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@ FUNKY FEELING

Nehéz egy olyan programrdl irni, ami méar tdbb hdnapja lezajlott, és emléke is megfakult kissé, (bar ha mindjart
masnap kellett volna irni réla, lehet, hogy akkor sem lett volna t6bb emlékkép, az elfogyasztott remek koktélok hatadsara, melyeket
idén ismét szakképzett mixer kevert teljesen ingyen - no nem azoknak akik fogyasztottak, hanem & dolgozott ingyen, ugyhogy
minden elismerésem az 6vé, és azé aki még tudja, hogy hogyan kezdddétt a mondat, ugyanis feltett szandékom, hogy az egyol-
dalas cikket egy mondatként irom meg, de lehet, hogy mégsem) de engem ért ez a megtiszteltetés, hat legyen.

A ,Funky Feeling” a szokdsos modon kezdddott. Szinte egész héten esett az es6, és a medencét is esében kellett 6sz-
szerakni, de sikeriilt, mindenki nagy érémére - kivéve azokat, akiket akaratuk ellenére vetettek vizbe. Az elékészitésben ismét az
a néhany ember vett csak részt aki eddig is, tehat a tavalyi cikkben elhangzott, és leirasra kerlt (hisz a sz6 elszall, az iras meg-
marad) dorgedelmek siiket fuleket dongettek, vagy esetleg nyitott kapukat. Bar lehet hogy mi is magunkba nézhetnénk, hiszen
mar elég régéta éliink ebben a faluban, és tudhatnank, hogy a segitséget nem felajanljak, hanem kérni kell azt.

Visszatérve a rendezvényre: j0 volt. Az eddigiekhez méltdéan magas szinvonall rendezvény volt sorversennyel, j6 zenével, han-
gulattal.

Sokkal tdbbet errél nem is nagyon kell irni, hisz aki ott volt, annak csupan a rendezvény neve szép emlékeket ébreszt.
Aki pedig nem volt ott, annak ugysem lehet szavakban elmesélni azt.

Ezlton szeretném megragadni az alkalmat, hogy kdszén  etet mondjak mindazoknak akik segitettek minket ar  endezvény
létrehozasaban.
(Gyula)

VANDORTABOR
% Az idén Borzsony erdeit (és hegyeit!) latogattuk meg. Viddm kis csapatunk augusztus 2-6.-ig téborozott
egyiitt. Hétfén reggel indultunk, s a délutani érakban megérkeztiink Kismarosra. (Csapatunk Nagydorogon, illetve Bu-
dapesten egésziilt ki a teljes létszamra.) Kismarostol Kiralyrétig erdei vasuttal utaztunk, innen gyalogosan kozelitettiik
meg els6 és egyetlen szalldshelylnket, a Magas-tax turistahdzat. Mellékesen jegyezném meg, hogy a ,magas” jelz6 sz6 szerint
értendd, tényleg magasan volt (autéval is 10-15 percig tartott felmenni a kanyargos Gton)! Mind a 4 éjszakat itt toltottik, megki-
mélve magunkat a hatizsakos, izzaszté, ,Messze vagyunk még?!"-tlraktél.

Ha mar a kiméletes vandortaborrol esik szd, fézniink sem kellett, volt ,étterem” a hazban. Természetesen azért kihasz-
néltuk a tabortliz adta lehetéségeket (szalonnasiités), na meg a hazai ,a’la natur” (Ki tudja, hogy kell ezt leirni?) izeket is: az ott-
honrdl hozott majkrém, paprika, paradicsom semmivel sem pétolhatd!

S ha mér elkalandoztam a gasztrondmia iranyaba, rajéttem, hogy igényem lenne egy kis kolbaszra, ugyhogy gyorsan
befejezem ezt a cikket. Esetleg még annyit, hogy a tdrak nagyon farasztéak voltak még akkor is, ha csak kicsi hatizsakot cipel-
tink. A hangulat viszont remek és lankadatlan volt!! A 1ényeg, hogy jol éreztik magunkat, kbézben pedig tettlink valami jot az
egészségulnkért is. Banhatjak akik nem voltak ott! De busulni nem kell, hiszen néhany répke hénap mulva ismét itt a nyar, az au-
gusztus- s ha augusztus, akkor egy Ujabb vandortabor var Rad!!

