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Drodzy Darczyiicy Misyjni! £

‘& W tegoroczne gwi?:a Bozego Narodzenia zapraszamy Was w kuli-
narng podréz po krajach misyjnych, tak bliskich naszym sercom za
sprawg misjonarzy i ludzi, ktérych na co dzienl obejmujemy nasza
troska modlitewna i finansowa na wszystkich kontynentach.

Piekno Kosciota Katolickiego polega na tym, ze przyjecie wi

w Chrystusa nie oznacza wyrwania czlowieka z korzeniami z miej- =
sca i kultury, ktérej jest dziedzicem. Dlatego Boze Narodzenie w Pol-
sce,rézni sie od tego w Indiach, Boliwii czy Rwandzie. £aczy nas

j jwazniejsze - wiara w Boga, ktéry stat sie cztowiekiem.

iedy po skonczonej liturgii przychodzi czas na swietowanie
w rodzinnym gronie, radoé¢ w kazdej szerokosci geograficznej
wyrazamy w tych dniach suto zastawionymi stotami, delektujac
si¢ daniami, ktére nierzadko przygotowujemy tylko ten jeden raz
w roku.

o

T"‘X’zatem, wyruszmy w bozonarodzeniowg kulinarng podréz do

Indii, Boliwii, Rwandy i na Filipiny. W ten symboliczny sposéb

pamietajmy w tym roku o chrzescijanach rozsianych po calym
ecie, celebrujacych narodziny Chrystusa w tagcznosci Kosciota

wszechnego, prawdziwie stajacego sie w tych dniach jedn&

ladajac zyczenia blogostawionych Swiat Bozego Narodzenia
czymy Wam réwniez smacznego! Czy na naszych éwiqteczn)*
- _stotach znajdzie sie miejsce na jeszcze kilka dodatkowych potra
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Indie

Indie to kraj ogromnych odlegtosci i wielu \ g
kultur, a katolicy stanowig tam niecatle
5% catej populacji. Nie dziwi wiec fakt, iz
Swieta Bozego Narodzenia bardzo réznig
sie tam w zwyczajach. Stalym elementem s3 Msza Swieta i koledowa-
nie, za to potrawy nawiazuja juz do lokalnych smakéw i grup etnicz-
nych, a nierzadko indyjskie bozonarodzeniowe przepisy maja swoje
korzenie we wptywach brytyjskich, portugalskich czy arabskich.
Najwazniejszym $wigtecznym positkiem jest uroczysty lunch. Prze-
wazaja dania miesne, obowigzkowo z papryczkami chili. Boze Naro-
dzenie w Indiach, podobnie jak w Polsce, to $wieto rodzinne. Najpierw
wszyscy razem idg do koSciota, by potem wspélnie biesiadowac. O tej
porze roku kuchnie w Indiach sg tetnigcymi zyciem centrami produk-
cji stodyczy zwanymi kuswar. Zwyczajowo spore tace ze smakotykami
domowej roboty zanoszone sa sagsiadom. Taca wraca po jakims$ czasie
wypelniona wypiekami obdarowanej wczesniej rodziny.
Przygotowanie kuswar odbywa sie zwykle wieczorem po zakoricze-
niu dnia pracy. Ludzie zbieraja sie wokét kuchennego stotu i zaczynaja
watkowa¢ kulkuls lub moczy¢ suszone owoce w rumie na §wiateczne
ciasto. Kobiety siedzg wokét stotu i robig stodycze, wymieniajac sie
historiami, a w tle gra wspaniata $wiateczna muzyka.

NASZ PROJEKT W TYM KRaJU

www.misjesercanow.pl/projekty/adopcja-swiatla



.
BEBINCA

WIELOWARSTWOWE CIASTO Z INDII

(%

3 godz. 12

Sktadniki:

» 900 g cukru (lub 75 g cukru

w krysztale i 585 g cukru pudru)
» 18 jajek
» 3 $wiezo starte orzechy kokosowe

lub 1% litra mleka kokosowego
W puszce

V.

