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Bévebben a 10. oldalon. p .




UNNEPI NYITVATARTAS

december 22. 06:00-14:00 06:00-16:00
december 23. 06:00-14:00 december 29. 06:00-14:00
december 24. 06:00-13:00 december 30. 06:00-14:00
december 25. ZARVA december 31. 06:00-15:00
december 26. ZARVA januar 1. ZARVA

december 27. 06:00-16:00 januar 2. 06:00-18:00

december 28.

KENYELMESEN
BABAKOCSIVAL

Az (j piac szamos tekintetben tul-
mutat elédjén. Kérnyezettudatos,
letisztult, akadalymentesitett, kor-
szerU, egyszéval a jévOnek éplilt.

Oly sok elényéhez sorolhaté az is, hogy jéval
tagasabb, sokkal tébb hely van a vasarléknak az
akadalytalan kozlekedésre, anélkul, hogy tolon-
gés alakulna ki. Ktlénosképpen jé hir ez a kis-
gyermekes anyukaknak, hiszen igy nekik is sokkal
tobb tér nyilik a biztonsagos kézlekedésre. Meg-
kérdeztlink errdl egy Gjpesti anyukat, aki éppen
sUt6tokot vasarolt a piacon az esti vacsorahoz.

- Szerettiik a régi piacot, de Iassuk be, itt knnyeb-
ben elfériink a babakocsival. Meg tudunk alini,
rendesen kériilnézni egy standndl, anélkiil, hogy
valakinek folyton Gtban lennénk. Nagyon 6riilék,
hogy az Uj piac épitésekor erre is figyeltek. @

JEGPALYA SZTARVENDEGEK MESEVAROS

KOVESS MINKET! o© ujpesthu  © ujpestkaposztasmegyer
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HOZZAVALOK:

65 dkg liszt

9 ek cukor

9 ek méz

2 egész tojas

2 tojassargdja

14 dkg margarin
A margarint kicsit mikréban meg-
puhitjuk, majd habosra keverjtik.
Hozzaadjuk a cukrot, majd a tej-

folt, a tojasokat és a tojassargakat.

Ezzel tovabb keverijiik.

A mézet a szédabikarbénaval
felforraljuk (Figyeljiink r, hogy ne
nagyon kis labosba tegytik, mert
nagyon fel fog habosodni!), és
még forrén az el6z6 keverékhez
ontjuk és simara keverjlik.

Véglil a lisztet és a mézeskalacs-
fliszerkeveréket adjuk hozza és
kézzel 6sszegyurjuk.

5. 16éréra hltébe tessziik pihenni.

Nagyon j6 tésztéja lesz, kevés
-~ liszt kell csak ald a deszkéra,
.~ denem ragad, kénny(

1 kk mézeskalacs-
flszerkeverék

3 ek tejfol

1kk sz6dabikarbéna
1tojas a mézeskaladcsok
megkenéséhez

6. AhUtébdl kivéve kb. 1/2 cm vas-
tagsagura nyujtjuk. Karacsonyi
formékkal kiszaggatjuk.

A slit6t 180°C-ra melegitjik.

A kiszaggatott mézeskalacstész-
tat sutépapirral kibélelt tepsibe
tesszlik, nem tul kézel egymas-
hoz, mert meg fognak dagadni

a mézeskalacsok.

Az egész tojast felhabositjuk, és a
sutik tetejét megkenjlik vele.

Kb. 10 percig sutjuk. Figyeljiink ra,
hogy ne slisstik nagyon barnara,
csak épphogy egy kicsi szine le-

gyen, mert ha nagyon megsutjik, &

akkor nem marad puha. ®

FOGYASSZUK
L EGESZSEGGEL!