(Anita és Helga)
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A FEE téli programajanléja:

. 2004-2005-6s szilveszter a Menedékhazban. Pontosabb info Karacsony kdrnyékére varhatd, akit érdekel a dolog, kérdez-
zen meg valakit a csapatbdl.

. Asztalitenisz bajnoksag unk decemberrél atcsUszott januarra, pontosabban januar 8 -ara. Aki nevezni, vagy szurkolni
szeretne, figyelje év vége felé a plakatokat. A helyszin a szokasos.

. Lesz farsangi mulatsdg is (januar 29.). A jelmezes buli lényege az, hogy minél viccesebb, idétlenebb ruhaban jelenjiink

meg, és j0t rohdgjlink egymason! Az inkognitds Batman-ek és egyéb utcai ruhaban megjelené agyrémek keruljék el a bulit,
mert egyrészt rontjadk az 0sszképet, masrészt a pénztarcajuk banhatja, ugyanis SOKKAL DRAGABB belépét kell majd
fizetnitk, mint jelmezes tarsaiknak! Hogy pontosan mennyit, azt majd az aktualis plakaton mindenki elolvashatja.

A programvaltoztatds jogéat fenntartjuk, minden fontosabb info megtalalhat6 lesz majd a plakatokon. Aki nyitott szemmel (és fillel)
jar-kel a faluban, az mindent megtudhat a ,Jerkinger Nachrichtenbdl”.
(Helga)

Karacsonyi babakonyha— a suti

Fatdrzs: Tésztdja 5 tojasbol késziilt piskéta (5 tojas, 5 ek. cukor, 5 ek. liszt), melyet nagyméretl siitélemezen siitliink meg. Még
melegen meglocsoljuk rummal vagy eszences sziruppal és felgongyéljik. Kétféle krémet készithetiink. Fehéret, 10-10 dkg daralt
dio, cukor és vaj segitségével az elébbi receptben leirtak szerint. Ezzel kenjik meg a piskoétalapot és visszagdngydljik. A barna-
krémhez 3 tojast, 15 dkg porcukrot és 2 ek. kakaodport gézfirdében habverdvel kavargatva sirire f6ziink. 20 dkg va- jat vanilias
cukorral és reszelt narancshéjjal kikeveriink, majd a kih(lt csokimaszszat hozzaadva krémmé kavarjuk. A piskotatekercset hosz-
szukas talcara tesszik. Fels6 részébdl 10 cm-es darabot rézsutosan levagunk és mint ronkot a térzs mellé tessziik. Bevonjuk a
csokikrémmel, villa segitségével csikokat rajzolunk r4, mohaszinl cukorporral és kékuszreszelékkel diszitjik.

Aranygaluska : Télba szitalunk fél liter fehér lisztet, a kbzepébe tesziink 10 dkg puha margarint, 2 tojast és 6 tojas sargajat, 10
dkg cukrot, csipetnyi sot, 2 dkg kelesztett élesztét és 2-2,5 deci langyos tejet. JOl 6sszedagasztjuk, majd kelni hagyjuk. A kelt
tésztat deszkara teritjik és poharral kiszaggatjuk. Egy olajozott forméba (feny6fa, mackd, sziv) egy sor korongot tesziink, meg-
kenjuk olvasztott margarinnal, beszdérjuk cukros, daralt didval, rumba vagy szoérpbe aztatott mazsolaval, és letakarjuk a tésztako-
rongokkal. A rétege-zést addig folytatjuk, amig az edény félig telik. Kelni hagyjuk. A tetejét vajjal megkenjiik és elémelegitett siit6-
ben (200 C fokon) 50-60 perc alatt készre siitjuk.

Didtorta : A tésztahoz sziikséges 8 tojas, 8 ek. cukor, 4 ek. liszt, 3 ek. daralt diébél, 1 ek. morzsa, reszelt citromhéj. A krémhez
sziikséges 20 dkg vaj, 20 dkg daralt diébél, 20 dkg cukor, 1 vanilias cukor, rumeszencia. Piskétatésztat készitlink. A tojasfehér-
jékbél kemény habot veriink, hozzaadjuk a cukrot, a cittomhéjat, tovabb verve a tojas sargakat és végil a diéval, morzsaval 6sz-
szekevert lisztet. Vajazott, lisztezett tortaforméba ontjik és elémelegitett siitében (200 C fokon) tliprobaig (30-35 perc) sitjik. A
formabdl csak 10 perc allas utan boritjuk ki, és rumeszences sziruppal meglocsoljuk. A krémhez a daralt diét 1 deci forrd tejjel
ledntjuk. A vajat a cukorral és vaniliaval kikeverjik, majd a diéval, rummal és 1 ek. eszenccel fehéredésig habositjuk. A tortat ket-
tévagjuk, vékonyan megkenjik pikans lekvarral (meggy, ribizli), majd a krémmel, és kivill is bevonjuk. Daralt diéval beszérjuk és
meggyszemekkel diszitjuk.

