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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Чтобы преодолеть гравитацию 
прокрастинации, Овнам стоит 
вспомнить о своей способности 
быстрого переключения про-

цедур внутри одной задачи. Это сэкономит 
время и поможет потратить меньше энергии.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Для того, чтобы удержать своё 
преимущество, Тельцам важно 
сохранять спокойствие и со-
блюдать правила игры. Турбу-

лентность можно контролировать уровнем 
градуса профессиональности.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Изящество гармонизации мыс-
лей обогатит пространство и по-
дарит Близнецам чувство красо-
ты, стабильности и уверенности 

в себе. Череда подарков судьбы покажет 
им мощную силу неизведанного.

РАК
22.VI — 22.VII

Подогревая интерес обществен-
ного пространства, Раки сумеют 
удержать интерес к собственной 
персоне. В связи с этим аэроди-

намика профессионального полёта будет 
блистательной.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Самое время для реализации 
галактических масштабных про-
ектов. Львы поймали актуаль-
ные запросы общества и гото-

вы предложить самое лучшее для полного 
удовлетворения соискателей.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Девы всегда адекватны ситуа-
ции и осознают свои перспекти-
вы. Желание взлететь на верши-
ну сопряжено с острой осторож-

ностью. Только взвесив все «за» и «против», 
они примут решение действовать.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Космические возможности пода-
рят великие результаты. Весы яв-
ляются локомотивом идей и про-
должают принимать самые пра-

вильные решения. Их ценность в професси-
ональной среде трудно преувеличить.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Риск выгорания не должен оста-
новить Скорпионов. Для этого не 
стоит забывать о перезагрузке и 
регулярном отдыхе. Ожидать ре-

зультата в невесомости пространства идей 
— самое лучшее решение.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Стрельцы не должны забывать 
про свои обязательства перед 
окружающими. При этом усло-
вии успех не заставит себя ждать 

и одарит масштабными дарами. Откройте 
пространство возможностей!

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Результативность Козерогов мо-
жет достигнуть пика. Для того, 
чтобы хватило энергетического 
запаса, важно своевременно за-

ряжать свои внутренние батарейки и не за-
бывать о конечности ресурсов.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Инопланетное очарование и ха-
ризма помогут Водолеям достичь 
успеха. Однако не стоит забывать 
про меры безопасности и опи-

раться не только на удачу, а и на свою рабо-
тоспособность в том числе.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Поймать за хвост комету уда-
чи поможет труд и напор. Рыбы 
откроют в себе новые нетриви-
альные способности и сумеют 

решить все старые проблемы. Время бла-
говолит переменам.

ГОРОСКОП С 11 ПО 18 ИЮНЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

КРОССВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЗАПЕЧЁННАЯ РЫБА В ЛАВАШЕ

По горизонтали: 1. Мастер комплиментов.  
2. Печатный шpифт. 3. «Глаза» в жаргоне.  
4. Доброкачественная опухоль. 5. Статья 
в связи со смертью человека. 6. Зарисов-
ка с натуры. 7. Завершение, конец, финал. 
8. Шахматная фигура-оборотень. 9. Рыцар-
ские доспехи. 10. Жена Орфея (греч. миф.). 
11. Литературный отец Гамлета, Отел-
ло. 12. Известный итал. футбольный клуб. 
13. Главная восточная часть церкви. 14. Миф. 
герой и химический элемент.

По вертикали: 1. Плакат с призывом. 15. По-
судина для фитиля (устар.). 16. Заготовка кор-
ма для скота. 17. Слова к музыкальному со-
чинению. 18. Мифическая лошадь с рогом. 
19. Историческая область Греции. 20. Покрой, 
форма изделия. 21. Муж в …, жена в дверь 
(посл.). 22. Блаженное состояние (разг.). 23. Раз-
мер, протяжённость предмета. 24. Англ. писа-
тель, автор «Айвенго». 25. Ансамбль из пяти 
музыкантов. 26. Непримиримые отношения. 
27. Младшее командирское звание (устар.).

Это идеальный рецепт для рыбы! 
Получается шикарное блюдо, которое 
можно и на праздничный стол пода-
вать. Просто в исполнении и потрясаю-
ще вкусно!

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Филе рыбы — 600 г
Лаваш тонкий
Яйца — 2 шт.
Петрушка — 2—3 веточки
Горчица — 0,5 ч. л.
Масло растительное — 3 ст. л.
Сметана — 2—3 ст. л.
Помидор — 2 шт.
Сыр — 50—60 г
Лук — 1 шт.
Уксус яблочный — 2 ст. л.
Соль

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Для начала замаринуем лук. Нарезаем 

одну большую луковицу кольцами или 
полукольцами. Солим, добавляем яблоч-
ный уксус и полстакана воды. Перемеши-
ваем и оставляем минут на 15—20. Сли-
ваем воду и примерно половину лука от-
правляем в чашу блендера — остальной 
лук понадобится чуть позже. Добавля-
ем к луку петрушку и горчицу (количе-
ство регулируйте по вкусу, острой хватит 
0,5 ч. л.). Сюда же — яйцо и растительное 
масло. Измельчаем всё в блендере — по-
лучается яркий соус. Переливаем его в 
миску, добавляем столовую ложку смета-
ны и хорошенько перемешиваем.

Филе разморозим, посолим по вкусу, 
нарежем на порционные кусочки, их об-
макиваем в подготовленный соус.

Помидоры нарезаем на тонкие лом-
тики. Готовим лаваш — его нужно раз-
резать на прямоугольные кусочки, при-
мерно с тетрадный лист. В середину ли-
ста выкладываем кружочки помидо-
ра, затем кусочек рыбы, добавляем не-
много соуса и сверху — маринованный 
лук. Заворачиваем лаваш — получается 
конвертик.

Остальные кусочки рыбы заворачи-
ваем точно так же. Выкладываем кон-
вертики в форму, смазанную маслом, в 
один слой, плотненько.

Яйцо взбиваем венчиком, солим, до-
бавляем 1—2 столовые ложки сметаны 
и перемешиваем. Сюда же натёртый на 
мелкой тёрке твёрдый сыр. Снова пе-
ремешиваем и выкладываем эту смесь 
сверху на конвертики. Равномерно рас-
пределяем и ставим в духовку. Готовим 
при 180 градусах 30—35 минут. 

Подаём конвертики горячими, но и 
в холодном виде это тоже очень-очень 
вкусно. Приятного аппетита.
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