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Niti malo nisem nevoscljiv zvezdnim znamenjem, ki se na nebu
svetlikajo s svojim nerazumljivim prepletom zvezd, da lahko
Clovek Sele z leksikonom v roki razbere, da pravzaprav gleda
- aha! - skorpijona ali - a tako! - kozoroga ali pa - ah, dajte
no! - leva. Tri zvezde so Cisto dovolj, hvala lepa. Kasiopeija,
bela in svetleca, Cetus (Kit) in Perzej. Premocrtno, rahel za-
voj. To je vse. Ne potrebujem nepregledne mnozice zvezd,
da zapisem na nocno nebo svojo bistrost in svoj cilj, pridobiti
moc nad materijo.

Kar je torej zapisano v nebesnem svodu (da, ves¢ sem jezika
poezije), se v svoji Cloveski ustreznici udejanji v vseh, ki imajo
to sreco, da luc sveta prvikrat uzrejo med 21. marcem in 20.
aprilom. Mnogi napoveste svoj prihod s predirljivim kricanjem.
Ni¢ hudega, s tem samo opozorite okolico, da ste pripravljeni
na boj, s katerim se boste v naslednjih letih soocali v hisi.



Predjedi




1 kg svezih jajcevceyv,
razpolovljenih po dol-
gem (meso izdolbite
in ga rahlo posolite,
lupino shranite)

1 dl ekstra deviskega
oljcnega olja

2 cebuli, narezani na
drobne kolobarje

2 strta stroka ¢esna
ali ¢esen maestro

1 Sopek drobno sese-
kljanega petersilja
ali petersilj maestro
4 paradizniki z od-
stranjeno sredico in
sesekljani na drobne
koscke

morska sol in mleti
¢rni poper maestro

1 zlicka medu

sok 1 limone

1 dl paradiznikovega
soka

Segrejte pecico na 180 °C. Nasoljeno meso jaj-
Cevca pustite stati 30 minut, nato sol sperite.
Medtem segrejte v ponvi 3 Zzlice olja na nizki
temperaturi in dodajte Cebulo, cesen, petersilj
in paradiznike. Kuhajte do mehkega. Jajcevce
osusite in jih drugega poleg drugega razporedite
v pekac. Zmesajte meso jajcevca in nadev ter
ju pikantno zacinite. Jajcevce napolnite z na-
devom. Zmesajte preostalo olje z limoninim so-
kom, medom in paradiznikovim sokom ter prelij-
te po jajcevcih. Po potrebi prelijte z vodo, da so
jajcevci popolnoma prekriti. Kuhajte jih na nizki
temperaturi in v zaprti posodi 60-70 minut, da
se zmehcajo.

* Imam bayildi je turSka jed iz jajc¢evcev. Ime je dobila pa musli-
manskem duhovniku, ki se je onesvestil, ko je zauzil to jed. Eden od
razlogov za to naj bi bil, da je izvedel, koliko dragega olj¢nega olja
so za to jed porabili.



Glavne jedi




Spagete skuhajte v vreli vodi po navodilih na em-
balazi na nacin al dente. Medtem popecite na
ponvi pinjole na nizki temperaturi brez dodane
mascobe, da dobijo rahel rjav odtenek. Razto-
pite maslo, umesajte naribani trdi sir in mascar-
pone ter ju na zmerni temperaturi zmehcajte.
Spagetov ne odcejajte, temvec jih s prijemalko
prenesite neposredno v ponev. Tako ostane del
vode na Spagetih in doda omaki potrebno gosto-
to. Narejeno pasto servirajte na kroznike, okra-
site z baziliko in takoj postrezite.

40 dag Spagetov
morska sol

10 dag pinjol

3 zlice masla

10 dag sira
mascarpone*

10 dag naribanega
trdega sira

pol Sopka grobo
natrgane bazilike ali
bazilike maestro

* Mascarpone je svez, mehak in masten sir, narejen iz créme fraiche in smetane.



Poobedki



Za lenobnega ovna, oprostite, za ovna, ki je Ze dosegel stanje poduhovljene
zavesti in ki se ne zmeni vec za naglico vsakdanjega zivljenja. Dve sestavini,

ena poezija.

Segrejte pecico na 160 °C. Tako imenovana koko-
sova ocesa prebodite z izvijacem in odlijte teko-
¢ino iz kokosovega oreha. Kokosov oreh pecite v
pecici 20 minut. Nato ga polozite na kuhinjski prt
in ga obdelajte s kladivom. Z njim boste zdrobili
trdo zunanjo lupino in osvobodili slastno meso.
Najvecji kos drobno naribajte, nekaj kosov pa
nastrgajte z noZzem za sir. Enakomerno razdeli-
te sladoled na kroznicke. Posujte s kokosom in
okrasite s kokosovimi ostruzki.

1 kokosov oreh

5 dl kakovostnega
vaniljevega sladoleda
z okusom burbona
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