A siiteményeket gyermekgyodgyasz ajanlotta.
(Helga)

KARACSONYI OTLETBAZAR

ime néhany j6 otlet a karacsonyi késziilsdéshez. Természetesen ez csak csepp a tengerben, rengeteg otlet talalhaté a
neten. En ilyen  kutatbmunka”’ céljabol a startlap oldalait szoktam bongészni (www.startlap.hu). Jelen esetben a
www.karacsony.lap.hu oldalt. Nagyon sok 6étletet (és alapanyagot) talalunk még a hobbi boltokban is. Pakson kapasbol 4 boltot fel
tudok sorolni, ahol rengeteg j6 dolog varja a lelkes készulédbket (nevet nem mondok, mert nem tudom mindegyikét, de Paks kis-
varos). Mindenkinek j6 szemezgetést, illetve munkat!

Karacsonyfadiszek csupa természetes anyagbol: szaritott narancs-, citrom-, és almakarikak, mézeskalacs és szalmadiszek, fahéj
rudacskak, arany és ezist sray-vel leflijt szaraztészta, szalaggal fel-, atkotve.

Ajandékkisérd kartyak sé-liszt gyurmabdl: kiszaggatjuk a pl. karacsonyfa formakat, és a felsd részilkbe egy gyufaszalat szdrunk,
hogy legyen rajtuk lyuk. Ha kiszaradtak a figurak, akkor zold szin temperaval, vagy akrillfestékkel befestjik mind a két oldalukat.
Szaradas utan arany szin( vastag filccel felirjuk ra a neveket, majd lakkal lefjjuk 6ket. A csomag atkétésekor a szalaggal rogzit-
juk a "névjegyeket " a csomagokhoz.




Csillogé gyertya: Hobbi boltban kaphato specialis lakk, amivel lelakkozhatjuk a gyertyat, majd csillamporban (eziist, arany, vegye-
sen kevert) megforgatjuk.

Mécseatartd: Bébiételes vagy beféttes liveget kontlrozéval kipingalunk, majd tGvegfestékkel befestiink. Bele lehet tenni egy tea-
mécsest. Az Uveg szajat aranyszalaggal at kotjik.

Hitémagnes pirospaprikabdl: Fogunk egy kiszaradt pirospaprikat, lehetéleg egy nagyobb darabot, rdragasztunk a hatul jara egy
kis magnest, majd az egészet lelakkozzuk.

Sajat készitési szappan: Veszlink natlr vagy szines glicerinszappanokat. Egy régi edényben megolvasztjuk (viz folott, csak vi-
gyazni kell, nehogy a péara belecséppenjen), és formaba 6ntjik 6ket. Formanak a papirdobozos Udit6k levagott teteji dobozat is
hasznalhatjuk, mert ezekért nem kar, nyugodtan szét lehet 6ket tépni, ha kihilt a szappan, és akkor nem kell bajlédni a kiszedés-
sel. A szappanokat akar tdébb szinbél is kionthetjik, egyszeriien be kell 6nteni a dobozba 1 réteget az egyik szinbdl, majd miutan
kihdlt, ra a kdvetkezd réteget. Mindig legyiink tiirelmesek: ha tdl gyorsan ontjiik, a szappanban buborékok lesznek! A szappant
érdemes rogvest belecsomagolni atlatszé haztartasi foliaba.

Pihentet6 masszazsolaj: 50 ml bazisolaj (napraforgd vagy olivaolaj), 13 csepp levendula-, 2 csepp geranium-, 10 csepp
szantélfaolaj. S6tét Uivegben 6sszekeverni. Az liveget természetesen szépen ,feldiszithetjik”.

Frissit§ masszazsolaj: 50 ml bazisolaj, 10-15 csepp fenyéféle.