G

1 8 8 & S 200°C-180°C

» 300 g maki uniwersalnej

» 1lyzeczka gatki muszkatolowej
» szczypta soli

» 120 g masta klarowanego



Bebinca to wielowarstwowe ciasto, ktére zostato nazwane ,krélowg
goanskich deseréw”. Legenda glosi, ze w XVII-wiecznym Goa, nad-
morskim panistwie znajdujacym sie wéwczas pod panowaniem Por-
tugalii, zakonnice w klasztorach uzywaly bialek jaj do wybielania
swoich habitéw. Pozostawiato im to mndstwo zéttek. Siostra Bebiana,
zakonnica ze Zgromadzenia Swietej Moniki w Goa, stworzyta lepkie
ciasto, wykorzystujac resztki zéttek i mleko kokosowe.

Prawidlowo upieczona bebinca to wyzwanie, ktére wymaga cier-
pliwosci. Aby potaczy¢ w cato$¢ misterng uktadanke pieczenie kazdej
warstwy bebinca zajmuje okoto 20-25 minut. To sprawia, ze przygo-
towanie siedmiu soczystych, oblanych mastem klarowanym warstw
zajmuje trzy godziny. Niech to nas jednak nie zrazi, ten trud zostaje
wynagrodzony!

Tradycyjnie bebinca jest wytwarzana w tizalach - lokalnie produko-
wanych glinianych garnkach, w ktérych ciepto pochodzi z géry. Dodat-
kowo na pokrywkach garnkéw umieszcza sie powoli palace sie tupiny
orzecha kokosowego, co catemu deserowi nadaje dymny smak, z kté-
rym jest kojarzony. UWAGA! Ta sztuczka jest mozliwa nawet wtedy,
gdy pieczesz bebinca za pomoca piekarnika. Wystarczy wiaczy¢ zrédto
ciepta na gérze podczas wstepnego nagrzewania piekarnika.

— ———
—
—
—
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T #W Na malej patelni rozpuéé 75 g (5 tyzek) cukru na $rednim
ogniu, od czasu do czasu mieszajac (zajmie to 6 do 8 minut). Gdy
karmel zacznie zmienia¢ kolor na bursztynowy natychmiast zdejmij
patelnie z ognia. Dodaj %4 szklanki wody do karmelu, aby ostudzi¢
mieszanine.

I ®A Pozostaly cukier zmiel na cukier puder (jezeli masz tylko
cukier w krysztale).



T8 W 2 duzych miskach oddziel zéttka i biatka z 15 jaj. Dodaj
3 cate jajka do z6ttek i zachowaj biatka do innego uzytku (mozesz
z nich zrobié beze lub kokosanki).

T8 Dodaj cukier puder do z6ttek i doktadnie zmiksuj, aby uzyskac
kremowg i puszystg mase.

T Zawin $wiezo starty kokos w gaze i wycidnij do miski 1v2
litra mleka (lub uzyj mleka kokosowego z puszki). Wymieszaj make
z mlekiem kokosowym.

T A Wyjmij 2 tyzki mieszanki mleka kokosowego i maki i umie$é
w malej misce, a nastepie wymieszaj z gatkg muszkatotowa w proszku.

Ubite jajka z cukrem wymieszaj z mlekiem kokosowym z maka
i mieszankg z gatka muszkatolows. Cato$¢ przecedz? przez sitko, aby
uzyska¢ mase bez grudek. Dodaj szczypte soli. Podziel mieszanine
bebinca réwnomiernie w 2 oddzielnych miskach.

Dodaj schtodzony karmel do jednej z misek bebinca i wymie-
szaj, aby uzyska¢ tadny brazowy kolor.

TSN Rozgrzej piekarnik do 200°C. Podgrzej forme do pieczenia
o $rednicy 25 cm na $rednim ogniu na kuchence. Dodaj 2 tyzki masta
klarowanego, upewniajac sie, ze masto pokrywa dno formy. Dodaj tyle
pierwszej warstwy ciasta (jasniejszego), aby przykry¢ spéd. Gotuj na
kuchence w temperaturze 180°C przez okoto 8 do 10 minut, az pojawia
sie babelki, a boki stang sie jasnobrgzowe. Przenie$ forme do piekar-
nika i piecz przez 10 minut. Wyjmij forme do pieczenia i rozprowad?z
Y2 tyzeczki masta klarowanego na wierzchu pierwszej warstwy.