'ROZE KACSAMELL

FAHEJAS SZILVARAGUVAL,

LILABURGONYAS

'GNOCCHIVAL /|

HOZZAVALOK 4 FORE:

Kacsa:
* 4db 20 dkg-os
pecsenye kacsamell
* lekvaj
* 4 szal kakukkft
* s6, bors
Szilvaragu:
1kg szilva
1db fahéjrad
10 dkg cukor
0,5 dl szilvapalinka
0,5dl viz

A kacsamelleket tisztitsuk meg a sz(iz
részektél, és vagjuk le a hartyakat. A kacsa
bdrét egy éles késsel irdaljuk be, azért,
hogy sulés kdzben a bérben |1évé zsiradék
el tudjon tavozni. Vagas kdzben figyel-
junk arra, hogy ne vagjunk bele a hasba,
csak a bért irdaljuk be. Melegitsuk el a
sutét 210 fokra, és hevitstink fel egy olyan
serpeny6t a gaztlizhelyen, aminek h6allé
a nyele. Ha mar forré a serpenyé, vegytik
vissza a langot, és tegyiik bele a kacsam-
elleket bériikkel lefelé. Lassan stissuk ki a
bdérébdl a zsiradékot addig, amig ropogds
és szép aranybarna nem lesz. Ezutén for-
ditsuk at a kacsakat, szérjuk meg séval és
borssal. Rakjunk kakukkflidgat és 1 ev6-
kanal vajat a serpenydbe, és helyezziik
az elémelegitett stitébe 10-15 percre.
Rakjunk fel egy kis fazékban sés vizet a
gnocchi megfézéséhez. Ha meg akarjuk
gyorsitani a munkankat, akkor a friss
gnocchit megvasarolhatjuk az Ujpesti Piac
masodik emeletén taldlhaté Centréban.

Lilaburgonyas ™ .
gnocchi:
- 25dkglilaburgonya
* 30 dkg finomliszt

* 1tksé

* 1db tojas

A gnocchikat a forrasban Iévé vizbe, és féz-
zUk addig, amig a gombdcok fel nem jéonnek
a viz felszinére (kb. 3 perc). Olvasszunk fel
egy evokanal vajat egy serpenyében és
ezen piritsuk t a lilaburgonyas gnocchikat.
A szilvaragu elkészitéséhez a szilvakat
mossuk meg, tavolitsuk el szaraikat. Vag-
juk félbe és magozzuk ki 6ket. A tisztitott
szilvak felét rakjuk fel egy labosban a fa-
héjjal, a cukorral, a palinkaval és a vizzel
féni. Amikor a szilva puhéra fétt, vegyuk
ki bel6le az egész fahéjat és turmixoljuk
le. Passzirozzuk le puirénket egy nagyobb
lyukt szitdn, hogy megszabaduljunk

a héjrészektdl. Tegylk vissza a tlizre

és dobjuk bele a szilvak masik felét, és
f6ézzuk addig a pontig, amig a szilvak mar
megféttek, de még nem esnek szét.
Talalasnal a tanyérokra halmozzuk a
gnocchikat, erre helyezziik a keresztben
félbevagott kacsamelleket, és korben
meglocsoljuk a szilvaraguval.
Kakukkftiaggal diszithetjik. ®




UJPESTI PIAC

asvanykarko6tok

"".f'; % H 3500 Ft-tsi/ab
j M -
angyalkak
650 Ft-tor/an .
gyertyak
szobrok H 1200 Ft-ts17db

H 7000 Ft-tél/db

6lomkristaly LNy !
termékek }'

14 500 Ft-to1/db ' lx‘ j

tivegallatok

Kristaly Mania

| 2500 Ft/av

1.01-B3 sziget

ERVENYES: 2018. november 15. - december 31.

P Az esetleges szerkesztési vagy nyomdai hibakért felelésséget nem vallalunk.
A képek csak illusztraciéul szolgalnak.

higilog

Karacsonyra mindenki igyekszik a
lehetd legszebb diszbe 6ltoztetni
otthonat is. Ehhez azonban nem
kell vagyonokat kélteni. Egy kis
kreativitas és sajat grincsfank
vagy karacsonyi boxunk lehet.

GRINCSFA

Orokzoldekbdl késziil, erre a legjobb megol-
das a Nordmann-fenyd és a zsurlé.

