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SZERZO
Helmeczi Benjamin

*TARZAN TM védjegy, Edgar Rice Burrough, Inc. tulajdonaban és engedéllyel hasznalva

Hozzavaldk: (4 személyre):

4 db libacomb 3dbalma

s6 2 db sargarépa

Orolt fekete bors 500 g sutétok

1ek vaj 1dl félszaraz vorésbor
6-7 db friss zsalyalevél

Elkészités:

A libat megtisztitjuk, a csontnal kissé bevagjuk, hogy jol atstiljon, majd
so6zzuk és borsozzuk. 10 percig hagyjuk allni. A stit6t6két meghamozzuk,
a répat megpucoljuk, az alma hazét kiszedjtik, majd mindet felkockazzuk.
A stit6tokot kulon talba tessziik. Az almat és a répat egy nagy talban 6sz-
szeforgatjuk. Egy serpenyGbe vajat tesziink. Ezen siitjiik el6 a libacombokat
ugy, hogy el6bb a bérével lefelé forditjuk, hogy kisliljon a zsirja. Par perc alatt
kérget stitiink, majd kivessziik a serpeny6bél. A serpeny6ben maradt fliszeres, olvasztott vajat fel-
ontjiik a borral. Magas héfokon hevitjiik, hozzaadjuk a felapritott zsalyaleveleket és felére bestiritjiik. X
Beleontjiik a stit6tokot és sdval atforgatjuk. Rovid ideig fézziik, majd hozzaadjuk a répat és az almat
is. Ezzel mar csak par percig f6zziik, majd az egészet egy h6all6 talba vagy tepsibe ontjiik és elteritjuik.
Rahelyezziik az el6suitétt libacombokat és elémelegitett, 180 fokos stitében kb. 30 percig suitjiik.
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www.tarzanpark.hu
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1en, piten tol

Az 6szh6z nalunk hozzatartozott az almaillata. Nemcsak az egészséges, ke-

SZERZO
Végh Attila

rek, piros, lédus gyiimdlcsé, amibdl minden nap vittem egyet az iskolaba tiz6-

raihoz, hanem az almas stitemények semmi mashoz nem hasonlité aromaja is.
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Eltem-haltam gyerekkoromban nagymamaim
almas pitéiért. Mindketten mas-mas médon
alkottak meg pitekélteményeiket, az egyik a citro-
mos valtozatra eskiid6tt, a masik didt is tett bele.
A tészta mindkét verziéban egyszerre volt omlés
és ropogds, béven megtéltve reszelt almaval. Pitén
innen, pitén tul, megmutatom az 6szi almaszezon
személyes, klilon bejaratu siteménykedvencét.

Crostata. Az olaszok almatortaja. Kicsit pite,

de mégsem az. J6 hir, kell bele palinka is, s nem
csak Gigy, hogy a cukrasz tolti magaba. A tész-
ta egy sima pitealap, ezt nem részletezem, vaj,
liszt, tojas, tej, sutépor, minden, ami egy omlés
tésztahoz kell. A téltelék 100 gramm babapiskéta
vagy keksz, 4 pupozott kanal gesztenyelekvar —
ha nincs, kibékiilhettink a szilvaval is —, 200 g sult
gesztenye vagy gesztenyemassza, 800 g alma,

4 ev6kanal cukor, 100 g fehér csokoladé, 1deci
friss tejszin, 0,5 dl palinka, ha lehet alma vagy
birs, ha nincs, j6 a torkdly, a szilva is. Az almat
szeletelve, serpeny6ben addig f6z6m, mig a leve
nagy része el nem parolog, majd a cukor felével
karamellizdlom. A cukor masik része a gesztenye
karamellesitéséhez kell, amit aztan 6sszedol-
gozom a fehér csokoladéval. A piskotat vagy

a kekszet ledaralom, 6sszekeverem a lekvarral
és a palinkaval. A sitépapirral kibélelt tepsibe
kerul a tészta, majd el6sz6r a palinkas-lekvaros
daralt alap, utdna az alma, tetejére a geszte-
nyés-csokis-karamelles rész, mehet ra egy kis
daralt dié vagy a daralt keksz/piskéta maradéka.
A tészta peremét rahajtjuk a toltelékre, 180 fokos
elémelegitett stitében 45 percig siil az alkotmany,
a faradalmakat a maradék palinka mértékletes
izlelésével pihenhetjik ki. Stitésre fel!
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Cﬁmg‘fén @ borvibd

Alighogy befejez6dtek az idei Varos-
napok, maris egy uj, izgalmas esemény
varja az Ujpestieket. A helyszin ezuttal
is a Szent Istvan tér. A korabban Sziireti
Mulatsagként ismert rendezvény nevet
valtott, idén mar az Ujpesti Borfesztival
programjain, késtolasain és koncertjein
vehetiink részt.

