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Mi torténik

Ha mindenki elhagyja
Ures viszonylatok

Kis aranykoporsdi

11

Erkezéseddel beteljesitetted
Az id6t és orokre
Megforditottad a pillanatot
A hullamok ritmusara
Lélegzel és szabadon

Kelsz 4t a megfagyott
Pannon-tengeren

Ima

Visy Beanak

A j6v6 nem ismeretlen
Mondom és ezzel is

Cafolom a koltészet régvolt
Vitézeinek kozvélekedését

Igy a hegy tiloldalardl

Immar semmit se kockdztatva
Tavol a nyelvtdl

Szagtalanul mozgok az dszben
Begytijtom a mindennapi
Szemetet és felhivom

A parkban oroklétet szemezgetd
Madarak figyelmét arra

Hogy ez is csak egyszerti
Atverés

Hétkdznapi nap

Hamis ima

Amelyben a f6tt arpaszemek
Attetsz6ségét csupén a vegyszerek
Es a miitragya alattomos
Hatasa okozza

Miként a kolt6 halalat

Az irodalom

SULT NYUL -BACSKAIASAN

Hozzavalok:

1-1,5 kg feltisztitott nyul

2 dkg so

teaskanal bors

10 darab félbe vagott fokhagymagerezd

2 szelet vékonyra felapritott hazi fiistolt szalonna

6 szelet bevagdosott hazi fiistlt szalonna zsir vagy olaj
a siitéshez

A megtisztitott és megmosott nyulat egészben hagyjuk,
majd kiviil-belill megsézzuk, megborsozzuk. (Etel-
izesit6t ne hasznaljunk!) Megttizdeljiik a félbe vagott
fokhagymagerezdekkel és a fiistolt szalonnacsikok-
kal. Kiviil rarakjuk a bevagdosott szalonnaszeleteket.
(A belsejébe rakhatunk babérlevelet!) Ekkor tep-
sibe vagy jénai talba tessziik, lefoliazzuk vagy le-
fodjiik, s egy éjszakat a hiitében allni hagyjuk. Sii-
tés eldtt zsirt vagy olajat tesziink ala, majd kevés
vizet is adunk hozza, és ujra lefedjiik. Elomelegitett
stitoben, 180 fokon kb. 45 percig siitjitkk, kozben a
nyulat egyik oldalarél a masikra forditjuk. Ha el-
forrta a levét, vizzel potoljuk. Amikor a hiis megpu-
hult, vegyiik le réla a foliat vagy a fedot, kapcsoljuk
220-asra a siitt, és kb. 15 perc alatt siissitk pirosra
a nyulat. Kozben forditsuk is meg!