Az 4gakat egy aranyos méretti viragcserépbe
(homok-, séder- vagy féldagyon) helyezziik
ugy, hogy lentrél félfelé vékonyodjon, és kezd-
hetjuk is a tekerést. Vékony madzaggal vagy
dréttal dolgozzunk. A diszités soran hasznal-
hatunk szines szalagokat, karacsonyi gombo-
ket, terméseket, és akar vilagité izzésort is.

KARACSONYI BOX
A rézsak utdn mar a karacsonyi dekoracié is
keriilhet diszdobozba, amelybe szarazhabot
vagy oazist helyezzilink, és mar csak a képze-
let szabhat hatart a belet(izdelt diszek
pompajanak. ®

Mikulasvirag

UNNEPI DEKORACIO

AZ ASZTALDISZEKRE ES A GRINCSFAKRA VALO
ELOJEGYZEST KERJUK IDOBEN JELEZNI!

: | 600 Ft-tor/en H

karacsonyi kaktusz

H 1300 Ft-toi/ab W ;

grincsfa

) 3500 Ft-toi/db '-

asztali diszek,
diszitéstol fiiggéen

4500 Ft-oi/ab

: Lupa Viragsziget
A 31. tzlet

VIRAGZO SZOBANOVENYEK, VAGOTT ES
CSEREPES VIRAGOK SZELES VALASZTEKBAN KAPHATOK!
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y
PIAC PLACC szombaton és vasarnap az id6éjaras fiiggvényében
az Ujpesti Piac és Vasarcsarnok mellett, a Duna sétanyon.

wwis & v
AKCIOS AJANLATOK
vaddisznészalami
paprikds, csemege KONYHAKESZ VADHUSOK NAGY VALASZTEKBAN!

5800 Ft/kg | parizsi

glutén- szdja-, adalékanyag-mentes
H 2750 Ft/kg '

vegyes kolbasz
mangalica-szarvas

4800 Ft/xg H

hizott majas kacsa

1 8 O 0 Ft/kg frissen bontott

hizott kacsamij

6990 Ft/kg

frissen bontott
hizott libamaj

Kosher Trade 13 990 Ft/kg

majas
glutén-, sz6ja-,
adalékanyag-mentes

Vadasz Kamraja
121/2. iizlet 2900 Ft/ie Y 123 izlet

hagyomanyos — Félix alutasakos kutya-, macskafekhelyek
O L e hazi kolb macskaeledel
fiistélésii csiilok azi parasztkolbasz H 10 % kedvezménnyel

tébb izben
1650 Ft/xg H 2000 Ft/ke 440 Ft/ax100¢

hazi svab zsemlés hurka

Alice kutyaeledel g
folex tobb izben f
H 1600 Ft/ke | i

F'w“:nil' 5 G y ::-. Y -.-5'! 299 Ft/124o g

| hézi rizses hurka

1300 Ft/xg hé&zi turistaszalami

adalékanyag-mentes

H 2600 Ft/xg

pérazok, nyakorvek
széles valasztékban

NewPets
113. tizlet

5 % kedvezménnyel H

Az esetleges szerkesztési vagy nyomdai hibakért felelésséget nem vallalunk.

A képek csak illusztraciéul szolgalnak. 1 ERVENYES: 2018. november 150 = december 31.
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Egy falat Italia
karacsonyra

Karacsonykor ki is tudna ellenalini egy ropo-
g6s kacsasultnek, egy tal friss halaszlének,
vagy annak a rengetegféle stiteménynek,
amit a csalad ,siitifelelése” az asztalra
varazsolt? Azonban néha nem art valami
kénnyebbel csillapitani az éhséglinket, hogy
a gyomrunknak is legyen ideje feldolgozni
az linnepi menuket.

