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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Вам нужно успеть так много 
сделать! Переделать кучу дел 
на работе, провести деловые 
переговоры! А дом, а семья? 

Ещё в конце недели нужно помочь родите-
лям по хозяйству. Отдохните в выходные!!!
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Это важная неделя — время 
больших возможностей, встреч, 
даже совершения подвигов. По-
старайтесь принять важное ре-

шение, а в конце недели показать себя 
перед начальством высококлассным про-
фессионалом.
БЛИЗНЕЦЫ

22.V — 21.VI
Дела не клеятся, друзья отверну-
лись... В середине недели ждите не-
приятностей на работе. Возможна 

ссора с близкими друзьями. Грозят финансовые 
потери. И только выходные принесут радость.

РАК
22.VI — 22.VII

Пора намекнуть начальнику, что 
зарплата маленькая. Семья по-
требует первостепенного вни-
мания. Очень агрессивными ока-

жутся недоброжелатели. Друзья — вот ваша 
отдушина и помощь в тяжёлой ситуации.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Необходимо быть активными и со-
бранными. Максимум времени уде-
лите работе. На середине недели 
назначьте встречу с влиятельными 

людьми. К выходным появится возможность с 
толком распорядиться финансовыми средствами.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Неделя во всех отношени-
ях средненькая. Ни большой 
любви, ни большой работы, ни 
больших денег не предвидится. 

На первом месте семья. Суббота пророчит 
вам отменную вечеринку.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Отношения с окружающими людь-
ми будут складываться непросто и 
потребуют от вас выдержки и тер-
пения. Ближе к концу недели веро-

ятны осложнения в отношениях с родителями. 
Финансовых трудностей не предвидится.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

События в начале недели под-
скажут вам пути решения теку-
щих проблем. Ваше финансовое 
положение начнёт улучшаться в 

случае удачного вложения средств. Прои-
зойдут большие изменения в личной жизни.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Довольно напряжённый пери-
од — работа, получение новой 
информации, домашние хло-
поты. . . Но это радостная суета. 

Выходные пройдут в кругу семьи в поезд-
ке за город.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Работа спорится, и в семье всё 
складно. Плюс финансовая при-
быль и дружеские посиделки. 
Неделя очень благоприятна для 

решения вопросов, которые откладывались 
долгое время на потом.
ВОДОЛЕЙ

21.I — 19.II
В середине недели появится 
возможность сменить работу на 
более интересную и прибыль-

ную, в конце недели — познакомиться с 
влиятельными людьми. В выходные попы-
тайтесь сменить имидж.
РЫБЫ
20.II — 20.III

На этой неделе вы получите всё, 
чего захотите. Вы можете при-
обрести вещь, о которой давно 
мечтали. В среду положите в кар-

ман кругленькую сумму и как следует раз-
влечетесь. В выходные — отдых на природе.

ГОРОСКОП С 31 АВГУСТА ПО 6 СЕНТЯБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

ГРУШЕВЫЙ ПИРОГ С ШОКОЛАДОМ
Простой в приготовлении, но с ярким 

фруктово-шоколадным вкусом. Хранит-
ся такой пирог в закрытом контейнере до 
трёх дней, сохраняя свою рыхлую структу-
ру и насыщенный вкус.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Груша (или яблоко) — 1 шт.
• Шоколад (молочный или тёмный) — 

180 г
• Семена тыквы (или любые орехи) — 

60 г
• Сахар — 150 г
• Сливочное масло комнатной темпера-

туры — 150 г
• Яйца — 3 шт.
• Мука — 150 г
• Разрыхлитель — 1 ч. л.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Шоколад мелко рубим ножом на ку-

сочки, семена тыквы или орехи измельча-
ем до средней крошки. Грушу очищаем от 
кожуры и сердцевины, нарезаем аккурат-
ным кубиком со стороной около полсанти-
метра. В чаше миксера соединяем сахар и 
сливочное масло комнатной температуры. 
Массу взбиваем в течение трёх—четырёх 
минут до получения светлой, пышной тек-
стуры. Затем по одному вводим яйца, каж-
дый раз тщательно перемешивая до пол-
ного объединения ингредиентов.

В отдельной ёмкости смешиваем муку 
и разрыхлитель, после чего сухие ингре-
диенты всыпаем в масляно-яичную смесь. 
Всё аккуратно соединяем до однородно-
сти без комков. В тесто добавляем подго-
товленные грушу, шоколад и семечки, мас-
су осторожно перемешиваем лопаткой 

снизу вверх, чтобы не повредить воздуш-
ность теста.

Духовку заранее разогреваем до 160°C 
в режиме «верх-низ». Форму диаметром 
около 18 см подготавливаем: дно высти-
лаем пергаментом, а стенки смазываем 
сливочным маслом и слегка присыпаем 
мукой («французская рубашка»). Готовое 
тесто выкладываем в форму и разравни-
ваем поверхность.

Пирог выпекаем при температуре 160 
градусов до сухой деревянной шпажки — 
обычно это занимает 40—50 минут. Гото-
вый десерт остужаем в форме 10—15 ми-
нут, затем аккуратно извлекаем и полно-
стью охлаждаем на решётке. 

Приятного аппетита! 
HTTPS://ANDYCHEF.RU/


