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Dvojcka: dvojni uzitek
Ste videli film Zajtrk pri Tiffany?

Potem ste nas doziveli v glavni vlogi. Lepotica in salonska le-
vinja Holly Golightly, ki osamljena stoji pred zlatarno in dol-
go prezvekuje trdi kruh Zivljenja. Taksni smo mi, oksimoroni
(bistroumni nesmisli), ki smo zavzeli fizicno obliko: vriskamo
visoko v nebo, hkrati pa smo na smrt zaskrbljeni, lahkotni kot
zrak ter tezki kot zemlja, zivahni kot Zivo srebro ter svinceno
depresivni. Se najbolj pa velja, da smo svobodni kot veter:
gibcni in neukrotljivi.

To ne pomeni, da smo slavni samotni jezdeci, ki v tiSini jaha-
mo proti zahajajocemu soncu na zahodu. Prav nasprotno: obo-
zujemo vse, kar nam zivljenje ponuja; k temu sodijo ljudje,
zivali kot tudi senzacije. VecC kot je vsega tega, tem bolje za
nas. Zagotovo ni nihce med nami iznasel zen budizma, kjer
opazujemo, se sproscamo in premisljujemo. Mnogo bolj se
nam prilegata kultura dogodkov in umetnost sinhroniziranja,
namrec da opravljamo vec stvari hkrati.



Predjedi




3 Zlice ekstra deviske-
ga oljcnega olja

2 stebli limoninega
timijana (liste osmu-
kamo) ali timijan
maestro

2 veliki beli cebuli, na
drobno narezani

2 stroka Cesna, strtega
ali cesen maestro
morska sol in ¢rni
poper maestro

1 testo za pico (zamr-
znjen koncni izdelek)
40 dag mozzarelle,
narezane na tanke
rezine

10 dag crnih oljk, brez
koscic

Pica iz juzne Francije

Ali pa vam je morda zadiSala pica? Izvolite. Saj ne zelimo, da
bi se vi, spostovati dvojcek, zalostili ob misli, da se morate
odpovedati hitri prehrani ali da boste zaradi nje zboleli. Pre-
vidno pri odpovedovanju. Tega ne menimo, ker bi bili privo-
SCljivi. Kajti dvojcki lahko, kadar so nesrecni ali jim nagajajo
zivci, zbolijo.

Pecico segrejemo na 220 °C. V teflonski ponvi
segrejmo olje. Dodamo limonin timijan. Primesa-
mo koscke bele cebule. Na nizji temperaturi ku-
hamo pokrito 15 minut. Nato odkrijemo in pocasi
kuhamo se 5 minut, vse dokler ni cebula meh-
ka in postaja karamelizirana. Primesamo cesen.
Testo za pico pripravimo po navodilih na pakira-
nju. Cebulno zmes enakomerno porazdelimo po
testu. Na vrh polozimo rezine mozzarelle. V sir
vtisnemo oljke. Na dnu pecice pecemo priblizno
20 minut, da postane rob hrustljavo rjav in se sir
raztopi.
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Spageti carbonara s panceto

Dvojcek ne zdrzi brez testenin. Kar pa ni presenetljivo, kajti testenine
predstavljajo bolj kot druga Zivila hrano za Zivce, saj nas hitro nasitijo,
oskrbijo z energijo in jih kaj hitro prebavimo. Zagotovo pa Ze veste, da so
testenine iz polnovredne moke (zitna zrna ne redijo!) zdravju mnogo bolj
naklonjene. Naj se enkrat ponovimo? Ne? Vas razumemo. K tej jedi se pol-
novredne testenine tako ali tako ne prilegajo.

25 dag tankih rezin
Mipove prave kraske
pancete

2 Zlici oljcnega olja

2 salotki, olupljeni in
drobno sesekljani

2 stroka Cesna, drobno
sesekljana, ali ¢esen
maestro

40 dag Spagetov

4 rumenjaki (beljak
lahko zamrznete)

10 dag naribanega
trdega sira ali poltr-
dega sira luka

lupina polovice bioli-
mone

morska sol in mesani-
ca zacimb za zrezke
maestro (po okusu)

Panceto v 5 minutah hrustljavo zape¢emo v olju.
Vzamemo iz ponve. V isti mascobi pecemo 5 mi-
nut sSalotke in cesen, da posteklenijo. Medtem
v slanici po navodilih za uporabo skuhamo $pa-
gete, da postanejo al dente. Vzamemo jih iz
lonca in primesamo v zmes s ¢ebulo in cesnom.
PrimeSamo panceto. Rumenjake zmesamo z nari-
banim trdim ali poltrdim sirom in limono. Omako
na srednji temperaturi primesamo k Spagetom v
ponvi. Zacinimo s soljo in poprom. Postrezemo
vroce.

* Spaghetti carbonara je tradicionalna italijanska jed iz testenin z
dodatkom jajc, ¢esna, sira, popra, slanine in olj¢nega olja.



Poobedki



Ta recept ima priblizno toliko kalorij kot ena konkretna créme brilée*, ki
pa nam doma le redko uspe, razen ¢e imamo poseben elektricni grelnik ali
neke vrste gorilnik, s pomocjo katerega dobi creme svojo znacilno hrust-

ljavo skorjico.

5 dl neposnetega
mleka

1 po dolzini razpo-
lovljen strok vanilje
bourbon

12 dag drobno mlete-
ga sladkorja

3 rumenjaki

1 vrecica bele zelatine
1 dl smetane

4 sveze fige

2 dl sladkega vina

V lonec vlijemo neposneto mleko in vaniljin strok
ter pocakamo, da zmes zavre. Pustimo, da se 15
minut ohlaja. 1z mleka vzamemo strok, izdol-
bemo semena in jih primeSamo v mleko (strok
umijemo, posusimo in pustimo v posodici s Cajem
ali kavo, da oddaja aromo). Sladkor in rumenjake
mesamo Vv vodni kopeli, dokler se zmes ne strdi.
Z metlico za stepanje primeSamo aromatizirano
mleko. Primesamo Zelatino. Kremo pripravimo v
skledo. Stepemo sladko smetano in jo vymeSamo
v vedno bolj trdno kremo. Kremo porazdelimo po
skodelicah. Medtem ko se krema ohlaja, umijemo
fige in jih razcetverimo. V loncu segrejemo slad-
ko vino. Kose fig kuhamo na nizki temperaturi v
vinu 5 minut. Nato jih vzamemo iz lonca. Sladko
vino naj povre do polovice. Fige pripravimo na
stirih desertnih kroznikih in pokapamo s sladkim
vinom. Dodamo modelcke z bavarsko kremo.

* Créme bralée je znacilen francoski posladek, ki ga lahko naredimo iz stepene smetane (zelo goste
smetane ali pa tudi iz mleka), jajcnih rumenjakov, sladkorja in vanilje.



Hodim, kadar drugi stojijo. TeCem, kadar drugi hodijo. Kadar
drugi razmisljajo, razmisljam naprej. Moja prednost: sva v
dvoje. Razgiban duh, lahkotnost, spontanost in veselje do zi-
vljenja se pojavijo le v dvojici. Ni torej cudno, da smo hitrejsi,
uspesnejsi, zabavnejsi - in vitkejsi - kot vecina predstavnikov
drugih zvezdnih znamenj. Konec koncev trosimo energijo za
dva ...
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