Csaladfa ajandékba: J6 sok mel6 és utanajaras, de ha megvan minden irat, akkor egyszeri. Létezik csaladfa készité program is
(www.dltk-cards.com/calender/user/index.htm).

Novényekbdl: 3 fajta kaktuszbdl, egyéb pozsgasokbdl Uvegtalakat, szép keramia cseréptalakat lehet bedltetni, kdvekkel, diszkavi-
csokkal disziteni.

Egérpad: A/5-6s méretli dekorgumira képeket (fénykép, csomagolopapirrdl, Ujsagbdl) ragasztunk fel sima ragasztéval. Ezt bevon-
juk dntapados féliaval, és kész.

Karacsonyi mézes pélinka: 4,5 dl hazipalinka, fél dl méz, mézes siiteményekbe vald fliszerek (darabka fahéj, par szem szegfl-
szeg, gyombér, reszelt citromhéj, anizs, sth. , de lehet beletenni a bolti mézeskalacs fliszerkeveréket is). Az izlés szerint fliszere-
zett, mézzel kevert palinkat razzuk 6ssze 2-3 naponta Karacsonyig, kdzben taroljuk sétét, hlivds helyen. Fogyasztas elétt sz{rjiik
at. 1-2 hét, mire beérik.

Feta sajt olajpban: Nagyobb darab (kb. 6-9 dkg) feta sajtokat megforgatunk sajat készitési fliszer-mixben. Ez allhat pl. apréra va-
gott szaritott chilipaprika, 6rolt bors, oregano, majoranna, rozmaring, bazsalikom stb. Belerakjuk egy jél zar6dé tvegbe. Amikor
teleraktuk a sajtokkal, annyi olivaolajat 6ntlink hozza, hogy ellepje (de az Givegbe még maradjon azért hely). Ht6be rakjuk, kb. 8
napig érleljuk. Nagyjabdl agy 3 hétig all el a hitében.

Szezammagos szivek: 115 gr liszt, fél teaskanal so, fél teaskanal finomra reszelt citromhéj, csipetnyi cayenne bors, 2 evékanal
friss kakukkf(, 3 evékanal szezammag, fél tedskanal frissen 6rélt bors, 2 evékanal sétlan vaj, 1 db tojasfehérje. 180 fokra felmele-
gitjiik a sitét. Osszekeverijilk a lisztet, sot, borsot, citromhéjat, cayennet, kakukkfilvet és 2 evékanal szezammagot. Belemorzsol-
juk a vajat a lisztbe, és addig gyurjuk, amig tészta sirliségl nem lesz, aztdn hozzdadunk egy kis hideg vizet. Nyujtsuk ki vékony-
ra, és szaggassuk ki sziv alakara. Kenjik be tojasfehérjével, szérjuk meg a maradék szezammaggal és egy kis tengeri so-
val.SissUlk aranybarnara (kb15 perc).

Narancsdzsem: 4 db (kb. 60 deka) narancs, 3 darab citrom, 1, 6 kilé cukor. A narancsokat és 1 citromot megmosunk, félbevagjuk,
a magjukat kiszedjuk, és a gyiimolcsoket héjastél nagyon vékony karikakra vagjuk. Lehetéleg tal folott, hogy a leve ne vesszen
karba. A gyimolcsre 2 liter vizet ontiink, és 20 percig forraljuk. Félretessziik, és masnap megint 20 percig forraljuk. Harmadnap
belecsavarjuk a maradék 2 citrom levét, hozzaadjuk a cukrot, és allandéan kevergetve 40 percig f6zziik. Forrén Givegekbe toltjik,
mikor a teteje bebd&rosddik, lekotjik. G6z6Ini nem kell. Melegen hig, de kihiilve kocsonyassa valik. Ezzel a mennyiséggel kb. 6t
fél-literes Uiveget tolthetiink meg. Nem érdemes egyszerre ennél nagyobb mennyiséget késziteni, mert sokkal tovabb kell forralni,
és lassabban kocsonyasodik. A narancs és a citrom héjat vékonyan kell hamozni, mert a fehér részt nem szabad felhasznalni.

