2019. AUGUSZTUS + Il. EVF., 7. SZAM « MEGJELENIK HAVONTA * INGYENES

jpesti Piac

UJPEST.HU/PIAC

,,Ug} vagyok a piaccal,
mint az elso szerelemmel!”- Tejfolésen,

INTERJU DR. DERCZE TAMASSAL

Bévebben a 12. oldalon. »

lekvarosan,
otthonosan

Bévebben a 8. oldalon. »

Lekvart fozni
cukor nélkiil
is lehet

. Bbvebben a 2. oldalon.

flcisy
ajinlatoks
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HETFO-PENTEK 06:00-18:00 A
SZOMBAT 06:00-14:00
VASARNAP 06:00-14:00

VARJUK KEDVES VASARLOINKAT MINDEN NAP! _3.'_3:,3*

Figeliiggioség

Y P L Aki a kertjébe iiltet fiigefat, elmondhatja magarél, hogy az egyik legdsibb
kultirnévény gazdaja, hiszen Adam ennek a névénynek a levelét viselte, és

[ 4
az igéret foldjének is ez a jelképe. Bar sokan csak az aszalt fajtajat ismerik,
valéjaban egy lédus gyiimdlcs, amit szamtalan médon elkészithetiink.

(] ° COdery
Hideg fiigeleves Tudta?
i A flige hisa szdmos betegséget gyogyit, igy kohogésre
Hozzavaldk: és gyomorbajokra is j6. Magas cukortartalma miatt
18 szem fiige 2 dl tej finom paélinka és bor is
o ¢ (4 VAN . . 2 . ” ”
5dlszdlélé 2 dl tejszin készithetd beldle.
2019. Junlus 15 2019. augusztus 20. 1dl rostos narancslé fahéJ

Minden nap 9-19 6réig A fligét megmossuk, 6 szemet apré

kockéra vagunk. A tobbit a sz616- és
narancslével, a tejjel és a tejszinnel
6sszeturmixoljuk, atszlrjik és fahéj-
jal fliszerezziik. Hozzaadjuk a flige-
2.4 Y p QAN . QAMA . Q kockakat és jol lehttjuk.
oridsshomokozd | drids tarsasjatékok | vizes jatékok | foci | kosarlabda | tollas

frizbi | pingpong | csocsé és még tobb tucat jaték és sporteszkoz

€3 facebook.com/sportjatekkozossegujpest

SZERZO

, PP L T Helmeczi Benjamin
A rendezvényen valo részvétel ingyenes és sajat feleldsségre torténik.

A szervezk a programvaltozas jogat fenntartjak.
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Lekvart fozni cukor ==..
nelkiul is lehet!

Ha nyar, akkor bef6zés. Vegyik hat nyakunkba a varost, 1atogas-
sunk el az Ujpesti Piacra, valogassuk ki a tokéletes darabokat, és
készitsiik el kedvenc lekvarunkat!

Dédanyaink a lekvarok készitésekor a cukrot nem csak édesitésre, de tartésitasra és a kivant allag
elérésére is hasznaltak. Ennek kdszonhetdn a végeredmény rendkiviil energiadus és édes. Manap-

sag egyre népszerlibbek a cukor és tartésitoszer nélkiil készitett valtozatok. A napérlelte gytimélcs
természetesen is édes, hozzaadott cukor nélkiil is megprébalkozhatunk a lekvar elkészitésével.

Mit mivel kombinalhatunk?

Minden idénygyumoélcs tarsithaté egymassal,
a batrabbak prébalkozhatnak hozzaadott flisze-
rekkel, csokoladéval is.
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Néhany jol bevalt dtlet:
* meggy parja:
ribizli, cseresznye, gydombér, rum, étcsokoladé
¢ sargabarack parja:
szeder, nektarin, levendula, menta
¢ szilva parja:
Gszibarack, fahéj, vanilia

A cukor nélkiili befozés:

1. Nézd at a gyiimolcsét, a hibasakat szedd ki.
Mosd meg, csepegtesd le, és tavolitsd el a
folosleges részeket (pl. szar, maghéaz, mag).
Ha sziikséges, darabold fel a gytimélcsot.

2. F6zd 20 percig, majd turmixold 6ssze.

. F6zd tovabb a kivant stirliségig.

. Forrén merd ki a lekvart, majd lezaras utan

allitsd az tivegeket fejre 5 — 10 percre. |

. Tedd szaraz dunsztba, amig teljesen kihil.