9@ Dodaj drugg warstwe ciasta (ciemniejszego), tak, by przykryé
pierwsza warstwe. Warstwy powinny by¢ cienkie, wiec nie dodawaj
zbyt duzo ciasta. Zmniejsz temperature piekarnika do 180°C. W16z
forme do piekarnika i piecz przez 15 minut, az druga warstwa bedzie
upieczona. Jesli zauwazysz kieszenie powietrzne, nie martw sie;



naciénij ciasto grzbietem tyzki stotowej, aby uwolni¢ powietrze. Posma-
ruj warstwe % tyzeczki masta klarowanego.

IIOHTE Wlej trzecig warstwe (jasniejsze ciasto) - tylko tyle, aby przy-
kry¢ druga warstwe. W16z forme do piekarnika i powtdrz ten proces,
nakladajgc na przemian jasng i ciemnga warstwe i piekac przez okoto
15 minut na warstwe, az do wykorzystania calego ciasta. UWAGA!
Nie zapominaj posmarowa¢ kazdej warstwy mastem klarowanym
przed wylaniem kolejnej porcji ciasta. W sumie powinno powstaé
7 warstw. Pozostaw ciasto w formie na 12 godzin do catkowitego
ostygniecia.

L EPE Aby wyjac ciasto z formy, ustaw forme do pieczenia na red-
nim ogniu, az masto klarowane roztopi si¢ na dnie. Przesun nozem
lub szpatutks po Sciance formy, aby uwolni¢ bebince. Umie$¢ ptaski
talerz na gérze formy i odwréé ja, aby wyjaé bebince. Podawaj na goraco
(bebince mozna przechowywaé w temperaturze pokojowej przez
tydzien). Przed spozyciem mozna jg podgrzaé w kuchence mikrofa-
lowej przez 15 sekund.

3 WIS & IS !

SMACZNEGO!
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Boliwia

W Boliwii zwyczaje zwigzane z okresem
Bozego Narodzenia sa niezwykle silne
i widoczne - wszak wiekszo$¢ spoteczeni-
stwa stanowig katolicy. Dwie strefy klimatyczne (tropik i wysokie
Andy) warunkujg obchody $wiat - tak w przestrzeni liturgicznej, jak
i kulinarnej. Podobnie jak w wielu innych miejscach na §wiecie, w Boli-
wii tradycja bezmiesnego postu w Wigilie nie obowiazuje, dlatego na
stotach przez cale $wieta krélujg miesne potrawy w réznej postaci.

Dzieci w Boliwii w grudniu maja wakacje. Jest wiec duzo czasu
na przygotowanie sie do $wiat. Parafie prowadza katechezy bozo-
narodzeniowe, dzieci wykonuja zt6bki do swoich doméw, dekoracje
Swigteczne, uczg sie koled.

W Wigilie o godzinie 21:00 w kosciotach celebruje sie Msze Swieta
nazywang Misa de Gallo, co znaczy Msza o pianiu koguta. Takze wérdd
zwierzat w szopce pojawia sie kogut. Na Msze Boliwijczycy przynosza
figurki Dzieciatka Jezus, czesto ubierane w typowe indianiskie stroje
albo uszyte sukieneczki, niektére przynoszone sa w t6zeczkach, pod
kotderka i na poduszce. Pod koniec Mszy wszystkie figurki musza by¢
mocno pokropione wodga $wiecona. Boliwijczycy kochajg kropienie
wszystkiego woda $wiecona i to w duzych iloéciach!

Czesto przed kosciotem, po skoriczonej Mszy Swietej, parafianie
czestuja goracy czekolada, a w rodzinach spozywa sie tradycyjny posi-
tek - Picana Navidefia. O péinocy za$ strzelajg fajerwerki na cze$é
nowonarodzonego Jezusa.