Gesztenyés finomsag: Ozgerincsiitét kibéleliink folpackkal, majd az aljara rakunk kavéba martogatott babapiskétakat (a kavét
lehet édesiteni is). Erre jon a kdvetkezd massza: 2 db gesztenyemassza + 3 cl rum + 2 dl felvert tejszinhab 6sszekeverve. A vé-
gén erre is kavéba martogatott babapiskota kerill. Le lehet takarni szintén folpackkal, és érdemes hiitébe tenni egy éjszakara,
hogy dermedjen. Fontos, hogy a tejszin jo kemény legyen.

Hideg madartej forré Nutellaval: 5 dI tej, 4 tojas, 5 evékanal porcukor, % rad vanilia, Nutella, folyékony tejszin. A tejet felforraljuk
két kanal cukorral és a vaniliaval. A tojasok fehérjét nagyon kemény habba verjik, a forrd tejbe szaggatva néhany percig f6zzik,
kdzben forgatjuk. A habgaluskakat szlrélapattal szitara kivessziik. A tojasok sargajat a maradék cukorral kihabositjuk, és a mar
forro tejet raszirjiik. Allandé keverés mellett bes(ir(isddésig f6zzik. Tizrél levéve hiitjik, Givegtélba éntjiik. A tojashabot a tetejére
helyezziik és forro, tejszinnel higitott Nutellaval gazdagon belocsoljuk.

Nutella café: 350 g Nutella, 2 tojas, 1 rovid kavé, 1 csomag vanilias cukor, 75 g tejszin. Keverjik 6ssze a Nutella mogyorékrémet,
a kavét és a tojassargajat egy talban. Verjik fel a tojasfehérjét, adjuk hozza a vanilids cukrot és a tejszinhabot. A krémet jol dol-
gozzuk Ossze. Talalas el6tt 2 éraval tegyik hiitészekrénybe.

Szép és ajandéknak is kit(ind, ha a sitiket nem fémtalba, hanem ehetd talba tessziik. Kell hozza 1 kg liszt, 1/2 kg porcukor, 1
kavéskanal sz6dabikarbona (a lisztbe keverve) 6 tojas, 20 dkg méz, 1 citrom reszelt héja, 1 kavéskanal 6rolt fahéj, 1 kdvéskanal
6rolt szegfliszeg, (vagy flszerek helyett a mézeskalacs fliszerkeverék) Ugyanugy kell csindlni mint a mézessel, el6z6 este dssze
kell gyarni, masnap kinyujtani, egy fémtal aljat leolajozni, raboritani a kinyujtott tésztat. A szélét levagdalni, ebbdl lehet nudli for-
mat csinalni (fonast és kidisziteni vele a talat) és megsitni. Ebbe a talba lehet rakni a finom siitiket. Az egészet becsomagolni
celofanba, és mehet is ajandékba. (Helga)
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Kapuvéri Lidia: Levél a Télapéhoz "Nem kérek én egyebet, altato és ringatd.

csak amit a gyerekek: Gyerekeknek ez val6.
Télapd! Télapd! diét, csokit, mogyoraét, Zsakba raktam mind a jot:
Hova lettél? Hol a h6? Raadasul minden jét." didt, csokit, mogyorot,
Tudja a hazbdl az 6sszes gyerek, S halljatok csak! Mily csuda: babat, mackdét, madarat,
hogy ma levelet killdok Neked. termett ott egy mesefa. tlcskot, szocskét, bogarat.
Uzenik ok is Meseorszag kdzepén. Tilcsok, szbcske megszokott,
mind a hdra varnak Arrél szireteltem én. megugrott egy hid folétt.
Szankdzni szeretnének, Szedtem réla szaz mesét. Elrepult a legyecske...
meg nagy-nagy ho csatakat! Mind a szaza csuda szép, Itt a mese helyette.

Madarment6 akcid, avagy tanmese a szabadsagrol

Az Anya talalt egy kismadarat a Kisistalléban. A Kisistallo arrél nevezetes, hogy emberemlékezet 6ta miihely és lomtar

keverékeként szolgél, valamint arrél, hogy néhany betévedt tyiknal nagyobb ldbasjészagot legalabb hetven éve nem latott.
Az ives, osztott ablak egyik tblaja szintén emberemlékezet 6ta ki van torve, kivalo lehetéséget biztositva ezaltal fecskének, ve-
rébnek és minden mas madarnemzetségnek a biztonsagos és védett fészek épitésére a helyiség gerendainak oldalan. Egy igy
keletkezett fészekbdl pottyanhatott ki a cimben emlitett kismadar is, mely az Anya szegényes madartani ismeretei szerint sem
fecske, sem veréb nem volt, tehat Iégykapdnak kellett lennie.

