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10

Mi történik
Ha mindenki elhagyja
Üres viszonylatok
Kis aranykoporsói

11

Érkezéseddel beteljesítetted
Az időt és örökre
Megfordítottad a pillanatot
A hullámok ritmusára
Lélegzel és szabadon
Kelsz át a megfagyott
Pannon-tengeren

Ima

	 Visy Beának

A jövő nem ismeretlen
Mondom és ezzel is
Cáfolom a költészet régvolt
Vitézeinek közvélekedését
Így a hegy túloldaláról
Immár semmit se kockáztatva
Távol a nyelvtől
Szagtalanul mozgok az őszben
Begyűjtöm a mindennapi
Szemetet és felhívom
A parkban öröklétet szemezgető
Madarak figyelmét arra
Hogy ez is csak egyszerű
Átverés
Hétköznapi nap
Hamis ima
Amelyben a főtt árpaszemek
Áttetszőségét csupán a vegyszerek
És a műtrágya alattomos
Hatása okozza
Miként a költő halálát
Az irodalom

Sült nyúl – bácskaiasan
 

Hozzávalók:
1–1,5 kg feltisztított nyúl 
2 dkg só 
teáskanál bors 
10 darab félbe vágott fokhagymagerezd 
2 szelet vékonyra felaprított házi füstölt szalonna 
6 szelet bevagdosott házi füstölt szalonna zsír vagy olaj 
a sütéshez

A megtisztított és megmosott nyulat egészben hagyjuk, 
majd kívül-belül megsózzuk, megborsozzuk. (Étel­
ízesítőt ne használjunk!) Megtűzdeljük a félbe vágott 
fokhagymagerezdekkel és a füstölt szalonnacsíkok-
kal. Kívül rárakjuk a bevagdosott szalonnaszeleteket.  
(A belsejébe rakhatunk babérlevelet!) Ekkor tep-
sibe vagy jénai tálba tesszük, lefóliázzuk vagy le-
födjük, s egy éjszakát a hűtőben állni hagyjuk. Sü-
tés előtt zsírt vagy olajat teszünk alá, majd kevés 
vizet is adunk hozzá, és újra lefedjük. Előmelegített 
sütőben, 180 fokon kb. 45 percig sütjük, közben a 
nyulat egyik oldaláról a másikra fordítjuk. Ha el-
forrta a levét, vízzel pótoljuk. Amikor a hús megpu-
hult, vegyük le róla a fóliát vagy a fedőt, kapcsoljuk 
220-asra a sütőt, és  kb. 15 perc alatt süssük pirosra  
a nyulat. Közben fordítsuk is meg!

Szegedi-Szabó Béla

VERSEI

Hogyan meséljünk történeteket egy halott  
nyúlról 

Joseph Beuys nyomán

1

Végezetül a csúcsra járatott formák
Csapszékeiben magába roskadó
Nyúl
Amelyet a művész a karjában tart
Halála után is
Nyakkendőt köt
Üvegszálas szőrkabátban
Besétál a bálterembe

2

A Hold elméje hibbant
Sóval felszórták a havat
A szív szakadékaiban

3

Egészen olyan
Mint életében
Ezért még most is
Hallja a mesét
Combcsontját
Süti a ferde
Alkony

4

Egészen arra gondol
Mire
Mire gondol a nyúl
Ha halott

5

Többet tud magáról
Ez a forma
Takaróját ebből meríti
Szőrzetén átsüt a hold
Keserűmandula íze

6

Vele együtt
Nevezzük el a kertet
Távozunk el hajnali
Remeteségbe

7

Mi történik a nyúllal
Ha már egyszer lelécelt
Nem leled a sufni mögött
Ahol egyetlen pontos
Vágással nyúzták le bőrét
Kezes-lábas szőr-szkafander
Szárad a véres kerítésen

8

Előhúzod a kalapból
Vagy ő maga bújik elő
Kapafogú angyal
Csecsemőkoponya

9

Ha nincs már
Aki hallgassa
Akkor is
Mondva ringasd
Puha homokba vésd
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