. Tarold htivos, szellés helyen. Felbontas utan

a lekvart tartsd hiitében, és lehet6ség
szerint harom napon beluil fogyaszd el.

Kisérletezzuink batran, talaljuk meg sajat
izkombinacionkat!

o Ul AW

A strandolas és a finom fala-

tok mellett ne feledkezziink 4,
meg az elegendd folyadék-
bevitelrél sem! Naponta '
legalabb 2-2,5 liter

asvanyviz ajanlott.

UJPESTI PIAC

I AKCIOS AJANLATOK

A BUNDAS
118. tzlet

4
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Kiicsos [rnomsig
- gofri maskeppen

A mai Ggynevezett ,,gasztroforradalom” nem csak a leveseket és f6é-
teleket érte el, hanem mar a desszertekben is Gttdré eredményeket
hozott. A gyerekek nagy kedvencének, a gofrinak az elkészitésében is
egyre tobb verziét ismerhetiink meg. Mi most izre egy modern vilagot,
kinézetben pedig egy abszolut rusztikus hatast prébalunk majd elérni
a kévetkezo recepttel.

.
¢ Osszekevert

Ha kitor a nyar, vele egytt érkezik a gyiimolcsszezon. Az lizletek polcain
és a piaci arusok standjain egymas mellett sorakoznak a szines és illatos
dinnyék, a cseresznye, a meggy és a malna, amelyekbdl mennyei salata-
kat is készithetiink.

Csak annyi a dolgunk, hogy minél tébbféle
gyumolcsot tegyiink a kosarunkba, és miutan
hazaértiink, h(itsiik le mindet, majd néhany
6ra milva felszeleteljiik az 6sszeset, és ké-
sziilhetnek a finom gylimdlcssalatak. Ezernyi

1kisebb véroshagyma 2 evbkanél extrasz(iz

A Liége tulajdonképpen briéstésztabdl, azaz Hozzavalok:

egy vajas, gazdag kalacstésztabdl késziil. A

tészta allagatdl és izétdl egy kulénleges édes- 2,5 dkg friss élesztd AT AT E

séget kapunk, ami aligha hasonlithaté a jol 1,5 dl tej 2 tk. vaniliakivonat
megszokott gofrihoz. Kivul kicsit ez is ropogds, 75 ml viz 1nagy csipet s6
belll viszont kalacsszer(lien foszlés, a korabbi 1tk. barna cukor 20 dkg vaj
valtozatokhoz képest stlyos, str(l, gazdag lesz. 50 dkg liszt 10 dkg gyéngycukor

Igazi kiilénlegessége a gydngycukor (szérécukor),
amit sutés elbtt a tésztaba gyarunk. Mivel ez

a paszta nem folyékony, a végeredmény nem
lesz szabalyos téglalapformaju, de ez senkit ne
zavarjon, igy kell lennie, ettél érjiik el azt a bi-
zonyos rusztikus hatast.

Elkészités:

Az élesztét felfuttatjuk a langyos vizben, tejben,
barnacukorral. 5-6 perc elteltével beleszérjuk

a fele lisztet, a tojast, a vaniliakivonatot, a sét és a
vajat, majd dagasztani kezdjuk. Ha felvette a tész-
ta a vajat, hozzaadjuk a maradék lisztet és alapo-

fajtajabdl ajanlok ketté extravagansabb val-

tozatot.

Spenotos gorogdinnyesalata

mentaval

Hozzavalok:

1bogre almaecet

1/2 bogre névényi olaj

1 evdkanal szezdmmag

1evékanal daralt mak

2 bogre felkockazott
gorogdinnye

1adag spendtlevél

1kisebb véréshagyma
vékonyra szeletelve

1bdgre feldarabolt
pekandi6

1bbégre mentalevél

vékonyan felszeletelve olivaolaj
2 evékanal lime-lé 3 kisebb uborka kockara
20 dkg feta sajt vagva
1kimagozott goérogdinnye  1/2 bégre mentalevél
kockéra vagva

Keverjuk 6ssze a lime-levet egy talban a voros-
hagymauval, és tegytik félre kérulbelll 10 percre.
Ekkor keverjik hozza az olivaolajat. A gérég-
dinnyét az uborkaval és a feta sajttal egyitt
keverjiik 6ssze egy nagyobb téalban. Ontsiik a
tetejére a hagymas 6ntetet, keverjlik 6ssze ala-

san kidagasztjuk. A kelesztés a h(itében a legjobb
12 6ran at, majd sttés el6tt hagyjuk 1-3 érat

a konyhaban magara talalni. Ha nincs id6nk
éjszakai kelesztésre, akkor letakarva
1 6rat hagyjuk kelni.