Azonban nem ez az egyetlen Gjdonsag. Az egynapos
alkalom az idei évre kétnapos ingyenes fesztivalla nétte
ki magét, igy szeptember 27-én és 28-an is lehet4sé-
glink van végigkdstolni az orszag legjobb boraszatait.
Persze a j6 italokhoz kellemes zene és szines program

is dukal. Az Ujpesti Borfesztival szinpadan egymast
kovetik a jobbnal jobb zenekarok, igy fellép tébbek kézt
Torres Dani, a Budapest Béar és a Tatrai Band is.

Nem feledkezhetiink meg a hagyomany6rzé progra-
mokrél sem. Amig a gyerekek kézmlives foglalkoza-
sokon, valamint a sziireti jadtszéban tolthetik az id6t,
addig a felnétteket dalarda, néptancfellépés és
borbeszélgetés varja.

SZEPTEMBER 27. (PENTEK)

14.00 Laszl6 Maria és dalos baratai
15.30 Zsiké Zoltan és Zenekara
18.00 Torres Dani

20.00 Budapest Bar

SZEPTEMBER 28. (SZOMBAT)

14.00 Muslincak

15.00 Bem Néptancegyiittes/Bem Folklér Egyesiilet
17.00 Midlife Crisis Zenekar

20.00 Tatrai Band

Héjja Krisztian

o EEmmms

AZ ORSZAG MINDEN TAJAROL

A tavalyi évhez hasonl6an az orszag
minden tajaroél érkeznek pincészetek
a Szent Istvan térre. A résztvevék

a vorostél a rozén at egészen a széraz
fehérborokig mindent megkéstolhat-
nak, mikdzben a hazai streetfoodvilag
legjobb ételeit izlelhetik meg.

#UJPESTENABORVILAG

Ruppert Pince, Babarcsz616s
Németh Janos Pincészet, Szekszard
Fekete Pincészet, Szekszard
Pannonhalmi Féapatsag,
Pannonhalma

Palffy Pince, Kdveskal

Szent Donét Birtok, Csopak
Podmaniczky Pince, Balatonfoldvar
Anonym Pince, Etyek

Gallay Pince, Nyékladhaza

Kovacs Nimréd Boraszat, Eger
Nyolcas és fia Borhaz, Eger
Holdvélgy Pincészet, Mad

Recas Pincészet, Temesrékas

Soés Istvan Boraszati Szak-
gimnazium és Szakkézépiskola

28
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SZERZO
Kerényi Kata

SAVANYU KAPOSZITA,
a téli multivitamin

A népszerl savanyu kaposzta — mely az egészséges fermentalt élelmisze-
rek k6zé tartozik — a tél egyik legboségesebb és legolcs6bb vitaminforra-
sa. Rengeteg C-vitamint tartalmaz, asvanyi anyagokban gazdag, emellett

pedig segit megorizni a bélfléra érzékeny egyenstilyat.
S6t, ha rossz a kedviink vagy diétazni szeretnénk,
a savanyu kaposzta abban is segitségiinkre lehet!

A fermentacio egy 0Osi ételkészitési és tartositasi
eljaras, mellyel italokat, z6ldségeket, gytimol-
csoket, tejtermékeket tesznek nemcsak kel-
lemes izlivé és hosszabb ideig elalléva, de igen
egészségessé is. A savanyitott kaposzta ere-
detileg kinai talalmany. A korabeli szamadasok
szerint, a Kinai Nagy Fal épitésekor a munkaso-
kat ezzel taplaltak. Azéta a vilag szinte minden
részén fogyasztjak, igy Kelet- és K6zép-Eurbpa-
ban, Németorszagban és Oroszorszagban, s6t
Franciaorszag és az USA egyes részein is jelleg-
zetes étel. A savanyu kadposztat sokféleképpen
izesitik, példaul fliszerekkel (babérlevél, boréka-
bogyé vagy kéménymag), gyiimélcsdkkel (alma-
val, &fonyéval) vagy sargarépéaval, paprikaval.

