zofia

1 J6zet Aleksandrowicz, $p. ojciec Jozef

Aleksandrowicz 1 zmarli z rodziny

NIEDZIELA 22.02.2026

godz. 08.00 — §p. Rozalia Wachata —
od Zywego Roézanca

godz. 11.00 — w intencji P. Anny

1 Stawomira Kasprzyk z okazji kolejnej

rocznicy $lubu, dzigckczynno-btagalna
WTOREK 24.02.2026

godz. 10.00 — za dusze w czy$¢cu

clerpigce
SRODA 25.02.2026

godz. 17.00 — §p. dziadkowie: Maria,
Michat Y.0§, Jozeta, Nikodem

Szarzanowicz, Zofia, Szymon
Witkowscy, Julia, Jozef Straszkiewicz

PIATEK 27.02.2026

godz. 17.30 — §p. Mieczystaw
1 Kazimiera Korytek 1 zmarli z rodziny

MARZEC 2026
NIEDZIELA 01.03.2026

godz. 08.00 — §p. Anna Mielnik

w 8 rocznice Smiercl

godz. 11.00 — $p. Helena, Stefan
Waszczuk, §p. Rafal Waszczuk 1 zmarli
z rodziny Podhajeckich i Waszczuk

SRODA 04.03.2026

godz. 17.00 — §p. Anna Misztal
1 $p. brat Stanistaw Szymanski —

od siostry Teresy z rodzing
PIATEK 06.03.2026

godz. 17.00 — w intenciji
wynagradzajacej za grzechy nasze,
naszej parafii, ojczyzny 1 §wiata

NIEDZIELA 08.03.2026

godz. 08.00 — w intencji P. Marii
Sobota z okazji 75 urodzin —
od syna z rodzing

godz. 11.00 — w intencji wszystkich
Kobiet naszej parafii



Intencje mszalne
w kosciele w Bronkowie:
LUTY 2026
NIEDZIELA 01.02.2026

godz. 09.30 — $§p. Stanistawa
Sapikowska w 19 rocznice $mierci,
Elzbieta Klinik w 7 rocznice $mierci,

Teresa Podsada w 2 rocznice $mierci

PONIEDZI¥LEK 02.02.2026 -
Swigto Ofiarowania Panskiego,
Matki Bozej Gromnicznej

godz. 09.30 — §p. Wiestaw Mackowiak

w 3 rocznice Smiercl

CZWARTEK 05.02.2026

godz. 17.00 — §p. Irena, J6zef Lichota
NIEDZIELA 08.02.2026

godz. 09.30 — §p. Stanislawa,

Franciszek Sobscy i §p. Bozena Siuda
CZWARTEK 12.02.2026

godz. 17.00 — wolna intencja
NIEDZIELA 15.02.2026

godz. 09.30 — §p. Andrzej Zalech,
$p. Jozeta, Henryk Stempel

SRODA 18.02.2026 POPIELEC
godz. 9.30 — wolna intencja

CZWARTEK 19.02.2026

godz. 17.30 — wolna intencja

NIEDZIELA 22.02.2026

godz. 09.30 — §p. Melania, Piotr
Grzeskow, $p. Stanistawa, Wladystaw
Wankowicz, §p. Karolina, Jan Hastuk

CZWARTEK 26.02.2026

godz. 17.30 — $p. J6zefa, Leon, Roman,
Krystyna Mucha

MARZEC 2026
NIEDZIELA 01.03.2026

godz. 09.30 — $§p. Elzbieta, Andrzej,
$p. Jozefa, Jan Klinik, $p. Stanistawa,
Jozet, Gabriel Sapikowscy

CZWARTEK 05.03.2026
godz. 17.30 — wolna intencja

NIEDZIELA 08.03.2026

00dz. 09.30 — §p. Zenon Swiatek —
od zony z rodzina

Intencje mszalne

w kosciele w Brzozce:

LUTY 2026

PONIEDZI1.EK 02.02.2026 —
Swigto Ofiarowania Panskiego,
Matki Bozej Gromnicznej

godz. 11.00 — wolna intencja

SOBOTA 07.02.2026

godz. 17.00 — za parafian



SOBOTA 14.02.2026
godz. 17.00 — §p. Adolf Szymanski

w 15 rocznice Smierci, sp. Katarzyna

Szymanska w 2 rocznice Smierci
SRODA 18.02.2026 POPIELEC
20dz.11.00 — wolna intencja
SOBOTA 21.02.2026

godz. 17.00 — §p. Anna Myskow w 6
rocznice $mierci 1 zmarli z rodziny

SOBOTA 28.02.2026

godz. 17.00 — §p. Mikolaj 1 Franciszek
Stasiszyn

MARZEC 2026
SOBOTA 07.03.2026

godz. 17.00 — Grzegorz Romanowski

w 9 rocznicg $mierci 1 zmarli z rodziny

(MK)