» 250 g spagettitészta

e 4 db paradicsom

* 200 ml paradicsompiiré
» 5 gerezd fokhagyma

* olivaolaj

* sb

* bors

o 6rolt chili

* friss bazsalikom

* 3-5dkg parmezan

ELKESZITES:

Ontsiink egy kevés olivaolajat a serpenyébe,
és dobjuk bele a vékonyra vagott fokhagy-
mat. Ahogy kezd szine lenni, hozzaadhatjuk
a kockara vagott paradicsomot, majd s6z-
zuk, borsozzuk. Lassu kavargatas kozben
varjuk meg mig a zoldség dsszeesik, majd
egy villa segitségével szedjiik ki a serpeny6-
bél a héjat. Ezutan hozzaonthetjik a para-
dicsomplirét, és ha sziikséges, egy kevés
olivaolajjal higithatjuk a szészt. Kézben a
forrasban lévo vizbe beletessziik a spaget-
tit, majd nagyjabél 2-3 perc utén leszlirjiik
és 6sszeboritjuk a paradicsomos raguval.
Sz6runk ra egy kevés tort chilit, majd talalas
utan néhany levél bazsalikommal diszitjik, és
egy kevés parmezant reszellink a tetejére.

T

441 TIPP A MEGFELELO
BORVALASZTASHOZ

1. Valtozott a rég bevalt triikk!

Sokan azt valljak, hogy halakhoz, szarnyasokhoz
fehér bort, mig véros hdsokhoz vorés bort érdemes
fogyasztani, de ez mar egy kissé elavult megkézeli-
tés. Legyen a bor 6sszhangban az étel izvildgaval!

2. Hallgass az 6szt6neidre!

Néha egyszerlien kénny( fogasokra vagyunk, salata-
ra, vagy valamilyen tésztara. Nyugodtan igazithatjuk
ilyenkor a borvélasztast is az ételhez. Ebben az eset-
ben egy frissité rozé, vagy gyengébb bor tékéletes
véalasztéas lehet.

3. Ami az ételbe, a poharba!

Bogracsozaskor az egyik kedvenc valasztas a vorés-
boros marhapérkélt. Fontos megfogadni, ha borral
f6zlink, ugyanazt az italt is fogyasszuk, igy nem
keverednek az izek.

4. Ne félj kérdezni!

Ne féljink tanacsot kérni! Késtolgass még nem is-
mert borfajtékat, izlelj meg Uj karaktereket, és talald
meg a kedvencedet!

+1. Froccsre fel!

Ajo6 froccs alapja a minéségi fehérbor vagy rozé.
A zamatos, lagy borok illenek ehhez a méltan hires
magyar taldlmanyhoz! e

R

Wd/ abrma, mxog?ow. L

Jobb adni, mint kapni — tartja a kézismert
mondas. Mi sem bizonyitja ezt jobban, mint
amikor a gyerekiinket lepjiik meg egy finom-
sagokkal teli csomaggal december 6-an.

Elészoris a megfelelé csomagolas sziikséges. Maradhatunk
a jol bevalt piros zacskdnal, de ha valami egyedit szeret-
nénk, akkor a sajat készités(i zsakocskakkal még személye-
sebbé tehetjiuk az ajandékot.

GYUMOLCSOK
Akér aszalt gyiimolcsoket is rakhatunk

értlik. Valasszuk inkdbb a mar megszo-
kott almat, narancsot, mandarint.

MAGVAK
A héjas féldimogyord klasszikus alkotéja
a csomagnak. De mellette rakhatunk bele
diét, pisztaciat, mandulat, barmit, ami
kimérten beszerezhet6 a piacon..

EDESSEGEK

Elmaradhatatlan része az ajandék-
csomagnak a csokoladé. Térekedjiink

a mindségre, ne békuljiink meg a kakads
bevonémasszas csokimikulasokkal!
Nézziink kérbe az Edességszigetben. ®
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DUNA MUHARI-FELE

’ pd ¥ .
HALASZLE | ® , o /651”10 Ui T
2 literre szdmolva i FRISS EGESZ HAL:

) « vélasszunk olyat, amelyiknek fénylik a bére; tiszta,
HOzzZAVALOK — | fényes a szeme; erés, feszes a hlsa, mely nyomas-
+ Tkg hal ' 2 ra visszaugrik; a faroklszéja pedig nedves, lapos.