A nyers savanyu kdposzta energiatartalma
nagyon alacsony, igy diétazéknak is tékéletes
lehet. A C-vitamin mellett nagyobb mennyiség-
ben taldlunk benne C-, B6- és K-vitamint, kalci-
umot, magnéziumot, vasat, kaliumot, mangant
és élelmi rostokat. A fermentacié soran pedig
olyan folyamatok mennek végbe a z6ldségben,
melyek ezeket a tapanyagokat konnyebben el-
érhetdvé teszik a szervezetiink szamara, vagyis
jobban tudjuk 6ket hasznositani.

A savanyu kaposzta igazi el6nye a benne ta-
lalhaté jétékony hatasu baktériumoknak és
enzimeknek készénhetd, melyek nagyon jot
tesznek az emésztésnek, segitenek fenntar-
tani vagy éppen visszaallitani az egészséges
bélflérat, ennek készénhetden pedig az im-
munrendszeriink mikodését is javitjak.

Ha az 4szi-téli
id6szakban rend-
szeresen esziink savanyu kdposztat, azzal
nemcsak csokkenthetjiik a fert6z6 betegségek
kialakulasanak kockazatat, de a gyégyulast is
meggyorsithatjuk.

Tobb kutatas is foglalkozott mar azzal, hogy ha
valaki rendszeresen eszik savanyi kaposztat
vagy mas fermentalt élelmiszert, az hatéko-
nyabban képes megkiizdeni a stressz hatasa-
ival, javithatja a hangulatat és cs6kkentheti a
szorongas tiineteit is.

Amikor az asztalunkra keriil ez a remek étel, ne
csak a székelykaposztara vagy a disznétoros ka-
posztara gondoljunk, hisz nagyon jél varialhaté
étel. Akar 6nallé koretként is megallja a helyét,
példaul egy fasirt vagy krumplis lepény mellett.
Toérekedjunk arra, hogy amikor csak lehet, nyer-
sen fogyasszuk, hiszen igy 6rzi meg maximalisan
vitamintartalmat. Ami pedig a legfontosabb,
hogy ne csak a kdposztat, hanem a levét is
fogyasszuk el, hisz egy-egy ujpesti focigy6zelem
utdn a masnapossagra is ez a legjobb orvossag!

UJPESTI PIAC

AKCIOS AJANLATOK

savanyu kaposzta

hazi sz6rp, tartésitészer-mentes,
cukorral és cukor nélkiil

(gyombér, csipkebogyo, akéc, levendula, hars,
citromf(, bodza, csalan, menta, bodzabogyd)

800 Ft/ovee

35 Ft/a

gyalult ték

g6dollsi hazi tészta = _ 550 Ft/xg |

450 Ft/zacské

800 Ft/xg

Erzsike Savanylsag
34. tizlet
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asvanykarké6ték

3500 Ft/ab-ta

'

UJPESTI PIAC

1199 Ft/kg

pontybelsérész

pontyfilé

tisztitott keszeg, karasz

AKCIOS AJANLATOK

busaszelet

busafilé

Halas
126. lizlet

7 f,wxu
1499 Ft/kg

n————




GOMBA-BOMBA

SZERZO
Helmeczi Benjamin

HASZNOS TANACSOK AZ ERDOBE ES A KONYHABA

i
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A gomba nagyszer( alapanyag, szamtalan médon elkészithetjiik. Tolthet-
juk, ranthatjuk, készithetiink bel6le illatos szészt, levest és persze sokak

8 kedvenceét, a gombapaprikast.

Y
A legtobben inkdbb megveszik a boltban az el6re
csomagolt gombat, de sokan vannak, akik maguk
szedik 6ssze az erdében. Nyilvan a magunk szed-
te gomba mindig finomabb, de nem art vigyazni!
K6ztudott, hogy nem minden gomba ehetd!
A kévetkez6kben néhany tanacsot, praktikat
szeretnék megosztani az olvaséval:

! 1. Ha nem gombéahoz érté emberrel megyiink
gombazni, minden esetben meg kell mutatni
szakértének!

2. A zsdkmanyt kosarba vagy papirzacskéba
gyUjtsiik, mert a gomba miianyag dobozban
vagy nejlonzacskéban befiilled és 6sszetdrhet.

A 3.Kizéarolag fiatal, egészséges példanyokat

| szedjiink, és a ténkot teljes egészében emel-
juk ki a foldbél.

