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Mesec maj je nas mesec, medtem ko bi del aprila lahko bil
mesec deviskih bikov. Rodimo se v lepote tega sveta, ki pose-
bej za nas razgrnejo preprogo iz vrtnic, kosenicic, maslenic,
hortenzij, zajckov in ivanjscic, po kateri se lahko sprehajamo,
se z njo pokrijemo in se je veselimo.

Medtem ko se oven trudi, da bi ponovno pognal zvezdni ciklus,
odgnal zimo ter nam v marcu in aprilu dopovedal, da je konc-
no napocil ¢as pomladi, lahko mi le malo pozneje zanjemo
sadove in trud njegovega dela ter se predajamo uzitku. Kako
odlicno je poskrbela Venera, nasa vladarica na nebesnem svo-
du, da bomo njeni astroloski rejenci vedno na drugem mestu.
Radi smo - ¢eprav bi nam na podlagi nasih talentov in dusevnih
danosti seveda bolj ustrezalo prvo mesto - st. 2, saj imamo na
razpolago dovolj prostega casa, da se lahko posvecamo prije-
tnejsim stvarem zivljenja:

lepoti in varnosti, udobju in ljubezni.



Predjed]



Elegantna predjed, ki jo lahko bikica postreze svojim gostom kar na svojem
vrtu. Morda je krompir zrasel na domacem vrtu? Prej ne, kot ja. Trnuljcica,
ki je sedaj ze odrasla, oboZuje cvetove vrtnic, pa jih vendarle ne bi nikoli
jedla, in obozZuje krompir, vendar ne samo njegovega videza.

1 kg mladega krompir-  vosek (vlozenih kislih kuma-
ja, dobro ostrganega 1 salotka, olupljena in  ric), sesekljamo

ali olupljenega drobno sesekljana 3 Zlice ekstra deviske-
morska sol pol Sopka petersilja, ga oljcnega olja

50 dag zelenih belu- drobno sesekljanega, 1 zlicka belega vinske-
sev, odlomimo olese- ali petersilj maestro ga kisa

neli del 2 zlici kaper, 1 zlicka gorcice dijon
2 jajci, kuhani 6 mi- sesekljanih (ali katere druge pi-
nut, da sta mehki kot 6 pariskih kornisonov kantne gorcice)

Krompir kuhamo v slanici 20 minut, da se zmehca. Medtem v manjsi koli-
Cini slanice kuhamo zelene beluse pri zmerni temperaturi 10 minut, da se
zmehcajo. Za preliv zmesamo vse preostale sestavine; preliv bo prijetnejsi
na pogled, ¢e ga bomo zmesali kar z Zlico, saj bi kuhinjski mesalnik se-
stavine zmeckal in bi se plundrast preliv obarval zeleno. Jed bo videti Se
posebno prikupna, ce jo postrezemo na velikem pladnju.

* Omaka ravigote je klasic¢na francoska zelis¢na omaka.



Glavne jedi



Biki se le neradi zaZirajo vase. Ce si zaZelite krepke domace hrane, raje kot
po govejem repu posezite po svinjini.

3 Zlice gosje masti zane na grizljaj velike  morska sol in ¢rni po-
1 ¢ebula, drobno sese-  koscke per maestro

kljana 2 zlici paradiznikove 4 dl telecjega fonda
1 strok cesna, olu- mezge (dvojni koncen- 40 dag kislega zelja
pljen in stisnjen ali trat) 1 dl kisle smetane
cesen maestro 2 zlici sladke paprike 1 Sopek petersilja,

1 kg svinjske vratovi- maestro drobno sesekljanega
ne (boljse: nemastna 2 zlici mlete kumine ali petersilj maestro
svinjska ribica), nare- maestro

V velikem loncu segrejemo gosjo mast. Na nizki temperaturi prazimo ¢ebu-
lo in ¢esen 5 minut. Dodamo koscke mesa, premesamo in pecemo 3 minute.
PrimeSamo paradiznikovo mezgo, posujemo s sladko papriko v prahu, do-
damo kumino, posolimo in popopramo. Dolijemo telecji fond. Pustimo, da
jed zavre, in nato kuhamo Se 20 minut. PrimeSamo kislo zelje. Zacinimo.
Primesamo kislo smetano. Po jedi potresemo petersilj in postrezemo.



Poobedki



Paradiznikova torta

Rahlo zacinjena sladica, ki jo lahko postrezemo tudi kot predjed. Na lepo
dizajnirani postavi bikice pa jed ne bo pustila nelepih izboklinic.

yovéjega sira,
drobljenega
D dag Cesnjevega
paradiznika, razpolo-

listnatega testa: Robove privzdigne

prsta visoko in"po povrsini n i
enakomerne luknjice. Te

ovcéjim sirom. Nato do

znike in rezine zelen

ke pokapamo z medo

nimo' z oljkami. Rahl

Pokapamo z oljcnim olj

minut, da se testo hrust

postane paradiznik mehak. Kruhke potresemo z
listki bazilike. Pustimo, da se nekoliko ohladijo
Jed tekne tudi hladna.
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Vonj po pomladnem vrtu je moj parfum, moj smisel zivljenja
pa so rastline in moj bancni racun, ki rastejo in uspevajo: ma-
gicen kvartet mojega znacaja sestavljajo posedovanje, ohra-
njanje, setev in Zetev, ki v sebi navidezno zdruzujejo naspro-
tja - domace in gizdalinsko, vihravo in stanovitno, cutnost s
smislom za praktic¢nost. Zato tudi na svojem krozniku ne dovo-
lim nicvredne sare.
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