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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Обновлённая энергия и прилив 
сил войдут в резонанс и подарят 
Овнам волну невероятного энтузи-
азма. Метеоритный поток амбици-

озных проектов, покорение профессиональ-
ных вершин и сказочные планы на будущее.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

В романтической сфере для 
Тельцов нет ничего невозмож-
ного. Все свои желания они не-
избежно реализуют. Нет таких 

людей, которые смогли бы устоять перед 
вселенной их очарования.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Лёгкость восприятия информа-
ции с уверенностью в источниках 
подарит Близнецам невероятное 
преимущество. Чёткостью в выска-

зываниях и точностью формулировок можно 
добиться космического привлечения внимания.

РАК
22.VI — 22.VII

Безукоризненность мыслей, 
сингулярность идей и эмоций об-
ретут новые формы. Раки почув-
ствуют интерес к собственному 

перфекционизму и начнут извлекать выго-
ду из каждого своего взвешенного поступка.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Жажда нового может настоль-
ко завладеть звездой внимания, что 
есть вероятность потерять контроль 
и пуститься во все тяжкие. Тем не 

менее, здравый смысл всегда был другом Львов, 
поэтому до каких-то неистовств дело не дойдёт.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Сейчас Девы настроены на 
самое отдалённое будущее. По-
строение далеко идущих га-
лактических планов доставляет 

большое удовольствие и придаёт ещё боль-
ше  энергии. Крайне продуктивное время!

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Стоит учесть силу гравита-
ции и факт, что закладка фунда-
мента — самый важный момент, 
от которого зависит прочность 

всей конструкции. Тщательный отбор само-
го лучшего — это залог успеха в будущем.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Единомышленники помогут 
Скорпионам занять новые пози-
ции в общественном пространстве. 
Открытию новых граней профес-

сиональной мудрости и важных знаний поспо-
собствует сноровка и обыкновенное терпение.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Стрельцы умеют превращать 
стихийность в высокую резуль-
тативность. Если внимательно 
прислушаться к внутреннему го-

лосу, то можно получить ответы на все во-
просы, главное — уметь включать интуицию.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Открытию новых степеней 
свободы способствует жажда по-
иска лучшего результата и талант. 
Важно уметь поймать момент, что-

бы расслабиться, погрузиться вглубь самого 
себя и ощутить весь космос возможностей.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Правильная постановка задания 
может помочь синхронизировать-
ся с внутренними устремлениями и 
найти самый подходящий темп ре-

ализации задуманного. Он должен быть макси-
мально комфортным и сугубо индивидуальным.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Творческие изыскания Рыб 
всегда приводят к положитель-
ным результатам. Парящие мысли 
и, одновременно с этим, взгляд в 

саму суть предметов заставляет их действо-
вать без шаблонов, нетривиально и смело.

ГОРОСКОП С 21 ПО 28 МАЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

РЕБУС

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

Прекрасный десерт к чаю! Можно вы-
брать любые ягоды, но именно с клубни-
кой очень вкусно!

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Для теста:
Творог (любой жирности) — 200 г
Масло сливочное — 200 г
Мука (просеянная) — 350—380 г 
Яйцо — 1 шт.
Сахар — 2 ст. л.
Соль — щепотка
Для начинки:
Клубника (можно любые ягоды или 

фрукты)
Крахмал (можно заменить мукой)
Сахар

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Творог измельчаем в блендере (или 

можно протереть через сито). Добавля-
ем яйцо, соль и сахар. Перемешиваем. 

К просеянной муке добавляем холод-
ное сливочное масло и перетираем в 
крошку.

Затем вливаем творожную смесь и 
замешиваем тесто. Собираем тесто в ко-
мок, кладём в пакет или закрытую посу-
ду и убираем в холодильник на 1 час.

Нарезаем тесто на кусочки и каждый 
кусочек раскатываем в лепёшку толщи-
ной примерно 5 мм. В середину насыпа-
ем немного крахмала — примерно чай-
ную ложку и распределяем его тонким 
слоем по лепёшке, не доходя пример-
но 1,5 см до краёв. Крахмал не даст со-
ку ягод растекаться. Выкладываем ягоды 
клубники и посыпаем их сахаром. Дела-
ем корзиночку из бортиков лепёшки, не-
много защипывая по краю — должен по-
лучиться открытый пирожок-галета. 

Выпекаем в разогретой до 180 граду-
сов духовке 25—30 минут. Смотрите по 
своей духовке! Галеты должны хорошо 
подрумяниться. Они вкусны и в горя-
чем, и в холодном виде.

Приятного аппетита!
T.ME/MIN2RU

ГАЛЕТЫ С КЛУБНИКОЙ