N 4.A gombét lehetdleg a gylijtés napjan hasz-
naljuk fel! Egyrészt knnyen romlik, masrészt
veszit az aromajabdl. Ha nincs idénk elkészi-
teni, akkor hideg vagy szellés helyen teritsiik
szét egy rétegben, esetleg nedves konyharu-
haba gongyolve tartsuk a hlitbben masnapig.

5.Erthetd, hogy az erdd nyomait le kell tiszti-
tani a gombaraél, de a vizet hamar magaba
szivja. Azt javaslom, hogy a tonk aljat vagjuk
le, se a tonkot, se a kalapot ne hAmozzuk
meg, hanem ecsettel, kis kefével, esetleg
konyharuhaval doérzséljik le.

T T
Most pedig néhany tipp, praktika a gomba elké-
szitéséhez, izesitéséhez:

1. Csak mértékkel alkalmazzunk fliszereket és
hagymafajtakat, hogy ne nyomjak el a gomba
természetes aromajat.

2.Ha s6zzuk, csak a f6zés legvégén adjuk hoz-
z4a, mert értékes nedveket von el a gombabdl.

3.Ha borsot tesziink hozza, kizarélag frissen
6roltet hasznéljunk, és csak roviddel a talalas
el6tt daraljuk bele, maskiilonben kesernyés-
sé valhat az ételuink.

4.Milyen fliszert hasznaljunk a gombahoz?
Legjobb valasztas a petrezselyemzold, fris-
sen apritva. De remek izvilagot kdlcsénoz
neki a kakukkfi, a rozmaring és az oregand is.

5. Ha tejszines gombaételt készitlink, par csepp
citromlével, gombamartasnal pedig fehér-
borral koronazhatjuk meg a fogast.

6.Ha halhoz vagy hushoz kéretként hasznaljuk,
adjunk hozza kaprot vagy édeskoményt. Az
6z, a szarvas és a vaddiszné hisdhoz boréka-
bogyét és babérlevelet javaslok.

7. Ne felejtsiik el, hogy a gomba tulzott fo-
gyasztasa gyomorpanaszokat eredményez-
het. A konnyebb emészthetbség elésegitése
érdekében azt javaslom, hogy a gombat
vagjuk aproéra, és az elbirtnal kicsit tovabb
suissuk-fézzlk.

UJPESTI PIAC

lekvar (cukorral késziilt)
(&fonya, erdei gyumalcs,

rézsa, szeder, eper, meggy,

maélna, kajszi, galagonya)

cukormentes lekvar
(&fonya, méalna, fekete ribizli)

Nagy Attila
A90. asztal

zakuszka
(erdei varganyas, rokagombas, §
padlizsanos, paszulyos)

11 90 Ft/300¢g

erdélyi levesalapok
(paraszt csorba, lucskos képoszta,
tarkonyos szemespaszuly, erdélyi
csorba, gyergydi drményleves)

480 Ft/z

;z‘.ﬂ'.!_'_ y

(T

padlizsdnkrém

_ﬂtlSO Ft/zoog

' PR

sz6rp (cukorral késziilt)
(&fonya, erdei gyimalcs,
malna, homoktovis,
fekete ribizli, rézsa, meggy,
galagonya, szeder, bodza,
eper, fenyéujulas)

1480 Ftsos1

cukormentes sz6rp
(&fonya, mélna, homoktovis,
fekete ribizli)

1580 Ftros1
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KEZD( VEGANOKNAK

Vegan. Sokan most talan bélogatnak és vannak, akik elutasitéan csévaljak
a fejliket. Egy nagyon megoszté témardl, életstilusrol és felfogasrél van

szo Tulajdonkeppen a veganlzmus lényege az aIIatok targy|a5|tasanak és

Mi most az ételekrdl alkotott tévhiteket probaljuk tisztaba tenni, illetve tandcsokat adni azoknak,
akik még csak most kezdenek bele a veganizmusba. El6szor is fontos megjegyezni, hogy a névényi
étrend és a vegan életméd nem ugyanaz. Teljesen rendben van és helyes, hogy ha valaki kizarja az
allati eredetli ételeket, DE a vegan életmddra val6 atéllashoz a fentebb emlitettek sziikségesek.
Etelek terén az alap — nem lesz meglepd — a rengeteg zéldség. Nyersen, fézve, parolva és igy to-
vabb. Mindezeket egy kis utanjarassal, konnyen feldobhatjuk rengeteg mindennel. Példaul tész-
tat is ehetilink, amennyiben az tojdsmentes, de johet a bulgur is, mint kéret, igy tartalmasabb
ételeket is készithettink.

