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Škorpijon: Prodreti!
Ujamem jih s svojim pogledom!

Številnim ljudem je intenzivnost pogleda z mojimi svetlimi in 
svetlikajočimi se očmi neprijetna. Zato se po največ treh se-
kundah obrnejo stran in se pretvarjajo, kot da jih zanima na 
primer tapeta na steni. Vi, kot kaže, ne sodite v to skupino.

Morda ste sami škorpijon (v tem primeru lahko ta odstavek kar 
preskočite) ali pa bi radi pobliže spoznali nekoga, rojenega v 
tem zvezdnem znamenju. Če velja slednje, se morate nečesa 
nujno zavedati: s svojim pogledom vas prikujem, ker želim 
biti popolnoma prepričan, da mi v celoti namenjate svojo po-
zornost in me resnično razumete − tudi če so moje teme za 
pogovor le redko tiste bolj splošne. Površno klepetanje raje 
prepuščam levom, kraljem zabav, in “šik” trendovskim strel-
cem. Ob tem vas vprašam − se lahko resno pogovarjamo o 
vetru ali dolžini krila? Je to resnično dobra tema za pogovor? 
Zame nikakor! Jaz želim govoriti o pomembnih stvareh.

Predvsem o ljubezni.
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Predjedi
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Prave ameriške piščančje perutničke

Jed, v katero škorpijon tako rad zagrize.

2 kg piščančjih perut-
ničk s kožo
1,5 l maslenega mleka
(pinjenca)
2 dl navadnega mleka
1 žlička tabasca
4 žlice morske soli
15 dag koruzne moke
mleti črni poper ma-
estro

Piščančje perutničke operite pod tekočo mrzlo 
vodo in jih položite v veliko skledo. Dobro pre-
mešajte obe vrsti mleka, tabasco in sol ter s tem 
prelivom polijte meso, tako da je to popolnoma 
prekrito. Čez noč pustite v hladilniku. Naslednji 
dan pečico ogrejte na 200 ºC. Meso vzemite iz 
marinade. Na velikem krožniku pripravite koru-
zno moko, ki ste ji dodali poper, in povaljajte 
meso v mešanici. Vsako perutničko naj bi obdajal 
tanek, enakomeren sloj moke. Perutničke nato 
eno zraven druge položite v pekač in pecite 25 
minut.



44  

Glavne jedi
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Kitajska rebrca z brokolijem  
in dušenim rižem

Čeprav na Kitajskem veljajo druga zvezdna znamenja, je tudi tam zagotovo 
nekaj milijonov škorpijonov, saj obstajajo Kitajci, ki prav tako radi grizljajo 
hrustljavo hrano kot vi.

2 stisnjena stroka če-
sna ali česen maestro
3 cm olupljene in 
drobno nasekljane 
korenine ingverja ali 
mleti ingver maestro
0,5 dl bio sojine 
omake
0,5 dl kitajske omake 

Pečico segrejte na 200 °C. Česen, ingver, sojino omako, kitajsko omako, 
med in mešanico začimb zamešajte v marinado. S polovico omake prema-
žite rebrca na eni strani. Rebrca s premazano stranjo navzgor položite na 
ploskev za žar, spodaj pa postavite dodatno posodo, v kateri naj bo za prst 
vroče vode, ki bo kuhala meso od spodaj. Vse skupaj postavite v pečico in 
pecite 25 minut. Vmes rebrca obrnite in ne pozabite še 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 riž, ki ga lahko postrežete zraven rebrc.

hoisin* za žar
1 žlica medu
pol žličke mešanice 
petih začimb (nado-
mestite jo lahko z me-
šanico mletih začimb 
za maestro)
1 kg že pri mesarju 

narezanih svinjskih ali 
telečjih rebrc
1 kg brokolija (cveto-
ve ločite, stebelca pa 
olupite)
morska sol
20 dag jasminovega 
riža

* Kitajska omaka hoisin je podobna sojini omaki, le da vsebuje še česen, kis in papriko čili.
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Poobedki
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Imenitni čokoladni kolač

“No, sladka punčka?” Malo verjetno je, da so vas kot škorpijonko takšni po-
kloni spremljali na vaši prizadevni poti v svet odraslih. In za moške škorpi-
jone so take besede manj uporabne za osvajanje predstavnic nasprotnega 
spola ..., to je pod njihovim nivojem. Prav zato ta čokoladni kolač nima 
sladkega, ampak grenkosladki priokus.

15 dag masla v koščkih 
+ 1 žlica masla
5 jajc (ločite beljake 
in rumenjake)
10 dag rjavega slad-
korja
15 dag stopljene gren-
ke (temne) čokolade 
(85 % kakava)
15 dag mletih mand-
ljev
1 žlička pomarančne-
ga koncentrata
5 dag drobno mletega 
okrasnega sladkorja

Pečico ogrejte na 150 ºC. Stepite beljak in ga 
shranite za pozneje. V drugi posodici z mešal-
nikom penasto umešajte maslo in sladkor in nato 
dodajajte rumenjake. Vmešajte še stopljeno čo-
kolado, mandlje in pomarančni koncentrat. Nato 
v maso previdno zamešajte stepene beljake. 
Medtem pekač namastite s preostalim maslom 
in vanj zlijte pripravljeno testo. Pecite 40 minut 
in nato naredite test − v kolač zapičite zobotre-
bec in ga spet potegnite ven. Če na njem ni sledi 
testa, je kolač pečen. Kolač stresite iz modela 
in ga, še preden se ohladi, posujte z okrasnim 
sladkorjem.
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Posebne strani škorpijona

Komur je všeč mlačno, temu zagotovo nisem všeč. Vse ostale 
prisrčno pozdravljam v svojem svetu silovitih čustev. Seveda 
je moje neprestano iskanje globlje resnice in smisla življenja 
včasih malce naporno. Večkrat pa tudi moja večna strast in 
ognjevita moč prikličeta marsikatero znojno kapljo na čelo. 
Vendar ... prek izzivov rastemo, celo prek tistih, ki se skrivajo 
v moji kuhinji ...
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