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Medtem ko v rokah drzite to knjigo in se posvecate njeni vse-
bini, sem jaz, tako kot tiso¢ drugih mojih “sohoroskoparjev”
strelcev, spet na poti. Kolikor mi dopuscajo moje financno
stanje in gospodinjske ter druzinske obveznosti, tako pogosto
obrnem hrbet vsakdanjiku ter se prepustim vonjavam lepega
in Sirnega sveta.

S hrepenenjem v srcu po necem oddaljenem in po novih ho-
rizontih jadram po JuZnem morju, osvajam visoke gore v Hi-
malaji, se razveselim novih, vabljivih pokrajin, bujnih gozdov
in globokih jezer ter odprem svoje sotore v najbolj luksuznem
hotelu Open-air (Na prostem) s petimi milijoni zvezdic. Mi
strelci komuniciramo z Aborigini v Avstraliji, prebrodimo nizi-
ne Puszte na Madzarskem, povohamo omamno sivko v Provan-
si, odkrivamo neskoncne moznosti v ZDA in se izgubimo v vele-
mestih kot so Kalkutta, Koln ali Peking, Se preden zajadramo
na edinstveno Soncno stran Alp.



Strelci smo nori na statusne simbole in imamo zelo razvit ¢ut
za najboljse znamke. Zakaj bi si kupili popolnoma navadne,
No-name kavbojke, Ce obstajajo tudi Versacejeve? Imamo tudi
visoko razvit cut za zdrav materializem - verjamemo le tiste-
mu, kar lahko tudi resni¢no vidimo. Morda nam bo le kaksna
riba v podznaku Zelela razloziti, da obstaja Se vzporedni ne-
vidni duhovni svet. Znanost je to sicer pred stotimi leti bojda
dokazala, ampak verjeli bomo Sele, ko bomo tja lahko tudi
odpotovali.

Do takrat bomo visoko letali le na zemlji in se dokazovali kot
menedzerji, igralci, politiki, hotelirji in v vseh tistih poklicih,
ki zahtevajo sposobnost vodenja.

Glejte! Kaj vidite pred seboj? Florido! Tisti mali, belo-modri
delcek je moj. Nic prevec senzacionalno, osem sob, dve kopal-
nici, bazen. Saj, ko pa si ze drugega nic ne privoscimo.

Povejte, prosim, ali je mogoce Se kaksna skodelica smetano-
vega pudinga?



Kruh, kumaro, cebulo, papriko, paradiznik, zelis¢a
in zacimbe dajte v veliko posodo. Iz limoninega
soka, oljcnega olja, cilija, c¢esna, soli in popra pri-
pravite aromaticni preliv. Z njim prelijte solato in
dobro premesajte. Posodo pokrijte s kroznikom in
jo za nekaj Casa postavite v hladilnik. Pred servira-
njem Se enkrat premesajte, poskusite in po potrebi
se zacinite.



Omlete z vlozenimi gobami

Strelci imajo nos za nahajalis¢a gob, ¢e morda tega se ne veste. Strelci so

tako instinktivni, samozavestni in radovedni ... skoraj kot zakon narave.

Gobe razporedite po pladnju, da se osusijo. Med- 1 kg gozdnih gob (npr.
tem ostale sestavine kuhajte pri zmerni tempe- jyrckov) ali gojenih
raturi, da se sol in sladkor popolnoma stopita.
Gobe nalozite v majhne steklene posodice in jih
dobro potlacite. Zacimbe in zeliS¢a odstranite iz _
omake ter z njo prelijte gobe. Kozarce takoj za-  Kisa

prite in postavite na glavo. Vec tednov jih hrani- 15 dag mletega slad-
te v temnem prostoru. korja

sampinjonov, Sitake
5 dl belega vinskega

5 dag grobe morske
soli

2 zlici poprovih zrnc
maestro

3 rozmarinove vejice
ali rozmarin maestro
3 vejice timijana

ali timijan maestro
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Koscki lososa na rizevi postelji

Hrano za zivce potrebujemo vsi, ne glede na to, v katerem zvezdnem zna-
menju smo rojeni. Losos ima sicer precej mascobe (svezi losos je ima 13
odstotkov), vendar pa je ta odlicna (omega-3 mascobne kisline). Lososovo

meso je bogato tudi z vitamini, priporocljivo pa je, da poiscemo lososa iz
bioloskih gojisc, ce ze ne moremo dobiti divjega. Naj vas ne zmoti svetlejsa
barva biolosko gojenega lososa.

60 dag lososovega drugega rastlinskega 1 zlicka sladkorja v
fileja, narezanega na olja (lanenega, repic- prahu

vecje kocke nega - oba z veliko morska sol in mleti

3 Zlice bio sojine omega-3 mascob) ¢rni poper maestro
omake 2 korencka, nareza- 1 Zlica sezamovega
sok polovice limone na na Julkine rezine olja

30 dag riza basmati (slej: Nasvet) 3 zlice sezamovih se-
morska sol 2 bucki, narezani na men

2 Zlici bio sojinega ali ~ Julkine rezine

Na kocke narezanega lososa poskropite s sojino omako in limoninim sokom
ter v pokriti posodi za 2 uri postavite v hladilnik. V osoljeni vodi skuhajte
riz. V voku ali obicajni ponvi z dvojnim dnom segrejte olje. Lososove kocke
vzemite iz marinade. Skupaj z rezinami buck in korenja jih 2 minuti cvrite
na vrocem olju, nato pa polijte z marinado. Dodajte sladkor, sol in poper
ter 3 do 5 minut kuhajte na nizki temperaturi. Medtem v drugi ponvi brez
mascobe na nizki temperaturi 3 do 5 minut prazite sezamova semena, ki
bodo okrepila arome. Ribje kocke poskropite z nekaj kapljicami sezamo-
vega olja, razdelite na stiri kroznike, potresite s prazenimi sezamovimi
semeni in postrezite na rizevi posteljici.



Zmesajte sladko papriko,
kajenski poper, Ccilijeve
kosmice, mleto kumino
in poper oz. mesanico
zaCimb za zrezke ter to
marinado z obeh strani
vtrite v meso. V hladil-
niku ali drugem hladnem
prostoru naj zrezki poci-
vajo 12 ur. Odlocite se za
gril v pecici, odprti ogenj
ali vrtni gril. Glede na
to za kaj ste se odlocili,
aktivirajte pecico, vrtni
zar ali odprti (taborni)
ogenj. Preden boste dali
zrezke pec, jih z ene
strani namazite z olj¢nim oljem. Paradiznik potresite
s sirom in s socnim delom navzgor poloZzite k mesu, ki
ga pecete. Paradiznik pocasi pecite, dokler se sir na
njem ne stopi in meso paradiznika ne zmehca. Zrezke
4 minute pecite na naoljeni strani, medtem pa nav-
zgor obrnjeno stran prav tako namazite s preostalim
oljem. Zrezke obrnite in pecite Se 4 minute. Vzemite
jih iz pecice (z zara ali ognja) in pustite, da se malo
ohladijo. V tem casu lahko pogrejete kruh, tako da ga
za priblizno 2 minuti postavite na mesto, kjer je bilo
prej meso. Zrezke po okusu solite, jih poloZite na kose
kruha in zraven postrezite roquefort-paradiznik.
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