SCHOLA ,,CANTO JESU” — Spiewam Jezusowi

Serdecznie zapraszamy
wszystkich chetnych

do wyrazania swojej wiary
poprzez muzyke —

Spiew i granie na instrumentach —

na spotkania w KoS$ciele

w $rody o g0dz.16,00 - @/B .

i wniedziele przed Msza o godz. 10:20.

Modlitwa rozancowa — Papieskie Intencje na;

LUTY 2026 — Za niculeczalnie chore dzieci
Mddlmy sie, aby nieuleczalnie chore dzieci i ich rodziny otrgymaty pomoc
medyezna ¢ wsparcie oraz nigdy nie tracily sily i nadziel,



KACIK SMAKOSZA

Jeszcze kilkana$cie dni pozostato do zakonczenia karnawatu.
Cieszmy si¢ tym radosnym czasem i przygotujmy smakotyki, ktérych
nie jadamy na co dzien, a w tych dniach sprawdza si¢ niezawodnie.

CHLODNIK
Z AWOKADO I OGORKA

Z GRZANKA
Z MOZZARELLA I LOSOSIEM

Sktadniki:
v’ 2 awokado
v 1 ogorek
v’ sok z limonki

v 1,5 szklanki kefiru,
maslanki lub gesty jogurt

v’ 1 lyzeczka miodu

v prazone pestki dyni do

v oliwa . p?daéia

v’ V> czerwonej cebuli sOl, pieprz
V' dxrian : v kilka kromek pileczywa
$wieza mieta y _
v $wieza kolendra plastry fososia

4
v' 1 maly zabek czosnku mozzarella

v zielona papryczka
peperoni
Przygotowanie:

Ogorek obieramy, wycinamy nasionka 1 kroimy drobniej, awokado kroimy
w kostke, papryczke i1 cebule szatkujemy wszystko razem z kefirem, miegta,
kolendra sokiem z limonki, miodem 1 lyzka oliwy miksujemy na bardzo
gtadka, kremowsa mas¢. Doprawiamy do smaku solg 1 pieprzem 1 opcjonalnie
schtadzamy.

Kromki pieczywa lekko skrapiamy oliwa, ukltadamy na nich plastry
wedzonego lososia 1 przykrywamy je plastrami mozzarelli. Wstawiamy do
pieca nagrzanego do 200 stopni na 10-15 minut, az ser si¢ roztopi.
Podajemy gorace i chrupigce do schlodzonej zupy posypanej prazonymi
ziarnami dyni.


https://www.canalpluskuchnia.pl/przepisy/skladnik:awokado
https://www.canalpluskuchnia.pl/przepisy/skladnik:jogurt
https://www.canalpluskuchnia.pl/przepisy/skladnik:jogurt
https://www.canalpluskuchnia.pl/przepisy/skladnik:mi%C4%99ta
https://www.canalpluskuchnia.pl/przepisy/skladnik:kolendra
https://www.canalpluskuchnia.pl/przepisy/skladnik:mozzarella

FLLAUTAS - SMAZONE
TORTILLE Z FARSZEM
DROBIOWYM

Sktadniki:

v’ 14-16 szt. mniejszych pszennych
plackow tortilla

v' 1 lyzka maki

v woda

v' ok. 400-500 g migsa upieczonego
kurczaka

v' 2 lyzki chipotle w sosie adobo

v 1-2 kulki mozzarelli

v’ 1 szklanka startego sera np.

cheddar

Przygotowanie:

v' 2 lyzki majonezu

v’ 2-3 tyzki szczypiorku

Do podania:
v" ulubione dipy 1 SOSY,

np. guacamole

Migso kurczaka dzielimy na widkna, dodajemy do nich zmiksowane chipotle wraz

z sosem, poszatkowany szczypiorek, majonez 1 starte na grubej tarce sery. Mieszamy

wszystko dokladnie i przygotowujemy ,,klej” z maki i wody. Ucieramy make z woda

tak, by powstala nam gesta pasta. Wode dodajemy stopniowo, tak by pasta

przypominala gesta Smietang.