Nasze PROJEKTY W TYM KRaJu

www.misjesercanow.pl/projekty/adopcja-milosci-w-boliwii

www.misjesercanow.pl/projekty/adopcja-nadziei-w-domu-dziecka-w-boliwii
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PICANA NAVIDENA

MIESNA ZUPA Z BOLIWIJSKICH AND
NA CZESC EMMANUELA

3-4 godz.

Skladniki:

» 2 kilogramy miesa z kurczaka
» 1 kilogram mostka wotowego
» 1 topatka jagnieca

» 4 duze ziemniaki

» 120 g dyni

» 3 marchewki

» lrzepa

» 3-4 kolby kukurydzy

» 1 cebula

» 2 galgzki pietruszki i selera

(«
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» 3 liScie laurowe

» 4 zielone papryczki chili

» 1 szklanka wina (opcjonalnie)

» 1 szklanka piwa (opcjonalnie)

» Va2 tyzeczki bialego pieprzu

» 2 tyzki czerwonej stodkiej papryki
» Y2 tyzeczki oregano, pokruszonego
» 1lyzeczka anyzu

» 1tyzka cukru

» 1tyzka soli



Ta tradycyjna dla Boliwii potrawa gczy w sobie od 3 do 4 rodzajéw
miesa, warzywa i przyprawy w obfitym bulionie. Jego szczegdtowe
przygotowanie wymaga czasu i mitosci, w wyniku czego powstaje
$wigteczne i aromatyczne danie, ktérym mozna podzieli¢ sie z rodzing
w czasie Swiat.

Podczas serwowania Picana Navidefia wazne jest, aby danie to poda-
wacé ze wszystkimi dodatkami, bowiem jedynie wtedy mozna delek-
towac sie pelnig smaku tej potrawy.

—— ——
—
—
—

@

TS ¥R W szybkowarze z péttora litra wrzgcej wody gotuj mostek
przez godzine. W zwyktym garnku mieso gotuj odpowiednio dtuzej.

%W Gdy mieso bedzie miekkie, dodaj kawatki jagnieciny i kur-
czaka, uprzednio umyte i pozbawione wnetrznosci.

TR Miesny wywar dopraw grillowanym zielonym chili, mar-
chewka, rzepa, dynia i cebula pokrojona w piérka. Warzywa mozna
pokroi¢ w grubsza kostke dla efektu wizualnego.

¥ Dopraw pieprzem, li$émi laurowymi, natks pietruszki, sele-
rem, czerwong papryka i solg do smaku.

T ¥A Gdy mieso bedzie w potowie ugotowane, dodaj cate ziemniaki
i dalej gotuj.

A W innym garnku z wystarczajaca iloscig goracej wody zago-
tuj kukurydze z anyzem uprzednio zawinietym w mala, szczelnie
zamknietg Sciereczke i dodaj cukier.

Gdy ziemniaki i mieso bedg ugotowane, wlej wino i piwo,
posyp oregano i doprowadz do wrzenia.

-10 -



Zupe podawaj w gtebokim naczyniu, udekorowang warzy-
wami i bulionem; kukurydza powinna by¢ podawana oddzielnie na
pétmisku (ale mozna tez pokroié ja w kilkucentymetrowe kawatki
i doda¢ do zupy).

TSN Zupe mozna podawac takze z serem i sosem pomidorowym.

FEX SN Aby uzyskacé picane o innym smaku, wszystkie kawatki miesa
bez wyjatku nalezy najpierw upiec na goracym oleju, a nastepnie
ugotowac, stosujac te sama procedure gotowania, co powyzej.

TS $R Zamiast dyni na koniec mozna dodaé tyzeczke rodzynek
suttaniskich namoczonych w wodzie.

{BUEN PROVECHO!
SMACZNEGO!

&
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Rwanda

Przed przybyciem misjonarzy mieszkancy

Afryki wyznawali animizm i wierzyli

w blisko$é duchéw zmartych. Wierzono,

ze jezeli jaka$ rodzine spotykato nieszczescie, byta to rzecz sprowo-
kowana przez duchy. Do Rwandy misjonarze dotarli na przetomie XIX
i XX wieku. Od tamtej pory wielu Rwandyjczykéw przyjeto chrzest,
a religijno$¢ tego narodu jest imponujaca. Dla nich Swieta Bozego
Narodzenia to przede wszystkim wydarzenie duchowe, do ktérego
przygotowuja sie poprzez uczestnictwo w rekolekcjach i spowiedz.