Osszefézziik, paszirozzuk, majd tjraforraljuk.
Ezutén beletessziik a halbelsét, halszeletet.
Még 5 percig forraljuk, és kész a halaszlé
(fagyaszthaté is)! @

P10

NON ;_i il!!l!f i.
Kéztudott tény a hallal kapcsolatban, hogy nem :
hizlal, és egészséges. Amerikai tudésok bebizo- ,

nyitottak, hogy a rendszeres halfogyasztas akar
két évvel is meghosszabbithatja az életet.

A halak kevés koleszterint tartalmaznak, de nagy mennyiségben talalhaté
benniik a szervezetlink szdméra fontos foszfor, vas, kdlium és kalcium, és
egyéb asvanyi anyagok. A halhus jelentds forrdsa az omega-3 zsirsavaknak,
igy csokkenti a szivroham kockézatat, kival6 fegyver a demencia

és a stroke ellen, valamint stlyos szembetegségeket is megeléz.

Legylink kreativak! A halaszlén és a rantott halon tul szdmos isteni fogés
készitheté még halbdl. Harcséas savanyukaposzta, egészben sult pisztrang
majonézes burgonyasalatéval, diés-bazsalikomos pestéval meglocsolt, roston
sllt lazac, vagy azok szdméra, akik szeretnek merészebbet, extrémet &lmodni
és alkotni; azoknak batran ajanljuk a szilvés-sajtos harcsafelfujtat. ®

ﬁ%?m méa%mk br

* a kopoltylnak meggyvorésnek
kell lennie P

* asbsvizi hal szaga s6s, Q
az édesvizi halé pedig

+ 2fejvoroshagyma
» 4 gerezd fokhagyma
» 5 dkg pirospaprika,

vagy tiszta t6 vizéhez hasonld
Kalocsai halszlé- FRISS FILE, SZELET:
fliszerkeverék + ha fehér hiisu halat vesziink, olyat valasszunk,

melynek hlsa atlatszé, némi rézsaszin arnyalattal
* ha szines hasu halat vesziink, a hiisnak témdornek
kell lennie, a rétegek kdzt nem lehet rés

* 4 db halaszlékocka
+ 5dkg fehér bors

* 8dkgso * ha a halat nejlontasakba csomagoltéak, abban
* halfejizlés nem lehet semmilyen folyadék.
szerint * kérjuk meg az eladét, hogy szedje ki a szélkakat,

melyek a gerincbdl erednek
FAGYASZTOTT HAL:
+ fényes, k6keményre fagyott terméket valasszunk,
ne legyen rajta fehér folt, jég vagy jégkristaly
* jol lezart csomagot vegylink a fagyaszté aljabdl,
és ne legyen régebbi 3 hénaposnal ®

UJPESTI PIAC

AKCIOS AJANLATOK

pontyfej

600 Ft/xg H

Kalocsai halaszlé-
fliszerkeverék

H 600 Ft/sog

harcsafej

1400 Ft/xg

AZ UNNEPEK ALATT IS KAPHATO:

+ pontyszelet * harcsa
-+ él6 ponty * busa
+ pontyfilé * pisztrang

Halas
126. tizlet

Halaszlé alapanyag 4-5 féle halbdl
(keszeg, karasz, harcsa, ponty, busa).

HAZI SZORPOK NAGY VALASZTEKBAN!

kecskejoghurt

H 500 Ftsosi

Weiss-féle sajt
’ 450 Ft/10dke | Merkl Sandorné
52. hlit6pult

ERVENYES: 2018. november 15. - december 31.
P11

Az esetleges szerkesztési vagy nyomdai hibakért feleldsséget nem vallalunk. A képek csak illusztraciéul szolgalnak.
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INFORMACIO ES
JEGYVASARLAS:

ﬁﬂ %Evmm._._
T RENDEZVENYTER

NOVEMBER 15.