Placek tortilla smarujemy na jednym koncu pasta z maki, na drugi koniec ukladamy

pasek z farszu z kurczaka 1 Scisle zwijamy tak, by dotrze¢ do czg¢sci z macznym klejem.

Dociskamy i odktadamy zlaczeniem na dél. Nastepnie rozgrzewamy olej na duzej

patelni, powinno go by¢ dosc¢ sporo na ok. 1-2 cm wysokosci. Na tltuszczu ukladamy

flautas zlaczeniem do dolu. Smazymy po 30-40 sekund z kazdej strony, odsaczamy

na reczniku papierowym i podajemy z ulubionymi sosami.



DOMOWA PINA COLADA
Sktadniki:

v" 30 ml gestego mleka kokosowego

z puszki

v 30 ml bialego rumu (w wersji
bezalkoholowej soku
z limonki)

v" 50 ml soku ananasowego
v' 50 g $wiezego ananasa
v 2 kostki lodu
do dekoracijt:
v’ plastry ananasa
v wisnie koktajlowe

Wykonanie:
1. Udekorowac szklanke ananasem
1 wisnia.
2. Léd pokruszyc.

3. Zmiksowa¢ mleko kokosowe
z rumem (lub sokiem z limonki),

KRUCHE RURKI
Z KREMEM
PISTACJOWYM

SKY.ADNIKI:

masto 200 g

maka pszenna 400 g
sSmietana 18% 200 g
smietana 30% 150 ml
mascarpone 200 g

cukier puder 2 tyzki stotowe

SN N N N SRR

pasta pistacjowa 150 g
v jajka 1 szt.

sokiem ananasowym, ananasem
oraz lodem.

4. Przelac do  udekorowanych
szklanek 1 od razu podawac.

Potrzebne beda: foremki do rurek — ok. 20 sztuk, piekarnik rozgrzany do
temperatury 200°C, blaszka wylozona papierem do pieczenia



PRZYGOTOWANIE:

Krok 1: Przygotujcie elementy kruchego ciasta na rurki z kremem pistacjowym.
Pokrojcie bardzo zimne masto w kostke lub zetrzyjcie je na grubych oczkach tarki.
Dzigki temu tatwej bedzie szybko rozetrze¢ je z suchymi skltadnikami na kruszonke.
Make pszenna uniwersalng (mozecie polaczy¢ ja poél na pot z krupczatka)
wymieszajcie z 1 1yzka cukru pudru.

Krok 2: Rozetrzyjcie palcami masto z maka i cukrem pudrem. Sktadniki na kruche
clasto mozecie tez wrzuci¢ do malaksera lub szybko posieka¢ nozem. Powinny zaczac
klei¢ si¢ do siebie i uformowac kruszonke. Starajcie si¢ nie przediuzac tego procesu,
zeby zanadto nie rozgrzac tluszczu.

Krok 3: Dodajcie do kruszonki kwasna §mietang 18% (pamigtajcie, ze tez powinna
by¢ schiodzona). Wymieszajcie wstepnie ciasto tyzka, by polaczyé skladniki,
a nastepnie przeldzcie na stolnice.

Krok 4: Zagnieccie wszystkie skfadniki szybkimi ruchami, tak zeby powstala zwarta kula.
Nie wyrabiajcie ciasta zbyt dtugo, inaczej po upieczeniu bedzie twarde. Podzielcie je na 2 lub
3 czg$ci — to pozwoli potem przygotowywac je partiami, w trakcie gdy reszta dalej si¢ chlodzi.
Zawincie kazda porcje oddzielnie w foli¢ spozywcza 1 wldzcie do lodéwki na godzing (czas
nieuwzgledniony w klasyfikacji dania).

Krok 5: Rozwalkujcie pierwsza porcje kruchego ciasta na cienki placek (o grubosci okoto 1,5
mm). Ulatwicie sobie zadanie, jesli utozycie ja miedzy dwoma kawatkami folii spozywczej.
Dzigki temu nie bedzie si¢ przykleja¢ do podloza ani do watka 1 nie bedziecie musieli
podsypywac go duzg iloscig maki. Oszczedzicie sobie tez sprzatania. Za pomoca noza lub
radetka wytnijcie z placka niego paski o szerokosci mniej wigcej 2 cm. Powtorzcie czynnosci
z pozostalymi porcjami ciasta.