Dla Rwandyjczykéw Boze Narodzenie to $wieto radoéci. W domach
wszyscy czlonkowie rodziny przygotowuja ztébek ozdobiony lis¢mi
bananowymi i innymi zielonymi galgzkami.

Msza Swieta jest odprawiana wczesnym popotudniem i trwa
kilka godzin. Dlaczego nie o pdétnocy? Przyczyna jest bardzo prak-
tyczna. Dzieki temu ludzie z odlegtych miejscowo$ci mogg wrécié¢ do
swych doméw (zmrok zapada wezeénie - 0 18:30, a mieszkaricy odle-
gtych wiosek majg do swoich kosciotéw nawet kilkanascie kilometréw).

Wszystkie dzieci przychodza do ko$ciota niosac w rekach dar dla
matego Dziecigtka, ktére ma sie narodzi¢ - kukurydze, fasole lub inne
ziarna. Po powrocie do domu jest wspdlna kolacja ze $piewem koled
i taticami do péZnej nocy. Wszyscy sktadaja sobie dobre zyczenia Noheri
Nziza - Wesotych Swigt Bozego Narodzenia. Biedne rodziny spozywaja
lepszy positek, ktéry sklada sie z miesa. W wielu rodzinach maja je
tylko dwa razy w roku - drugi raz na Wielkanoc. Dzieci w tym dniu
ktada sie spa¢ po godz. 24:00, gdy przez radio ustysza ptacz dziecka
na znak, ze narodzit sie Jezus.

NAaSZ PROJEKT W TYM KRaJU

www.misjesercanow.pl/projekty/adopcja-swiatla-rwanda

-12 -
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AMANDATL

RWANDYJSKI SMAKOLRYK NA SZYBKO

S W

40 min. 18 ) QRER QNS
Skladniki:
» 2 szklanki maki uniwersalnej » 2 jajka
» 2 tyzeczki proszku do pieczenia » 1Y% szklanki mleka
» szczypta soli » 3 tyzki oleju
» Y2 szklanki cukru » olej do smazenia

» 2 tyzeczki cukru wanilinowego

g =



Amandazi przypominaja paczki, maja stodki smak, ktéry mozna mody-
fikowa¢ dodatkiem réznych sktadnikéw. Jednakze sg one zazwyczaj
mniej stodkie niz paczki w polskim stylu, do ciasta nie oddaje sie droz-
dzy i zwykle serwuje sie je bez glazury i lukru. Czesto maja ksztalt tréj-
katow, két lub owali. Po usmazeniu przybierajg puszysta konsystencje.
To deser popularny w catej Rwandzie, poniewaz jest wygodny
w przygotowaniu, moze by¢ spozywany z prawie kazdym jedzeniem
i dodatkami lub po prostu jako przekaska sama w sobie i moze by¢
przechowywany i podgrzewany do péZniejszego spozycia.

—

@

m

T ¥R Suche sktadniki - make, cukier i proszek do pieczenia - potacz
w misce.

E0 N Dodaj jajka i wymieszaj.

A Dodaj mleko i 3 tyzki oleju i wszystko razem doktadnie
wymieszkaj do uzyskania jednolitej masy o $redniej gestosci.

EE @A W patelni lub rondlu rozgrzej olej gtebokosci 2-3 cm do $red-
niej temperatury.

¥R Ciasto kladZ na olej tyzka i smaz do ztotego koloru z obu
stron. Kontroluj temperature oleju, by nie spali¢ amandazi. UWAGA!
Z tyzki ciasto mozesz zdejmowa¢ drugg tyzka lub po prostu palcem.

e A Gotowe kuleczki wyktadaj na talerz z papierem recznikowym,
ktéry wchtononie nadmiar ttuszczu z amandazi.

ISHIMIRE IBYO KURYA BYAWE!
SMACZNEGO!