B 17:00 Szenior 6rémtanc
18:00 Zumba

NOVEMBER 17.
B 20:00 Kalmus Felician koncert

NOVEMBER 19.

B 9:00 Szenior 6rémtanc

NOVEMBER 20.

18:00 Zumba
I 19:00 Salsa | kezdd

NOVEMBER 21.

9:00 Jobga
9:30 Zumbini
11:00 Zumba Gold
B 19:00 West Coast Swing|
kezdd
B 20:00 West Coast Swing |
kozéphaladd

NOVEMBER 22.

B 17:00 Szenior 6rémtanc
18:00 Zumba

NOVEMBER 24.

B 19:00 Budapest Jazz
Orchestra: Real Queen

NOVEMBER 25.

I 10:30 UPeramesék
Papagéndval

NOVEMBER 26.

B 9:00 Szenior 6rémtéanc

Helyszinen:
Jegypénztar nyitvatartas:
Interneten:

PROGRAMOK

NOVEMBER 27.
18:00 Zumba
B 19:00 Salsa | kezdd
NOVEMBER 28.
9:00 Jobga
9:30 Zumbini
11:00 Zumba Gold
B 19:00 West Coast Swing |
kezdb

B 20:00 West Coast Swing |
kozéphaladd

NOVEMBER 29.

B 17:00 Szenior 6rémtéanc
18:00 Zumba

NOVEMBER 30.

B 19:00 CarminaBurana
DECEMBER 01.

B 19:00 Opera StandUP
DECEMBER 02.

B 11:00 Hokiralynd
DECEMBER 03.

B 9:00 Szenior 6rémtanc

DECEMBER 04.
18:00 Zumba
B 19:00 Salsa|kezd6
DECEMBER 05.
9:00 Jobga
9:30 Zumbini
11:00 Zumba Gold

B 19:00 West Coast Swing|
kezdé

UP4Act

www.up4event.hu

UP4Motion

ALDOTT KARACSONYTES
EREDMENYES UJ EVET
KiVANUNK!

B 20:00 West Coast Swing |
kdzéphaladd
DECEMBER 06.
B 17:00 Szenior 6rémtanc
18:00 Zumba

DECEMBER 07.
19:00 Kovek a zsebben

DECEMBER 09.

B 17:00 Adventikoncert
- Adventi 4lmok

DECEMBER 10.

B 9:00 Szenior 6rémtanc

DECEMBER 11.
18:00 Zumba
B 19:00 Salsa | kezdd
DECEMBER 12.
9:00 Jobga
9:30 Zumbini
11:00 Zumba Gold
B 19:00 West Coast Swing |
kezdd
B 20:00 West Coast Swing |
kdzéphaladd
DECEMBER 13.

B 17:00 Szenior 6rémtanc
18:00 Zumba

DECEMBER 15.
[ 19:00 Silent Night

DECEMBER 17.
B 9:00 Szenior 6rémtanc

B uP4style

TOLTSE VELUNK
_ AZ UNNEPEKET!
AJANDEKOZZON KULTURAT 4™
SZERETTEINEK! =

1042 Budapest, Szent Istvan tér 13-14.
H-V 09:00-19:00

info@up4event.hu

B UP4Suprise

Telefonon:

DECEMBER 18.

18:00 Zumba
B 19:00 Salsa|kezdé

DECEMBER 19.
9:00 Jobga
9:30 Zumbini
11:00 Zumba Gold
B 19:00 West Coast Swing |
kezd6
B 20:00 West Coast Swing |
kézéphaladd

DECEMBER 23.
B 11:00 Avarazsfuvola

DECEMBER 29.
11:00 mﬂ<mmNm:O<<

- Oévivarazslat

B 20:00 2 6raanagyfolyén
- Gerendas Péter

DECEMBER 30.

B 10:30 UPeramesék
Papagéndval

JANUAR 01.
19:00 Cséardaskiralyné

A programvaltozas jogat fenntartjuk.

Il UP4Learn

+36 1696 0729

jegy@up4event.hu

-
V««/

F

B UP4Emotion