KARFIOLFASIRT

(gluténmentes, tejmentes, tojadsmentes, zsirszegény, vegan)

HOZZAVALGK (20 DARABHOZ):

5 g almaecet
130 g Szafi Free amerikai fanklisztkeverék
2 tk extra sz(iz olivaolaj a stitéshez

1tk tengeri s6
frissen 6rolt bors
1tk pirospaprika
1tk fUstd6lt paprika

A hozzavaldkat az olivaolaj kivételével alaposan elkeverijiik, akar kézzel is alaposan 6sszegyurjuk. Legalabb
10 percig allni hagyjuk.

Egy kanal segitségével fasirtokat formazunk és ellapogatjuk. Egy tapadasmentes serpeny6t szilikonos
ecset segitségével kikenlink extra sz(iz olivaolajjal, amit megmelegitiink, és ebben stjik szép piro-

sas-barnéasra a fasirtok mindkét oldalat. .
.

T

UJPESTI PIAC

- ! AKCIOS AJANLATOK

stitotok

bogyiszléi paprika

lecsépaprika

380 Ft/k

250 Ft/kg

Téth Zoltan
A13-15. és a A92-95. asztal




Melrioval a pracra
KAPOSZTASMEGYERROL |

A 3-as metro6 épitése 1970-ben kezd6dott, ekkor tértént meg ugyanis az

els6 kapavagas, és az épitkezés egészen 1990-ig tartott. Az els6 szakasz
a Nagyvarad tér és a Dedk tér k6zott hizédott. Aztan kiépult déli irany-
ban Kébanya-Kispestig, északon pedig az EImunkas (ma Lehel) térig.

Mindez tiz évbe keriilt. A kdvetkezd tiz év soran adtak at az Arpad-hidig,
majd az Ujpest-kozpontig tarté szakaszt.

A 3-as metré tehat 1990-ben érte el a mai teljes
hosszat. Azbta viszont egy méterrel sem nétt
annak ellenére, hogy mar akkor arrél volt sz6, hogy
tovabb épitik Kdposztasmegyer felé. Eredetileg

a Kaposztasmegyerig tart6 szakaszt éppen ugy
tervezték, hogy a lakételeppel egy id6ben épuiljon
meg. Ez lett volna tehét az elsé olyan eset a féva-
ros torténetében, amikor egy épulé, Gij varosrész
tomegkozlekedésének fejlesztését a lakotelep
épitésével egy idében és azzal 6sszehangolva oldjak
meg. De nem igy tortént. 1990-tél a Demszky-éra-
ban négyévente minden kampanyban Gjra és Ujra
megigérték, a 3-as metré meghosszabbitasa ligyé-
ben semmi nem tértént. Csak az igéretek szdma
gyarapodott.

A kdposztasmegyeriek hossz(i évtizedek 6ta var-
jak, hogy az eredeti terveknek megfelel6en a 3-as
metro elérje a varosrészt. Ujpest mindent megtett
a fejlesztés elinditdsanak érdekében: sikeresen
kizdottink forrasokért a megvaldsithatésagi
tanulmany elkészitéshez, amely nélkiilézhetetlen
része a sikeres palyazatnak. Az 6nkorményzat
2014-ben elkészitette és el is fogadta az M3 metrd
Uj szakaszanak és kérnyezetének szabalyozasi ter-
vét. Mondhatjuk, hogy ,tisztara sépértiik az utat”

a fejlesztés el6tt. A BKK altal megkotott tervezési
szerz6dés alapjan mar zajlik a kiviteli tervek elkészi-
tése, ami elengedhetetlen ahhoz, hogy lathassuk az
épités koltségeit és beldthatd id6n belll elkezd6d-

hessen a munka. Nem volt egyszer( ezt kiharcolni,
Budapest 23 keriiletet foglal magaban, a tobbi
22-nek nyilvanval6an mas fejlesztések el6bbre
valdk, égetébbek. A varosvezetésnek idén sikertilt
attorést elérnie, amikor az eddigi elvi tdAmogatasok
utén végre a févaros pénziigyi forrast is rendelt a
tervezés munkék megkezdéséhez. A tervezéstdl az
munkélatok megkezdéséig és az dtadasig hosszl és
régoés Ut vezet még, de ilyen kézel sosem keriltiink
még a kdposztasmegyei metré megvalésitasahoz.
Ha mér jelentés 6sszeget elkdlt a févéros a terve-
zésre, jobb eséllyel lehet siirgetni a kivitelezést.

