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Kozorog: vsega tega ne
verjamem ...

H— Ce kaksen uporen Lunin vozel ali sentimen-
talni ascendent mojemu odlo¢nemu zna-
[ 4 caju ne doda zame nenavadnega Custvene-
ga, dobrovernega pridiha, ne vem, da sem

' — sploh kozorog.

Sam seveda najbolje vem, da so vzdrzljivost,

stanovitnost, zgovornost, potrpljenje in

== toliko ambicioznosti, kolikor se je ravno sSe

da prenasati, nase dobre lastnosti, da smo

zato poklicno najbolj primerni za sodnike,

odgovorne urednike, organizatorje dirk formule

1 in fizike, ki vztrajno pobirajo lovorike. Vem tudi,

da imamo v sebi tisto vrsto odlic¢nosti, ki se je ne da

pridobiti, da po naravi delujemo imenitno in pogosto

hodimo z dvignjeno glavo. V vecini primerov so nase oci

lepe, nasa usta energicna, a hkrati ¢utna, obraz tak, ki veliko

pove, pri stiridesetih pa smo videti bolje, ¢e ne celo mlajsi,
kot na pragu dvajsetih let.






Carobna juha

40 dag rdece pese,
sesekljane

4 dl kokosje ali pis-
cancje juhe

morska sol in mleti
¢rni poper maestro
3 cm ingverjeve
korenine, olupljene
in naribane, ali ingver
maestro

1 dl kisle smetane

Sesekljano rdeco peso (ki ste jo predtem
skuhali), kokosjo juho, sol, ¢rni poper in naribano
ingverjevo korenino dajte v lonec, pristavite na
stedilnik in pustite, da zavre. Pokrito kuhajte na
zmerni temperaturi 5 minut, da se arome med
seboj povezejo. Nato z navadnim ali s palicnim
mesalnikom premesajte, da se zgosti v pire.
Postrezite s kislo smetano.
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Spageti s kozicami v pomarancni kremi

Kozorog je pogosteje kot druga znamenja zaskrbljen, zapade lahko celo v
depresijo. Pomarance pa izboljsujejo pocutje.

Spagete v slanem kropu skuhajte al dente. Med- 40 dag $pagetov
tem stisnite pomaranco, jo olupite in na drobno  morska sol
zrezite. Olupek poparite s kropom in pustite stati
2 minuti. V ponvi raztopite maslo, vanj denite
kozice in kuhajte 2 minuti, dokler ne spremenijo
barve. Prelijte jih s sokom pomarance. Vmesaj- 40 dag kozic, oCisce-
te créme double. Pomarancni olupek odcedite in  nih in olupljenih
vmesajte. Pikantno zacinite s poprom. Spagete 7 (| créme double*
prelozite v posodo z omako, dobro premesajte in
takoj postrezite.

1 bio pomaranca
2 Zlici masla

2 7lici zrn rdecega
popra, zdrobljenega

* Créme double je bolj gosta smetana (sladka ali kisla) z ve¢ mascobe.
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Poobedki



Zal kozorog ni kot rojen za to, da bi znal poskrbeti za dobro vzdusje, ceprav
ima pogosto hitro pri roki predrzno salo. Kozorogi imajo vcasih kar tezave s
tem, kako ravnati z drugimi ljudmi. Morda bo na pomoc priskocil tale zimski
poobedek makedonskega porekla, bogat z vitamini.

Pomaranc¢ne krhlje razporedite po velikem pla- 3 pomarance, sredica
dnju. Najprej jih prelijte z rozno vodo, nato po- krhljev odstranjena iz
tresite s sladkorjem v prahu. Previdno pokrijte in
za vec ur postavite v hladilnik. Preden postreze-
te, potresite z nastrgano c¢okolado.

belih lupinic

2 Zlici rozne vode*
4 Zlice sladkorja v
prahu

8 dag nastrgane te-
mne Cokolade

(70 % kakava)

* RoZna voda je stranski proizvod pri pridobivanju roznega olja iz vrtnic. Rozno vodo lahko kupimo v trgo-
vinah z bio izdelki in lekarnah.



Priznam, da se kot kozorog cutim kar nekoliko polaskane-
ga, da ste prisli do zadnje strani in si ocitno se vedno priza-
devate, da o meni izveste vec. Zato vam zaupam Se zadnjo
skrivnost.

Kot dobro vino postajamo z leti vse boljsi. Cas, ki je dru-
gim sovraznik, dela v naso korist. Starejsi ko smo, vecje
razpoke nastajajo v trdem oklepu obvladovanja telesa, na-
gonov in Zelja za dosego duhovnih ciljev ter Castihlepja;
postajamo namrec neznejsi, bolj sprosceni in hladnokrvni.
Dobra napoved za prihodnost, kajne?
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