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Skorpijon: Prodreti!
Ujamem jih s svojim pogledom!

Stevilnim ljudem je intenzivnost pogleda z mojimi svetlimi in
svetlikajo¢imi se o¢mi neprijetna. Zato se po najvec treh se-
kundah obrnejo stran in se pretvarjajo, kot da jih zanima na
primer tapeta na steni. Vi, kot kaze, ne sodite v to skupino.

Morda ste sami skorpijon (v tem primeru lahko ta odstavek kar
preskocite) ali pa bi radi poblize spoznali nekoga, rojenega v
tem zvezdnem znamenju. Ce velja slednje, se morate necesa
nujno zavedati: s svojim pogledom vas prikujem, ker Zelim
biti popolnoma preprican, da mi v celoti namenjate svojo po-
zornost in me resnicno razumete - tudi e so moje teme za
pogovor le redko tiste bolj splosne. Povrsno klepetanje raje
prepuscam levom, kraljem zabav, in “Sik” trendovskim strel-
cem. Ob tem vas vprasam - se lahko resno pogovarjamo o
vetru ali dolzini krila? Je to resnicno dobra tema za pogovor?
Zame nikakor! Jaz Zelim govoriti o pomembnih stvareh.

Predvsem o ljubezni.



Predjedi



Jed, v katero skorpijon tako rad zagrize.

2 kg piscancjih perut-
nick s kozo

1,5 | maslenega mleka
(pinjenca)

2 dl navadnega mleka
1 zlicka tabasca

4 7zlice morske soli

15 dag koruzne moke
mleti ¢rni poper ma-
estro

Piscancje perutnicke operite pod tekoco mrzlo
vodo in jih polozite v veliko skledo. Dobro pre-
mesajte obe vrsti mleka, tabasco in sol ter s tem
prelivom polijte meso, tako da je to popolnoma
prekrito. Cez no¢ pustite v hladilniku. Naslednji
dan pecico ogrejte na 200 °C. Meso vzemite iz
marinade. Na velikem krozniku pripravite koru-
zno moko, ki ste ji dodali poper, in povaljajte
meso v mesanici. Vsako perutnicko naj bi obdajal
tanek, enakomeren sloj moke. Perutnicke nato
eno zraven druge polozite v pekac in pecite 25
minut.



Glavne jedi



2 stisnjena stroka cCe- hoisin* za zar narezanih svinjskih ali

sna ali cesen maestro 1 Zlica medu telecjih rebrc

3 cm olupljene in pol zlicke mesanice 1 kg brokolija (cveto-
drobno nasekljane petih zacimb (nado- ve locite, stebelca pa
korenine ingverja ali mestite jo lahko z me-  olupite)

mleti ingver maestro sanico mletih za¢imb morska sol

0,5 dl bio sojine za maestro) 20 dag jasminovega
omake 1 kg Ze pri mesarju riza

0,5 dl kitajske omake

Pecico segrejte na 200 °C. Cesen, ingver, sojino omako, kitajsko omako,
med in mesanico zacimb zamesajte v marinado. S polovico omake prema-
Zite rebrca na eni strani. Rebrca s premazano stranjo navzgor polozite na
ploskev za Zar, spodaj pa postavite dodatno posodo, v kateri naj bo za prst
vroce vode, ki bo kuhala meso od spodaj. Vse skupaj postavite v pecico in
pecite 25 minut. Vmes rebrca obrnite in ne pozabite Se druge polovice na-
mazati z omako. Medtem v slani vodi 10 minut kuhajte brokolijeve cveto-
ve, nato pa v vodo vrzite nekaj kock ledu. Hkrati v nekaj slane vode 10-12
minut mehko kuhajte jasmimov riz, ki ga lahko postrezete zraven rebrc.

* Kitajska omaka hoisin je podobna sojini omaki, le da vsebuje $e Cesen, kis in papriko ¢ili.






Imenitni cokoladni kolac

“No, sladka puncka?” Malo verjetno je, da so vas kot skorpijonko taksni po-
kloni spremljali na vasi prizadevni poti v svet odraslih. In za moske skorpi-
jone so take besede manj uporabne za osvajanje predstavnic nasprotnega

spola ..., to je pod njihovim nivojem. Prav zato ta Cokoladni kola¢ nima

sladkega, ampak grenkosladki priokus.

15 dag masla v kosckih
+ 1 zlica masla

5 jajc (locite beljake
in rumenjake)

10 dag rjavega slad-
korja

15 dag stopljene gren-
ke (temne) cokolade
(85 % kakava)

15 dag mletih mand-
ljev

1 Zlicka pomarancne-
ga koncentrata

5 dag drobno mletega
okrasnega sladkorja

Pecico ogrejte na 150 °C. Stepite beljak in ga
shranite za pozneje. V drugi posodici z mesal-
nikom penasto umesajte maslo in sladkor in nato
dodajajte rumenjake. Vmesajte se stopljeno co-
kolado, mandlje in pomarancni koncentrat. Nato
v maso previdno zamesajte stepene beljake.
Medtem pekac namastite s preostalim maslom
in vanj zlijte pripravljeno testo. Pecite 40 minut
in nato naredite test - v kolac zapicite zobotre-
bec in ga spet potegnite ven. Ce na njem ni sledi
testa, je kolaC pecen. Kolac stresite iz modela
in ga, Se preden se ohladi, posujte z okrasnim
sladkorjem.



Posebne strani skorpijona

Komur je vse¢ mlacno, temu zagotovo nisem vsec. Vse ostale
prisrcno pozdravljam v svojem svetu silovitih custev. Seveda
je moje neprestano iskanje globlje resnice in smisla zZivljenja
vcasih malce naporno. Veckrat pa tudi moja vecna strast in
ognjevita moc¢ prikliceta marsikatero znojno kapljo na celo.
Vendar ... prek izzivov rastemo, celo prek tistih, ki se skrivajo
v moji kuhinji ...
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