£
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Filipiny
Poniewaz 90% Filipinczykéw stanowia
chrzescijanie, Boze Narodzenie nie jest tu
tylko wydarzeniem lokalnym - to pelne
zycia i serdecznosci $wietowanie przyj$cia Mesjasza!

Filipiny sg rekordzistami najdtuzszych obchodéw Bozego Narodze-
nia na $wiecie. Okres §wigteczny rozpoczyna sie we wrzeéniu i trwa
do 6 stycznia, a kulminacja jest Swieto Trzech Kréli. Prawie kazdego
miesigca rézne regiony i prowincje organizuja fiesty, podczas ktérych
spotecznosci spotykajg sie, aby dzieli¢ sie jedzeniem, prezentowaé
barwne stroje i wykonywa¢ tradycyjne tafice na ulicach.

Tradycjg wérdd katolikéw jest odprawianie Dziewieciu Porankéw,
w jezyku tagalskim zwanych Simbang Gabi. Dziewie¢ Porankdw to seria
dziewieciu Mszy Swietych o §wicie (4:00-5:00 rano), rozpoczynaja-
cych sie zazwyczaj 16 grudnia i koficzacych sie w Wigilie.

Swietowanie Bozego Narodzenie na Filipinach rozpoczyna sie
24 grudnia Pasterka, po ktérej nastepuje Nocha Buena - uroczysta kola-
cja, ktéra trwa az do rana, i podczas ktérej mieszkancy Filipin wreczajg
sobie nawzajem prezenty zyczac Maligayang Pasko (Wesotych Swiat).
Kuchnia na Noche Buena rézni sie w zaleznosci od kultury i regionu,
ale zazwyczaj charakteryzuje sie wyjatkowoscia i ekstrawagancja,
zarezerwowang dla tej konkretnej uroczystosci. Na §wigtecznym stole
znajdziemy Lechén (pieczona $winia), szynke, satatki z owocéw lub
kokosa, Queso de Bola (kulki serowe) oraz tradycyjne stodycze, takie
jak Bibingka i Puto Bumbong.

NASZ PROJEKT W TYM KRaJu

www.misjesercanow.pl/projekty/adopcja-serc-na-filipinach

—-15-



BIBINGKA

RYZOWY SMAKOEYK Z FILIPIN

45 min. 6

Sktadniki:

» 140 g maki ryzowej

» szczypta soli

» 2Ys tyzeczki proszku do pieczenia
» 3 tyzki miekkiego masta

» 100 g cukru

» 3jajka

» 230 g mleka kokosowego

» 60 g $wiezego mleka

G

) QREN QA

» 1jajko posolone i pokrojone
w plasterki

» Y2 szklanki startego zottego sera
» Ya szklanki widrkéw kokosowych

» przygotowane pokrojone liscie
bananowca (lub zwykly papier do
pieczenia)

—-16 -



Bibingka jest idealnym przyktadem klasycznego filipiniskiego §wigtecz-
nego jedzenia. Jak méwi stynna piosenka Ben & Ben o tej samej nazwie,
w okresie bozonarodzeniowym mozemy znaleZ¢ bibingka sprzedawana
przez ulicznych sprzedawcéw, zwilaszcza w poblizu kosciotéw.

Zazwyczaj bibingka podawana jest z innym rodzajem ciasta ryzo-
wego, puto bumbong, zwlaszcza po Simbang Gabi, jako ciepta przekaska
po porannej Mszy Swietej. Gorace napoje, takie jak kawa lub czekolada,
sa idealnym towarzyszem tego przysmaku.

Tradycyjny przepis na bibingka moze poczatkowo wydawa¢ sie dosé
zniechecajacy - w koricu kto ma w domu gliniane garnki lub piece do
bibingka? Jednak przepis na bibingka jest prosty i mozna go przygoto-
wac w kazdej typowej domowej kuchni. Wszystko, czego potrzebujesz,
to zwykte foremki do ciasta i kuchenny piekarnik. A z maka ryzowa
zamiast zwyklego galapongu, bedziesz miat swojg wlasng bibingka
w mgnieniu okal!

