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Štiri zvezde za vodnarja

Prisrčne čestitke! Vaša odločitev, da se boste ukvarjali z 
enajstim zvezdnim znamenjem, govori v prid vam in vašemu 
okusu oziroma milosti čudovitega termina rojstva, ki so ga za 
vas izbrale zvezde, vaša mati, usoda ali načrt inkarnacije − 
seveda če se lahko štejete med nas.

Nekoliko se mi mudi. Številne karitativne dolžnosti me zelo za-
posljujejo, vendar se kljub želji po več 
prostega časa konec koncev vedno znova 
odločim, da bom pomagal v dobre na-
mene, predano pletem socialno mrežo 
ter prispevam svoj espri in kreativnost v 
kaj velikega in pomembnega, pa čeprav 
to mnogim v spiritualnem smislu zveni 
strašno.
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Juha ne bom zbolel/a 

Vodnar obožuje močne arome. In včasih nam to tudi zelo pomaga, kot v 
tej različici provansalska i'aigo buolido, kuhana voda, ki jo južni Francozi 
skuhajo za vsako zdravstveno težavo. Recept je le za 1 osebo, saj uživamo 
juho, ko se počutimo zelo slabo. Takrat ima rad mir tudi sicer zelo družaben 
vodnar. Čeprav se moški pripadnik vodnarjev počuti neustavljivo privlačnega 
tudi z nahodnimi rdečimi očmi in nosom.

3 dl vode
1 žlička morske soli
5 strokov česna, 
olupljenih, ali česen 
maestro
1 lovorjev list maestro
1−2 rezini najljubšega 
kruha, narezanega na 
kocke
2 žlici ekstra deviš-
kega oljčnega olja
sok 1 limete ali limone
1 jajce
1 pest peteršilja/ko-
riandra, ali peteršilj/
koriander maestro

Vodo pustimo, da na nizki temperaturi vre 10 mi-
nut. Dodamo sol, česen in lovorjev list, kuhamo. 
V teflonski ponvi na nizki temperaturi v oljčnem 
olju pečemo kruh 5 minut, da postane hrustljav. 
Primešamo sok limete ali limone. Lonec odstavi-
mo s štedilnika. Jajce ubijemo na krožniček in 
primešamo v juho. Lonec pokrijemo, kuhamo 3 
minute. Zelišča pripravimo v skodelici za juho, 
prelijemo z juho in poširanim jajcem, po želji 
potresemo s kockami kruha in z zmečkanim če-
snom. Jed najbolj tekne še vroča.
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Glavne jedi
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Morske ribe z noilly prat

Saj niste presenečeni, da prištevamo morske ribe k vodnarjevi zdravi pre-
hrani? Tako kot kozorogi obožujejo gobe, ljubijo vodnarji ribe. Tako pač je. 
Lepo, da so nekatere stvari v življenju vodnarja tako preproste.

60 dag fileja morske 
ribe po želji (npr. 
losos, škarpena, tuna, 
oslič, morski list ...)
3 žlice masla
1 žlička morske soli
1 žlička kopra maestro
2 dl ribje osnove 
(končni izdelek)
2 dl suhega vermuta 
noilly prat
2 dl soka rdečih po-
maranč
2 dl kisle smetane
pol žličke gorčičnega 
praha
morska sol in črni 
poper maestro

Pečico ogrejemo na 180 °C. Ribo oplaknemo s 
hladno vodo in osušimo. Položimo jo na velik kos 
alu folije. Posujemo z maslom, soljo in koprom. 
Alu folijo dobro zapremo. Ribo pečemo v pečici 
20 minut.

Medtem v loncu prevremo ribji fond in noilly 
prat, tako da povre polovica tekočine. Dolijemo 
sok pomaranče in pri nizki temperaturi počasi ku-
hamo, da se razvije močna aroma. Dolijemo kislo 
smetano in kuhamo, dokler riba ni kuhana. Oma-
ko odstavimo s štedilnika, posujemo z gorčičnim 
prahom, soljo in poprom, po potrebi še dodatno 
začinimo. Polijemo jo po ribi in postrežemo.
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Madeleines − magdalenice

Sanjsko: le v 15 minutah lahko grizljamo nežno pecivo. To ugaja vodnarkam 
in vodnarjem ter aromatizira kuhinjo po francosko.

2 jajc
10 dag sladkorja
11 dag masla 
10 dag ostre moke 
lupina 1 pomaranče 
(biološko pridelane)

Pečico segrejemo na 180 °C. V skledi penasto 
umešamo jajci in sladkor. Primešamo 10 dag ma-
sla, ki smo ga raztopili. Primešamo moko in po-
marančno lupino. S polovico preostalega masla 
natančno namažemo model za madeleines (tudi 
robove). Polovico testa vlijemo v model. V pečici 
pečemo 13−15 minut, da dobijo zlato rjavo bar-
vo; takoj jih vzamemo iz modela. Preostalo ma-
slo ponovno uporabimo za model, nato na enak 
način kot prej spečemo še preostalo maso.

82
* Madeleines (magdalenice) so majhni, školjkasti francoski piškotki.



Posebne strani vodnarja

Na svet privekam, ko začne vse v zemeljskem kraljestvu oži-
vljati in se korenine, čebulice rastlin in mikrobi pripravljajo na 
upor proti zimi − od tega vzdušja, ko se po tiho pripravlja pre-
obrat, imam dobiček celo življenje. Kjerkoli že uporabim svojo 
iznajdljivost, dinamičnost, intelekt in altruizem, vselej se bom 
posvetil/a novemu, prav tako pa bom obnavljal/a staro. Tudi v 
kulinaričnem pogledu!
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