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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

При отделении первой ступени 
жизненной программы Овны 
почувствуют облегчение. Даль-
нейшее ускорение подарит им 

много энергии и творческих планов. Ис-
пользуйте свои ресурсы по максимуму. 
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Избыток воли и желание до-
минировать сейчас переполня-
ют Тельцов. Форсируя события, 
можно случайно переоценить 

собственные силы. Остановитесь и про-
анализируйте звёздную карту.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Ощутив невесомость маленьких 
побед, Близнецы избавляются 
от всех низменных прицелов. 
Важно суметь сохранить это со-

стояние на максимально длительное вре-
мя для приумножения результатов.

РАК
22.VI — 22.VII

Эмоциональное вовлечение во 
все жизненные процессы ме-
няет окрас окружающего про-
странства. Раки способны рабо-

тать более продуктивно при условии сохра-
нения стабильной и предсказуемой среды. 
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Новые проекты и перспекти-
вы помогут преодолеть грави-
тацию суеты. Львам удастся со-
вместить свои моральные, эти-

ческие и финансовые воззрения в единое 
целое, удовлетворяющее всех вокруг.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Повышенный контроль, ревность 
и упрямство могут подтолкнуть 
Дев к неоправданным ссорам. 
Вооружитесь скафандром пози-

тивного взгляда на мир, он поможет сгла-
дить шероховатости внутреннего ресурса.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Самое время уединиться и про-
вести время в тишине. Внутрен-
нее мироощущение настроит 
все жизненные программы на 

нужную частоту и поможет отчиститься от  
космического мусора.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Отпустив ситуацию, Скорпионы 
легко выйдут из эмоционально-
го пике. Обрести спокойствие 
поможет полное отсутствие 

давления на окружающих своим автори-
тетом ментальным и физическим.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Для того, чтобы уловить тонкие 
планы межзвёздных аспектов, 
Стрельцам потребуется повышен-
ная наблюдательность. Зато дан-

ное преимущество открывает двери в самые 
скрытые резервы собственных способностей.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Увеличить дальность полёта 
Козерогам поможет процеду-
ра реструктуризации идей. Из-
бегая шатких позиций мысли, 

можно укрепиться во взглядах и целях. Ра-
ботоспособности им хватит.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Любая идея Водолеев сейчас 
эквивалентна успешной реали-
зации. Гала ктические масштабы 
успеха достижимы при условии 

полного погружения в процесс. Стоит по-
стоянно держать руку на пульсе.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Рыбам следует поддерживать 
высокий уровень осведомлён-
ности в своей профессиональ-
ной деятельности. Именно это 

поможет избежать турбулентности на ра-
боте и получить дополнительную прибыль. 

ГОРОСКОП С 31 ИЮЛЯ ПО 7 АВГУСТА

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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По вкусу напоминает соус из из-
вестной сети ресторанов быстрого пи-
тания. Здесь очень важно, чтобы абри-
косы были кислыми. Из сладких абри-
косов не получится так вкусно. Со-
ус прекрасно подойдёт к мясу, птице, 
рыбе и практически ко всем блюдам 
из риса. 

Попробуйте. Это вкусно. Только не 
меняйте ничего в рецепте! Не нужно 
добавлять сюда яблоки или чеснок. Это 
уже получится какой-то другой соус.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Абрикосы (вес без косточек) — 500 г
Лук — 300 г
Перец сладкий — 300 г
Желфикс (желирующее средство) — 

1 пакетик
Вода — 350 мл
Красный острый перец — 0,5 ч. л.
Базилик — 0,5 ч. л.
Орегано — 0,5 ч. л.
Соль — 0,5 ч. л.
Сахар — 100 г
Уксус яблочный 6% — 2—3 ст. л.
Масло растительное — 2 ст. л.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Измельчаем половинки абрикосов в 

блендере или мясорубке. Сладкий перец 
нарезаем мелко. 

На небольшом количестве раститель-
ного масла обжариваем лук до лёгкой 
золотистости. Затем добавляем в сково-
роду нарезанный сладкий перец, абри-
косовое пюре и вливаем холодную воду.

Перемешиваем. Добавляем сахар, 
соль и загуститель (желирующее сред-

ство). Можно вместо желфикса взять 
муку или крахмал. Но соус тогда не бу-
дет таким красивым и прозрачным (да 
и вкус с мукой — совсем не то, и хра-
ниться нормально не будет). Можно за-
густитель не добавлять, но тогда соус 
нужно уваривать около часа на медлен-
ном огне. 

Перемешиваем и добавляем яблоч-
ный уксус. Если абрикосы очень кислые, 
2 ст. л. яблочного уксуса достаточно. Ес-
ли абрикосы попались сладкие — уксуса 
добавляем больше.

В конце добавляем базилик, орега-
но и острый перец по вкусу. Если не лю-
бите острое — перец можно исключить. 
Варим, помешивая, на небольшом огне 
пару минут. Затем сковороду снимаем с 
огня.

Сразу же раскладываем по стерили-
зованным баночкам, закручиваем и уку-
тываем до остывания. Получается при-
мерно 1 литр готового соуса.

HTTPS://T.ME/MIN2RU/5455 

КИСЛО-СЛАДКИЙ СОУС НА ЗИМУ 