——
—
—
—
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FEL W Rozgrzej piekarnik do 190°C.

IS0 Potacz suche sktadniki w jednej misce: make ryzows, proszek
do pieczenia i sél. Dobrze je wymieszaj i odstaw na bok.

T Ubij masto trzepaczks, stopniowo dodajac cukier. Dzieki temu
masto uzyska bardziej kremowa konsystencje, przypominajgca bita
$mietane, zmieniajac kolor z zéttego na kremowy.

I ¥ Do masta wbij 3 jajka i ponownie ubijaj, az potaczysz wszyst-
kie sktadniki.

A Mase jajeczno-maslang potacz z suchymi sktadnikami i konty-
nuuj mieszanie. Nastepnie wlej mleko kokosowe i $wieze mleko. Ubijaj
wszystkie sktadniki przez minute lub dwie. Konsystencja masy bedzie
plynna.
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A Utz wstepnie pociety 1i$¢ bananowca (lub papier) na blasze
do pieczenia o $rednicy 20 cm. Li$¢/papier powinien by¢ wystarczajgco
szeroki, aby przykry¢ nie tylko dno formy, ale takze jej boki. Wylej
mieszanine na pokryta lis¢mi forme i w16z jg do piekarnika i piecz
przez 15 minut.

Po 15 minutach wyjmij bibingke z piekarnika, ale nie wyta-
czaj piekarnika - nadal bedziesz go uzywac. Udekoruj ciasto ryzowe
pokrojonym w plasterki solonym jajkiem i startym serem.

Z nowa warstwg wtéz blache z powrotem do piekarnika. Pozwél
jej sie piec przez kolejne 15 do 20 minut - lub poczekaj, az wierzch
ciasta ryzowego stanie sie §rednio brazowy. W zaleznosci od tego, co
nastapi wczeéniej, wyjmij je z piekarnika i pozostaw do ostygniecia.

I A Posmaruj bibingke mastem i posyp cukrem. Jesli jeste$ bardziej
fanem kokosa, mozesz zdecydowac¢ sie na widrki kokosowe zamiast
cukru. I w ten sposdb bibingka jest gotowa do spozycial!

ENJOY YOU MEAL!
SMACZNEGO!

&
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Modlitwa przed positkiem
® *

Boze, nasz Stwoérco, ofiarujemy te pokorna modlitwe w dniu Bozego
Narodzenia. Tak jak mito$¢ sprowadzita Jezusa na ziemie, tak milgs¢
sprowadza nas do tego §wiatecznego stotu. Przychodzimy z uwiel-
bieniem i pie$nig dziekczynienia w naszych sercach - piesnia
nadzieiiodnowy. Kochajacy Ojcze, pomdz nam pamietac o narodzi-
nach Jezusa, aby$my mogli uczestniczy¢ w §piewie aniotéw, radosci
pasterzy i uwielbieniu medrcéw. Modlimy sie o rado$¢ w naszych
sercach, nadzieje w naszym Bogu, mito$¢ do przebaczania i pokéj

i. Prosimy o zbawienie wszystkich czlonkéw naszej rodziny
imodlimy sie o Twoje blogostawienstwo dla wszystkich .,
_ bedzie chleb dla glodnych, mitos¢ dla niekochanych,:
uzdrowienie dla chorych, ochrona dla naszych dzieci i madrosé
dla naszej mtodziezy. Modlimy sie o przebaczenie dla grzesznikéw
i zycie wieczne dla zmartych. Duchu Swiety, napetnij nasze serca
swoja miloscig i moca.

Dobry Boze, dzigkujemy za ten czas, kiedy wszyscy mozemy by¢
ra‘ﬁf_f. Dziekujemy za to jedzenie, ktére jest obfite i pyszne. Dzie-
kujemy za te radosne $wieta, kiedy mozemy $wietowaé naszego
Zbawiciela i Jego mito$¢ do nas. W swiecie, w ktérym tak wielu jest
; h, spozywajmy ten pokarm z pokornymi sercami. Przez
sa Pana naszego. Amen. \7; -
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