Anya elméleti szinten lelkes éallatbarat, mely a gyakorlatban is igaz, ha édes kiscicakrél vagy bibéjos kutyuskakrol van
sz6. Mivel azonban ez a kis teremtmény verdesett a szarnyaval, valamint karma és hegyes csére volt, Anya gy dontétt, hogy
segitséget kér a helyzet megoldasara az éppen a Nagymamaéknal hivatalos barati latogatason tartdzkodé Kisfit és a Papa sze-
mélyében.

Hamarosan érkezett is a két férfiember. EI6I a kicsi, nagy izgalomban, ami nem csak a kismadarnak, hanem a néhany nappal
korabban kapott Uj biciklinek is szolt, melynek hasznélatdra most nem remélt Urligyet talalt. Ezen tény feletti 6romét harsany
csengetéssel adta az egész utca tudtara, igy Anya is mar messzir6l hallotta a felmenté sereg kdzeledtét.

Papa, miutan tudomanyos alapossaggal és komolysaggal megvizsgéalta a helyzetet, felallitotta a kettds Iétrat, melynek
ugyancsak emberemlékezet éta hidnyzott az egyik oldalon az als6 foka. Valészinlileg mar igy is gyartottak. Mivel a Kisistallé dén-
golt padloja egyenetlen és a létrara csak jokora lenduletvétel segitségével lehet fellépni, Anyanak jutott a szerep, hogy tartsa a
szerkezetet, mig a Papa, a kismadarral a kezében felmaszik a fészekhez. Tamasztas kbzben Anya azon izgult, nehogy raessen a
kismadar, vagy izgalmanak, félelmének szagos és folyds megtestesiilésével mas moédon ne tisztelje meg. A tisztelettudas azon-
ban szerencsére tavol allt a kismadartol. Anndl tdbb merészség volt viszont benne, ugyanis mikor Papa kezébdl at kellett volna
kertilnie a fészek biztonsagot nyljté melegébe, szadndékosan vagy véletlendl, de leesett a fészek alatt allé kiszolgélt sublét lapja-
ra. Papa le, madarastél ismét fel, de a mutatvany ezittal sem sikerilt, a kismadar most mar a f6ldon landolt. A harmadik sikerte-
len kisérletet az ajté mogott fejezte be tollas hdsiink. Ezt mar a kisfid sem tirhette sz6 nélkiil és megjegyezte, hogy ,Milyen mér-
gesen néz a kismadar”.

Papa, talan a mérges nézéstdl megrettenve, talan egyszeriien csak érzékeny derekat kimélendd, megallapitotta, hogy
ez a madarka mar egészen fejlett, csak napok vannak hatra ahhoz, hogy 6nallé életet kezdhessen. ,Hagyjuk békén - sz6lt a don-
tés- az anyja biztosan gondot visel majd r&”. igy a kismadar magara maradt a Kisistalléban, Anya pedig magéra maradt gondola-
taival a lakasban:

Vajon miért nem engedte magat visszatenni a fészekbe? Akkora a szabadséag iranti vagy benne, hogy elérése érdeké-
ben vallalta a szarny- és nyaktorés veszélyét is? Lehetséges, hogy még egy oktalan allat is képes mindent felaldozni azért, hogy
korlatok nélkil élhessen? Vagy azért akarta otthagyni a puha, biztonsagot ad6 fészket, a testvéreket és a szil6i taplalast, mert
egy oktalan allat? Ki tudja? Sajnos, 6 mar nem fogja elarulni, ugyanis masnapra elpusztult.

Mit jelképez torténetiink ilyen szomoru fordulata? Hogy a szabadséagba bele is lehet pusztulni, ha nem vagyunk lelkileg
és fizikailag kell6en felkésziilve ra? Vagy talan az anya mar nem volt képes taplalni megfelelé médon a fidkait és ez az egy az
életét aldozta azért, hogy megmentse testvéreit az éhezéstél? Vagy valamilyen rejtélyes kor terjengését érezte magaban és nem
akart a fészekben elhullani, inkabb elére megszabaditotta csaladjat a tetemétdl? Ennek az eldontését mar Onre bizom, kedves
Olvaso.

(Judit)
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