A gofristitét elémelegitjtik.

A gyongycukrot egy kis tal-
kara szérjuk. A tésztabdl kis

SZERZO
Héjja Krisztian .
P

pergetjuk 6ket, majd
kettesével kistitjuk.
Friss gytimélcsokkel,
fagylalttal vagy tej-

szinhabbal talaljuk.

Receptforras: Lilaflige

posan, majd szérjunk a tetejére mentalevelet.
Elkészités: Ezt is a hlitében taroljuk, mielStt talaljuk.
Egy kisebb talban keverjuk 6ssze az almaecetet,
a névényi olajat, a szezdmmagot, a makot, és
adjunk hozza cukrot izlés szerint. Tegyuk félre.
Egy nagyobb talban keverjik 6ssze a spenétot,
a gorogdinnyét, a hagymat, a pekandiot és a
mentat. Ontsiik le a keverékiinket a szésszal.
H(itében taroljuk talalasig. Ha valaki kicsit meg-
bolonditana hussal, felcsikozott, piritott csirkét

javaslok hozza. S

SZERZO
Helmeczi Benjamin
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dijnyertes Pakozdi '“--T..:.T- 1
Cabernet Sauvignon

(szaraz vorésbor)

i ' ZOOO Ftso751

LICS Pince
11B2. sziget

Pakozdi Cabernet Sauvignon
b (széraz vordsbor)

\ 1500 Ft/21+300Ft tivegdij

*

N Pakozdi Chardonnay
(szaraz fehérbor) =

1200 Ft/0751

Pakozdl Syrah
. (szaraz vorosbor)

Pakozdi Merlot
(szaraz vorosbor)

1500 Ft/o7s1
-

10 literes zomancos bogracs

f‘

Gyorfi Miklés
127. sziget

grilltarcsa kerti
siitégetéshez

7500 Ft/ab

fonott bevasarlékosar

szalonna- és hiuspogacsasutéo

3000 Ft/db . 2 5 literes 6nté6ttvas labas
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10, olttonosa

A strandételek mindenkiben nosztalgiat keltenek. Tisztan emlékszem,

2o s

mikor életem elsé fott kukoricadjat nagymamam konyhajaban, szalma-
kalapban majszoltam el. Bizony, ezekre az ételekre is igaz: a hazi sokkal
finomabb. Kedvenc langosunkat vagy palacsintankat otthon is kénnyen

elkészithetjiik.

Nem konnyi igazan j6 langost talalni. A tdl
tomor tésztas valtozat, ami magéba szivja az
olajat, csak hasi gércsot okoz. Ahhoz, hogy j6
ropog6s langost készitsunk, egy bevalt receptre,
turelemre és els6sorban jol kidolgozott tésztara
van szlukséglink. Utana ne sajnaljuk a feltéteket,
béven mehet ra fokhagyma, tejfol, sajt!

A f6tt kukorica szintén egy kihagyhatatlan
nyari csemege. Hogy valéban izletes legyen,
valasszunk igazan zsenge cséveket, amiket
10 percnél tovabb ne f6zzlink. Egy tipp:

a kukoricanak kulénlegesebb lesz az ize,

ha a f6z6vizbe tejet vagy vajat tesziink.

! ]

sajtos-tejfolés langos

.,

KR

Ruzicska Etkezde
116. Gizlet

A palacsintat gondolom senkinek sem kell
bemutatnom. Biztos nem csak velem tértént
mar olyan, hogy este megkivantam a jé lekva-
ros, kakads palacsintat, és nekialltam lekeverni
a tésztat. Igaz, a suitése okozhat némi fejfajast,
de ha ismerjiik az ardanyokat és ligyesek va-
gyunk, nem foghat ki rajtunk.

A gofri szinte minden strandblifé kinalataban
megtalalhaté. Nagyon hasonlit a palacsintara,
csak a tésztajaba vajat és stitéport kell tenni,
és nem olyan maceras megsitni. Az igazi gofri
akkor j6, ha a tésztaja roppandés, mégis konny.