A metré meghosszabbitasa nagy lendiletet adhat
egész Ujpest fejlédésének: a kdposztasmegyeriek
kényelmesen, gyorsan juthatnak el otthonaikba,
avagy metréval juthatnak el példaul a piacra és a
rendezvénykdzpont programjaira, vagy épp a bel-
varosba és vissza, anélkl, hogy a nyugodt lakékor-
nyezetiikben valtozas térténne. Az (j kozlekedési
csomépont egész Ujpest kozlekedési és parkolasi
helyzetét érzékelhetéen javitani fogja, néveli a kor-
nyez6 ingatlanok értékét, egy korszerti és fejl6d6
szolgéltatasi kozpontot eredményez, hasonlban az
Gjbudai Etele tér felértékel6déséhez.

Fontos, hogy a tervek szerint a Rakospalota-
Ujpest vasutallomasnal is lesz metrémegallé. Ehhez
kapcsolddva a kozbeszerzés egy P+R parkol6 létre-

sz

MEGEPUL:

® 4,9 kilométernyi kétvaganya metrépalya,

® neégy uj kdozbenso dllomas, ebbdl kettd felszini,
kettd felszin alatti,

® egy karbantarté, takarité jarmiitelep.

A 3-as metré Uj végallomasa a Megyeri Gt és a
Kuilsé Szilagyi Ut taldlkozasanal lesz, a Jégpalota
szomszédsagaban. Itt egy intermodalis csomépont
épul ki, amely kényelmesen ¢sszekapcsolja a 14-es
villamos, a 3-as metrd, a vaci vasUt és a helyi aut6-
buszok allomasait.

Akivitelezés soran elbontjék a villamos palyajat és
végéallomasat.

Kiépitik
* ametré végallomasat,
* egy Uj autébusz-végallomast,
* egy Uj vasuti megall6helyet
(jelenleg Rékospalota-Ujpest és Dunakeszi
kézétt nincs megalléja a vonatnak),
* valamint a P+R, B+R parkoldkat.

A beruhézéasban benne van a Megyeri Gt atveze-
tése a Budapest-Vac vasUtvonal alatt. Ez a k6zit
jardaval, kerékpéros savval vezeti at a forgalmat a
vasut tuloldaldra, ahol a Dunakeszi Gt talédlhaté.

Nem véletlen, hogy az elmlt években végzett
minden kézvélemény-kutatéas azt mutatja, hogy
az Ujpestiek gyakorlatilag egyhangian akarjak a
metro6 kivitelét Kdposztasmegyerre. A legutébb,

idén juliusban késziilt reprezentativ felmérés sze-
rint az Gjpestiek 95%-a tdmogatja.

Eppen ezért érthetetlen mindenki szamara, hogy
mikdzben augusztusban még Karacsony Gergely
fépolgarmester-jel6lt és az Ujpesti ellenzéki politi-
kusok kézésen azzal kampanyoltak, hogy a metrét
ki kell vinni Kdposztasmegyerre, nem egész egy
hénappal késébb mar homlokegyenest ellenkez6-
jét mondjak. Immar azzal kampanyolnak szintén
egylitt ugyanolyan hévvel, hogy nem kell metro,
hanem helyette parkerdét kell ,,épiteni” a leendé
metré vonalan. Tal azon, hogy erdét nem épiteni
szoktak, hanem telepiteni, ez a palfordulas teljes-
séggel érthetetlen. Pusztan a politikai kampany
logikdja szerint is oktalan és értelmetlen szembe-
menni a szavaz6k 95 szazalékanak az elvarasaival.
Senki sem érti, de féképp azok, akik 31 éve véarjak
a metroét, hogy mikdzben Ujpest tele van zéldte-
riletekkel, amelyek szama és mérete évrél évre
gyarapszik, miért pont az a jelentéktelen nagysa-
gU, a szomszédos parkok 6t6dét sem kitevd tertlet
tenné zoldebbé a vérost.

ON INKABB TAMOGATJA VAGY INKABB NEM TAMOGATJA
A 3-AS METRO KIVEZETESET KAPOSZTASMEGYERRE? (%)

[11% m4%

m 95%

[ inkabb tamogatja
Bl inkabb nem tamogatja

[ ] nem tudja/ nem vélaszol
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