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JANA DLUGOSZA W RZGOWIE

LEGENDA O SWIECIE ZAKOCHANYCH

Jedna z legend o Swietym
Walentym méwi, ze zyt on w
Cesarstwie rzymskim za pano-
wania Klaudiusza I Gockie-
go, ktory to zabronit mlodym
mezezyznom w wieku od 18
do 37 lat zawiera¢ zwiazki
malzenskie. Cesarz byl prze-
konany, ze najlepszymi zol-
nierzami sa legionisci, ktorzy
nie maja rodzin. Po wejsciu
nowych przepiséw w zycie,

Swiety Walenty sprzeciwil
im sie 1 potajemnie udzielal
slubéw zakochanym. Cesarz
wkrotce jednak poznatl sekret
Walentego 1 wtracit go do
wigzienia. Legenda mowi, ze
poznal w nim niewidoma cor-
ke swojego straznika, w kto-
rej si¢ zakochal. Jego narze-
czona pod wplywem mitosci
odzyskata wzrok. Gdy dowie-
dzial si¢ o tym cesarz, posta-

nowil zabi¢ Swigtego Walentego.
Ten jednak, tuz przed S$miercig
napisatl list do swojej ukochanej,
ktory podpisat "Od Twojego Wa-
lentego”. Wedhug legendy egze-
kucja odbyla sie 14 lutego. W ten
sposob  Swiety Walenty zostat
patronem zakochanych, ktorych
swigto rokrocznie przypada
14 lutego.

Lena Muras

KIM BYL SWIETY WALENTY?

Swigty Walenty byt
biskupem 1 meczennikiem
chrzescijanskim, $wigty Ko-
sciola katolickiego oraz an-
glikanskiego 1 luteranskiego.
Z wyksztalcenia byl leka-
rzem, ale z powotania byt du-

chownym. Dlatego Swictego
Walentego uznajemy nie tylko
jako patrona zakochanych, ale
réwniez jako patrona ludzi
z epilepsja.

Lena Muras

TLUSTOCZWARTKOWE PACZKI A’LA TOMEK

SKEADNIKI:

500 g maki pszennej
20 g Swiezych drozdzy
1 szklanka cieplego mle-
ka
3 zoltka
1 jajko
50 g cukru
3 lyzki oleju
1 lyzka ekstraktu z wanilii
lub wodki
sok z 1/2 cytryny

Zaczynamy od zrobienia roz-
czynu: drozdze rozcieramy
tyzka cukru, dodajemy 200 g
przesiane] maki 1 ciepte mle-
ko. Wszystko wymieszac
1 odstawi¢ na okoto 10 minut,
az rozczyn urosnie.

Reszte maki (300 g) przesie-
wamy do duzej miski, doda-

jemy podrosniety rozczyn, jajko,
zottka, reszte cukru, ekstrakt
z wanilii 1 sok z cytryny. Wyrobié
ciasto, pod koniec dodajac olej.
Dokonczy¢ wyrabianie do mo-
mentu, az ciasto bedzie gladkie 1
elastyczne (ciasto jest dos¢ lepkie,
ale nie podsypujemy maki). Cia-
sto uformowac¢ w kule 1 wlozy¢ do
obsypanej maka miski, przykry¢
sciereczka 1 odstawi¢ w cieple
miejsce do wyrosnigcia (ciasto ma
podwoi¢ swoja objetos$¢) na okoto
90 minut.

Kiedy ciasto juz wyrosnie
wylozy¢ je na posypana maka
stolnice. Rozwalkowa¢ na gru-
bos¢ okoto 1 cm 1 malym kielisz-
kiem wykrawac kotka. Uktadac je
na oproszonej maka stolnicy i po-
zostawi¢ do ponownego wyro-
sniecia na okoto 15 minut (maja

podwoi¢ swoja objetosc).

W garnku rozgrzewamy olej do
temperatury 175 stopni. Smazymy
wyrosniete paczuszki chwile z kaz-
dej strony na ztoty kolor Nastepnie
uktadamy je na kratce wylozonej
recznikiem papierowym do odsa-
czenia. Lekko przestudzone mini
paczki maczamy w lukrze lub cal-
kowicie wystudzone obsypujemy
cukrem pudrem. Paczki na Tlusty
Czwartek od razu lepsze :)

Poleca Tomek Kurnyta