Sokféle valtozata létezik: lekvaros, tejszinhabos,

krémes, fagylaltos. Az én személyes kedvencem
a malnalekvaros-mogyorékrémes.

kapros-juhtarés-
tejfolos-sajtos langos

400 Ft/a

tejf6los langos

500 Ft/av
magyaros langos 800 Ft/db

(bacon, lilahagyma, sonka, tejfél, sajt)

sajtos langos

Q

Az igazi uborkaszezon a nyar kdzepe, til az epren, még a sz610 elétt, amikor
nem tdrténik semmi a kiskertekben, ekkor Iép kiralysagra az uborka. Uveg-
be vele, kovaszosan, hiszen az ubi ebben a formatumban nem csak izletes,
hanem egészséges is!

A magyar népi nyelv hagyomanyai szerint az uborkafara felkapaszkodni lehetetlen, glinyol6das
targya lesz az, aki ezt mégis megproébalja. Ellenben az uborka egész évben a magyar konyha egyik
legnépszerilibb mellékszerepléje, savanytan vagy kovaszosan, tejfollel salataként, szendvicsek
izparadéjat megkoronazva, de par szelet citrommal egylitt hiisitd limonadéként is fogyaszthatoé.
Ahhoz, hogy energikusak, fiatalosak és egészségesek maradjunk, rendszeresen kell fogyasztanunk

erjesztett ételeket és italokat. A savas, savanyu kézegben nem életképesek a karos kdrokozok.

A természetesen erjesztett taplalé- ?'- s
kok a benniik talalhaté értékes tap- E’ﬂ
anyagok révén elésegitik emészt6-

rendszeriink egészséges mukodését, "
igazi, él6 tapanyagul szolgalnak

a bélfléranknak, ami teljes szerveze-
tunkre pozitiv hatassal van. Ahogyan
a joghurt, gy a kovaszos uborka is
ezek kdzé tartozik, immunerdgsitd, /
béltisztitd, j6 az allergias tlinetek, 1
gombas fert6zések, de a szorongasos,
depressziés betegségek gyogyitasara is.

A héazi kovaszos uborkéanal nincs jobb!
Napfény kell hozz3, j6 nagy lveg, egy
szelet fehér kenyér, hogy gyorsuljon

az erjedés, cukorbetegek ezt helyet-
tesithetik nyers krumplival, de az

uborkat elfedé sés |ében ezek nélkul

is kovaszolddik a zoldség. Az uborka

leve a legegészségesebb, lehlitve,
limonadéval keverve igazi nyari
egészségbomba, egy atbulizott nyari
éjszaka utéan a legjobb, természetes
regeneralé ital.

SZERZ®
Végh Attila
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. o / V4 . ,}“
melyek a napot is jol turik Nt
7}
A meleg nyari napok nem csak az embert, de a névényeket is megviselik.
Ha mégis szeretnéd, hogy az esti 6rakban egy kevés zold is korbevegyen,
akkor valassz olyan névényt, ami a t(iz6 napot is elviseli. A j6 6reg muskatli
mellett — ami mindenkinek els6ként jut eszébe, ha nyari erkélydiszrol esik
sz6 — most bemutatunk harom napimadé névényt, amelyeket batran
bekoltoztethetsz balkonladaidba. Valaszd barmelyiket is, nem
lesz gond a tartasaval, és cserébe szinpompas viragaikkal egész
nyaron megoérvendeztetnek.

POrCsINrozsa

A kerti porcsin, mas néven kukacvirag egy kedves, mutatés egynya-
ri névény. Kézismert szivossagarol, még az aszfalt repedéseiben is
megél. J6l birja a forrésagot, nincsenek kiildnésen nagy igényei, és : B
mutatés, tolcsér alaku virdgai vorés, narancs, rézsaszin, fehér és | h
sarga szinekben is pompazhatnak. A balkonladak mellett szikla- e 3 [ S
kertekbe, vegyes viragagyakba is tltethetd a korulbeltil 10-15 centi- )
méteres magassaglra nové virag. A napsiitstte helyeket és a laza - B A : Spanyol Finomsagok - " spanyol 6':6”:
szerkezetli foldet kedveli, de a rossz mindségii talajt is jél viseli. == 19. Gizlet e és szemes kaveé
Faw . - W

