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Szeptember 11-én 14 orakor (a jarvanyra vald tekintettel) az

Onkorményzata Sportpalyan tartja az G 4 2 ) S
Idések vilagnapja rendezvényt : w:gﬁﬁ C ‘*\;u} ’ ;

Kér]uk tagjainkat, hogy a réSZVételﬁket jeleZZék a klubban ‘v - ‘r\ |saszegi Nyugdijasok Barati Kore g ‘, ; ‘r\
Paulovicsné Klarikanal, mert a létszamot a Miuveldédési haz felé “ < 2020. szeptember 4
jelezniink kell. RS O e e

L
s
S
S
"‘{_\".: .
S
s
S
S
L

N A N

154
10
}

Szeptember 26-an (szombaton) 11 ératol tartjuk a

SZURETI BALUNKAT T6th Arpid: Oszi Rérdeés
melyen vendégiil 1atjuk baratainkat a Zsambéki Nyugdijas klubbol.
Helyszin: a Gébor Dénes Szakiskola teriiletén 1évo tetdvel ellatott

nyitott terasz lesz. Mikor csillaggal €kes a roppant tiszta tér,
Gylilekez6 azok szamara, akik csak a programban vesznek részt 11 ora.
A segit6k szamara a klubban megbeszélendok szerint.
Az ebéd vendéglobol lesz biztositva: 2.000,- Ft/f6. Az uzsonnat és a
zenét (Misi) a klub biztositja.
Szereplés nem, de tombola lesz. Siiteményt kériink hozni a
vendéglatashoz.

Jartal-e mostanaban a csendes tarlon este

S nagy, lassu szekerek ballagnak haza, messze

S réluk a szénaillat meghalni visszatér?

Es fajt-e amig nézted a nyarfast révedezve,

Szeretettel Riszontjiik azokat a Hogy reszket agg fejiik, az eziistfehér,

bardtainkat, akik szeptemberben
iinnepelik NEVNAPJUKAT!

Koszontbé

Kiilon tisztelettel Roszontjiik azokat
a Rlubtagjainkat, akik szeptemberben
iinneplik SZOLETESNAPJUKAT!
Kivinunk, mnekik, hosszii életet,
egészséget, hogqy csalddjuk, Rorében
tudjdk eltolteni!

S hogy édes ¢életednek Gjra egy éve veszve,

mert viszi mar szeptember, a nagy szénasszekér?

Név:

a Bardti Kor vezetlsége



Jdszberényben jartunk,
Augusztus 7.

40-en indultunk a jaszok fOvarosaba, Jaszberénybe. El0szor a
Ferencesek terén all6 Baratok templomat és kornyékét. Innen a Margit-
szigetre sétaltunk, ahol Déryné szobrat, utkdzben pedig a Zagyvaban Oriasi
halakat és sarga viragu vizitokoket lathattunk.

Utunk a Népfirdd mellett vezetett a Jaszsagi Népiegyiittes
sz€khazahoz, majd a tulipanos fahidon 4t jutottunk a fiizfakkal ékesitett
Zagyva-sétanyra. Innen nem messze van a katolikus Nagytemplom, aminek
tornyan (egyediil az orszagban) taldlhato a Szent Korona aranyozott
masolata. Kicsit megpihentiink a tobb szaz éves padokon, majd a Promenad
sok-sok latnivaldjaval ismerkedtiink meg: Szentharomsag-szobor, Palinkas

kereszt, Békas szokokut, 1. vilaghdborus lovas szobor, Rozdlia kapolna.
Tovabb 1épve lathattuk a borton, a Birdsag, a Varoshdza, a Déryné
rendezvényhdaz ¢és a Batho-palota épiiletét lathattuk, mikézben a
korsoslany, Lehel vezér és a Jaszkapitany szobra mellett haladtunk el, a
taloldalon pedig a juhéaszt 4brazoldo Bundaskutra vethettiink egy pillantast.

Eppen idében érkeztiink a mtizeumba, ahol a Jaszsdgot bemutato
kiallitast tekintettiik meg. A leghiresebb targy a jaszkiirt volt, de lattunk par
sz€p Oltozetet is.

A tobb Oras varosnézés utan jol esett jol esett megpihenni a Pipacs
vendégloben, ahol pandurgulyast és rantott szeletet ebédeltiink.

Ebéd utan néhanyan az allatkertet latogattdk meg, de a tobbség a
strandon pihente ki a nap faradalmait. (Farkas Ferencné)

A Pandiirgulyds receptje (Koha Csaba médra)

Hozzavalok:

borjahus 2,2 kg citrom 1 db

sertés- vagy borjuveld 0,5 kg petrezselyem 1 csokor
mustar 50 g mustar 3 evOkanal
tarkonyecet 1 dl fiiszerpaprika 30 g
sertészsir 0,4 kg paprika, csipés 2 db
gomba 1 kg z0ldpaprika 0,4 kg
zsenge z6ldbors6 0,4 kg paradicsom 0,3 kg

vordshagyma 0,3 kg
sargarépa 0,3 kg

orolt fekete bors 2 g
babérlevél 1 db

fehér zoldség 0,4 kg ételizesitd
zeller 0,3 kg tejfol 4 dl
tarkony par szal tejszin 3 dl

Eloszor a porkolt alapot készitjiik el: a hagymat megdinszteljikk a
zsirban, hozzaadjuk a paprikat és a paradicsomot, kissé Osszeparoljuk.
Ezutan adjuk hozza a hust.

Amig a porkolt késziil, a veldt kockéara vagjuk, a gombat
felszeleteljiik, a sargarépat metéltre vagjuk, a friss zoldségeket finomra
vagjuk (ha nem tudunk frisset szerezni, szaritott Kotanyival helyettesitjiik.

Amikor a porkolt (a gulyas alap) félig kész, beletessziik a gombat, a
sargarépat, a zoldborsot és a tobbi zdldséget. Hozzaadjuk az ételizesitos,
kb. 2-2,5 liter vizet.

Mikor felforrt, beletessziik a velét, majd be kell fiiszerezni. Ekkor
kell beletenni a mustart, a zoldborsét, a fliszerpaprikat, a tarkonyt és a
szeletekre vagott citromot. Amikor a gulyds majdnem megf6tt, hozza kell
adni az aprora vagott petrezselymet és az 1 dl tarkonyecetet. A tejfolt
elkeverjiik a tejszinnel, hozzaontjiik a gulyashoz, és készre f6zziik. Ezutan
forron talaljuk.

Sok szeretettel gratulalunk Bajusz Mihaly klubtarsunknak, aki az
augusztus 20-i tinnepségen Isaszeg Kozmiivel6déséért dijat kapott!