Krok 6: Przygotujcie foremki na kruche rurki z kremem. Natlusccie je olejem lub migkkim
mastem, uzywajac pedzelka cukierniczego. Nawijajcie na nie paski z ciasta na zakladke. Przy
rozszerzajace] si¢ czescl foremki zostawcie niewielki margines, zeby gotows krucha rurke
mozna bylo z latwoscia Sciagnac. Ciasto nie powinno zawija si¢ na jej brzegi. Rozmiescécie
przygotowane porcje na blaszce wylozonej papierem do pieczenia. Powinniscie otrzymac
okoto 20 rurek.

Krok 7: Rozmaccie jajko (mozecie dodac tez tyzke mleka, Zzeby otrzymac latwiejsza do
rozprowadzenia glazure). Uzywajac pedzelka cukierniczego, posmarujcie nim ciasto
nawini¢te na foremki. Pieczcie rurki przez 20 minut w 200°C, az lekko si¢ zarumienia. Od
razu wyjmijcie je z pickarnika i odstawcie do wystudzenia.

11


https://www.mojegotowanie.pl/przepis/ciasto-kruche
https://www.mojegotowanie.pl/przepis/ciasto-kruche

Krok 8: Wlejcie dobrze schtodzong §mietanke 30% do duzej miski (dobrze, jesli naczynie tez
weczesnie] stalo przez co najmniej kilkanascie minut w lodéwce). Dodajcie 1 tyzke cukru
pudru (lub wiecej, do smaku, jesli pasta pistacjowa, ktorej uzyjecie, nie jest stodzona). Ubijajcie
przez kilka minut, az masa zggstnieje, napuszy si¢ 1 powigkszy objetos¢. Dorzuccie serek
mascarpone. Zmniejszcie obroty miksera i mieszajcie przez chwile, az skladniki sie
polacza. Nie przeciagajcie tego procesu zbyt dlugo, zeby krem si¢ nie zwarzyl.

Krok 9: Dodajcie do bitej $mietany z mascarpone paste pistacjowa. Mozecie uzy¢ produktu
ze stoiczka (zwrdccie tylko uwage, zeby mial jak najwigcej orzechéw w skladzie) lub zrobi¢
go samodzielnie — blendujac pistacje na jednolita mase. Wmieszajcie krem szpatutka lub
mikserem ustawionym na niskie obroty. Jesli chcecie, zeby nadzienie do rurek bylo sztywne
1 stabilne, mozecie doda¢ lyzeczke Zelatyny rozpuszczonej w 3 lyzkach goracej wody.
Alternatywnie mozecie przyrzadzi¢ krem pistacjowy z biala czekolada. Bedzie stodszy
1 bardziej esencjonalny. Przelézcie gotows mase do rekawa cukierniczego (najlepiej z tylko
w ksztalcie gwiazdki).

Krok 10: Zdejmijcie przestudzone kruche rurki z foremek. Wystarczy je lekko pociagna,
powinny praktycznie same z tatwosciq si¢ zsunac. Wypelnijcie je kremem pistacjowym,
wkladajac koncowke rekawa do rurki od jej szerszego konica, na szczycie tworzac tadna
rozetke. Posiekajcie z grubsza garé¢ prazonych pistacji do dekoracji (moga by¢ tez inne
orzechy, na przyktad laskowe lub wloskie).

Krok 11: Posypcie wystajaca z rurki cze$¢ kremu pokruszonymi pistacjami. Alternatywnie
zanurzajcie porcje w miseczce z orzechami — same przykleja si¢ do nadzienia, ta technika
moze okaza¢ si¢ latwiejsza 1 przyjemniejsza. Do ozdoby mozecie tez wykorzystac
pokruszong biala lub gorzka czekolade. Na koniec oproszcie kruche rurki z nadzieniem
pistacjowym cukrem pudrem.

Zrédlo: canalpluskuchnia.pl

Jezu Ufam Miesi¢eeznik Parafii p.w. Milosierdzia Bogego w Dychowie- wydarzenia
Tobie religijne i spolecgne, intencje msgalne, ogloszenia, informacye

Wydawca Parafialny Oddzial Akcji Katolickies
Wspdlpraca  Proboszez Parafii

Naktad 120 egzemplarzgy

Materialy do gazetki moina presytaé na adres e-mail: A.Kaster@wp.pl.
Wszelkie zapytania moina skiladacé na Plebanii Iub w Kosciele.
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