KErTI arvacska

Az arvacskat a baratsag jelképének is tartjak. A bajos kis virag két-
nyari névény, igy kis odafigyeléssel szépségét két éven at is élvez-

hetjiik. Gondozasanal arra kell figyelni, hogy a talaj ne szaradjon ki
alatta, locsoljuk béségesen. Meghosszabbithatjuk a virdgzasat, ha
eltavolitjuk az elnyilt virdgokat.

el6z6 napi vegyes (édes, sés)
. fornetti akciés aron

CSErES Margimviray

A margitvirag strapabir6 természetének készénheti népszeri-
ségét, szinte kiirthatatlan. Fehér, sarga vagy rézsaszin viragai
tavasztoél egészen oktéberig nyilnak, bent teleltetve akar egész
évben virdgozhatnak. A névény mind6éssze 30-40 cm magasra no,
igy a kisebb méret erkélyen sem foglal el tul sok helyet, és egy
biztos, ott ahol feltlinik, fantasztikus nyari hangulatot teremt.

Fornetti
18. tizlet



Dr. Derce Tamast sziiletése 6ta
minden ﬂjpesthez kéti. Nincs ez
masképpen a hétkéznapi bevasar-
lassal sem, és hol'méshol tenné

A Piac megépitése az elmiilt id6k legnagyobb
projektje volt, mennyire elégedett?

Tudja, gy vagyok a piaccal, mint az els6 sze-
relemmel. Annak mindig van egy varazsa, ilyen
marad nekem a régi piac is, ahol még négyéves
gyermekként jartam el6szor. Persze az elsé
szerelem utan jénnek Gjak, akik lehetnek szeb-
bek is, okosabbak is, jobbak is, de az els6nek
megmarad az a kiilénleges feelingje.

Az Uj vasarcsarnok nekem személy szerint
rendkiviil kényelmes, hiszen belil6k itthon

az autdba, ott pedig kiszallok, és nem kell
végigcaplatnom a varoson, ami nagy el6ny,
mivel gyakran, hetente legalabb két alka-
lommal biztos, hogy kimegyek, mindezek
mellett pedig mindent megtalalok, amire
szukségem van.

Az Gjpesti piac tetején helyet kapott az UP
Ujpesti Rendezvénytér, ami nemrég Business
Excellence-dijat is kapott. Hogyan latja, egy
ilyen kulturilis, k6zésségi tér mennyire tud
az Gjpestiek mindennapjava valni?

Ez attél fuigg, hogy azok, akik arrél déntenek,
hogy mi legyen a kulturalis teritéken, jol d6n-
tenek-e, olyan programokat visznek-e oda, amik
lekotik az Ujpestiek figyelmét. Az kétségtelen,
hogy Ujpestnek ott van a régi Ady épiilete, de
azt gondolom, hogy az az anno ikonikus hely
mar idejétmult, hidba kétnek oda j6 emlékek.
Véleményem szerint annak van jovéje, amit a
piac feletti rendezvénytér képvisel, és e tekin-
tetben atvette az Ady helyét.

Vannak azonban, akik nem az On véleményét
osztjak. Mit gondol a folyamatos alhirekrol,
tamadasokrél, legyen sz6 a varos barmely
intézményérol, vallalkozasokrél, vagy akar
maganszemélyekrél?

Nézze, az ellenzék altaldban mindenhol a rosz-
szat keresi, ahol nem talal, akkor ott maga talal
ki valamit. A kérdés az, hogy mi az, ami nem
tetszik benne?! En mindig azt tartottam, hogy
az ellenzéknek az a dolga, hogy azt mondja,
hogy ,ezt igy nem, de Ggy igen”, és nyugodt
egyuttmuikodéssel megtaldljuk a megoldast.
Ha nem ezt teszi, akkor az a — ma oly divatos —
anarchizmusnak az el6szobdja, egyszéval
rombolas. Amig nem teszik hozza, hogy mit
csinalnanak masképpen, addig az semmi mas,
csak politika. Azt latom, hogy olyan emberek
prébalnak bizonyos statuszokat elérni, amihez
a sziikséges minimalis tudassal és tapasztalat-
tal sem rendelkeznek. Ez egy nagyon veszélyes
tendencia, ami hatalmas rombolast tud ered-
ményezni, amire volt mar példa korabban.

...annak van jovoje,
amit a piac feletti
rendezveényteér
képvisel

SZERZO
Héjja Krisztian




