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Ovnove tri zvezde

Niti malo nisem nevoščljiv zvezdnim znamenjem, ki se na nebu 
svetlikajo s svojim nerazumljivim prepletom zvezd, da lahko 
človek šele z leksikonom v roki razbere, da pravzaprav gleda 
− aha! − škorpijona ali − a tako! − kozoroga ali pa − ah, dajte 
no! − leva. Tri zvezde so čisto dovolj, hvala lepa. Kasiopeja, 
bela in svetleča, Cetus (Kit) in Perzej. Premočrtno, rahel za-
voj. To je vse. Ne potrebujem nepregledne množice zvezd, 
da zapišem na nočno nebo svojo bistrost in svoj cilj, pridobiti 
moč nad materijo.

Kar je torej zapisano v nebesnem svodu (da, vešč sem jezika 
poezije), se v svoji človeški ustreznici udejanji v vseh, ki imajo 
to srečo, da luč sveta prvikrat uzrejo med 21. marcem in 20. 
aprilom. Mnogi napoveste svoj prihod s predirljivim kričanjem. 
Nič hudega, s tem samo opozorite okolico, da ste pripravljeni 
na boj, s katerim se boste v naslednjih letih soočali v hiši.
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Predjedi
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Imam bayildi
1 kg svežih jajčevcev, 
razpolovljenih po dol-
gem (meso izdolbite 
in ga rahlo posolite, 
lupino shranite) 
1 dl ekstra deviškega 
oljčnega olja 
2 čebuli, narezani na 
drobne kolobarje 
2 strta stroka česna 
ali česen maestro
1 šopek drobno sese-
kljanega peteršilja 
ali peteršilj maestro 
4 paradižniki z od-
stranjeno sredico in 
sesekljani na drobne 
koščke 
morska sol in mleti 
črni poper maestro
1 žlička medu 
sok 1 limone 
1 dl paradižnikovega 
soka

Segrejte pečico na 180 ºC. Nasoljeno meso jaj-
čevca pustite stati 30 minut, nato sol sperite. 
Medtem segrejte v ponvi 3 žlice olja na nizki 
temperaturi in dodajte čebulo, česen, peteršilj 
in paradižnike. Kuhajte do mehkega. Jajčevce 
osušite in jih drugega poleg drugega razporedite 
v pekač. Zmešajte meso jajčevca in nadev ter 
ju pikantno začinite. Jajčevce napolnite z na-
devom. Zmešajte preostalo olje z limoninim so-
kom, medom in paradižnikovim sokom ter prelij-
te po jajčevcih. Po potrebi prelijte z vodo, da so 
jajčevci popolnoma prekriti. Kuhajte jih na nizki 
temperaturi in v zaprti posodi 60−70 minut, da 
se zmehčajo. 

* Imam bayildi je turška jed iz jajčevcev. Ime je dobila pa musli-
manskem duhovniku, ki se je onesvestil, ko je zaužil to jed. Eden od 
razlogov za to naj bi bil, da je izvedel, koliko dragega oljčnega olja 
so za to jed porabili.
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Glavne jedi
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Pasta–Quicky − Testenine na hitro 
− vaš recept za srečo
Hitrič. Seks na hitro. Testenine na hitro. Ovnom je to pisano na kožo.

Špagete skuhajte v vreli vodi po navodilih na em-
balaži na način al dente. Medtem popecite na 
ponvi pinjole na nizki temperaturi brez dodane 
maščobe, da dobijo rahel rjav odtenek. Razto-
pite maslo, umešajte naribani trdi sir in mascar-
pone ter ju na zmerni temperaturi zmehčajte. 
Špagetov ne odcejajte, temveč jih s prijemalko 
prenesite neposredno v ponev. Tako ostane del 
vode na špagetih in doda omaki potrebno gosto-
to. Narejeno pašto servirajte na krožnike, okra-
site z baziliko in takoj postrezite.

40 dag špagetov 
morska sol 
10 dag pinjol 
3 žlice masla 
10 dag sira 
mascarpone* 
10 dag naribanega 
trdega sira 
pol šopka grobo 
natrgane bazilike ali 
bazilike maestro

* Mascarpone je svež, mehak in masten sir, narejen iz crème fraîche in smetane.
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Poobedki
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Vaniljev sladoled s svežim kokosom
Za lenobnega ovna, oprostite, za ovna, ki je že dosegel stanje poduhovljene 
zavesti in ki se ne zmeni več za naglico vsakdanjega življenja. Dve sestavini, 
ena poezija.

Segrejte pečico na 160 ºC. Tako imenovana koko-
sova očesa prebodite z izvijačem in odlijte teko-
čino iz kokosovega oreha. Kokosov oreh pecite v 
pečici 20 minut. Nato ga položite na kuhinjski prt 
in ga obdelajte s kladivom. Z njim boste zdrobili 
trdo zunanjo lupino in osvobodili slastno meso. 
Največji kos drobno naribajte, nekaj kosov pa 
nastrgajte z nožem za sir. Enakomerno razdeli-
te sladoled na krožničke. Posujte s kokosom in 
okrasite s kokosovimi ostružki.

1 kokosov oreh 
5 dl kakovostnega 
vaniljevega sladoleda 
z okusom burbona
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