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ЭТО ВКУСНОФОТОСКАНВОРД

ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ГОРОСКОП С 18 ПО 25 АВГУСТА

ОВЕН
21.III – 20.IV

Меняя трек личной траектории 
профессионального полёта, Овны 
грамотно выходят на новый уро-
вень. Время расслабления и гар-

монии сопряжено с активным отдыхом и ана-
лизом собственных действий. 
ТЕЛЕЦ
21.IV – 21.V

Инертные телодвижения переста-
ли приносить заметную пользу. 
Тельцам стоит позаботиться о ско-
рости и динамике всех рутинных 

процедур, а также точности своих глобальных 
поступков. 
БЛИЗНЕЦЫ
22.V – 21.VI

Случайные открытия выведут 
Близнецов в атмосферу свободы 
и невероятного успеха. Не растра-
чивайте свою энергию на пустые 

и бессмысленные разговоры. Экономьте силы 
для решительного рывка.

РАК
22.VI – 22.VII

Концентрация эмоций начинает 
подходить к своему пику. Благо-
приятное время, чтобы ворваться в 
романтический космос и раскрыть 

новые грани души. Это поможет лучше выра-
зить чувственные порывы.
ЛЕВ
23.VII – 21.VIII

Лёгкость восприятия реальности 
позволяет Львам быстро присту-
пать к решению сверхзадач на бу-
дущее. Абстрактное мышление и 

фантазия галактического уровня делают все 
цели доступными.
ДЕВА
22.VIII – 23.IX

Смена тактики в общении с 
людьми поможет Девам преодо-
леть затор в дипломатическом 
процессе. Вся сила их нынешне-

го состояния заключается в манёвренности 
взглядов.

ВЕСЫ
24.IX – 23.X

Используя сильные стороны ха-
рактера и обезоруживающее оба-
яние, Весы сумеют выстроить иде-
альную аэродинамическую мо-

дель будущего. Следуйте плану, но вносите ак-
туальные корректировки.
СКОРПИОН
24.X – 22.XI

Выход на сверхчувственную орби-
ту творческого процесса обеспе-
чит Скорпионам плавный подъём 
на вершину. Перспективы покоре-

ния новых высот повышают личную эмоцио-
нальность.
СТРЕЛЕЦ
23.XI – 22.XII

Окрылённые новыми проектами 
и заманчивыми возможностями, 
Стрельцы готовы к активным дей-
ствиям. Эффективные решения по-

могут раздвинуть границы окружающего про-
странства.

КОЗЕРОГ
23.XII – 20.I

Для того, чтобы повысить личную 
производительность и подъёмную 
силу Козерогам следует прислу-
шаться к советам авторитетных 

людей. Увеличивая концентрацию внимания, 
можно сделать много открытий. 
ВОДОЛЕЙ
21.I – 19.II

Водолеи чувствуют энергетический 
заряд и поэтому постепенно повы-
шают градус работоспособности, что 
приводит к организации нового вну-

треннего порядка и ускоренному набору высоты. 
РЫБЫ
20.II – 20.III

Интенсивность красок бытия вос-
хищает Рыб и отправляет плани-
ровать в атмосферу иллюзий и 
грёз, что помогает создавать ше-

девры тактических решений новых сверхза-
дач на будущее.

 ПО ЗВЁЗДАМ ЧИТАЛА ЮНА ТЕЛУНЦОВА

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
ЕКАТЕРИНА ДВОРЕЦКАЯ
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

Мука – 400 г
Лимоны – 2 шт.
Масло сливочное – 300 г
Сахар – 350 г
Яйца – 5 шт.
Вода – 50 г (1 рюмка)
Ваниль – по желанию

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1 . Муку просеять, до-
бавить в неё 200 г холодного 
сливочного масла, 100 г сахара, 
3 желтка (белки не понадобят-
ся) и ваниль. Перемешать, до-
бавить воды и замесить тесто.

2. Тесто разделить на две 
равные части. Первую часть 
выложить в форму, разровнять, 
поставить в разогретую до 200 
градусов духовку и выпекать 
15-20 минут, пока края не ста-
нут золотистыми (тут важно 
не передержать корж, иначе 
он станет жёстким). Затем так 
же приготовить второй корж. 
Можно готовить одновременно 
2 коржа.

Коржей не обязательно 
должно быть именно два, ино-
гда получается и три, теста на 
них вполне хватает.

3. Для начинки от одного ли-
мона натереть цедру. Затем из 
этого лимона и ещё одного вы-
жать сок.

4. В форму для водяной ба-
ни насыпать оставшийся са-
хар, добавить порезанное на 
кусочки масло (100 г), 2 яйца, 
цедру и процеженный сок. Пе-
ремешать.

ЛЮБИМЫЙ ПИРОГ 
ЛЬВА ТОЛСТОГО
Пирог в семье называли «анковский» по фамилии 
Николая Богдановича Анке, доктора по профессии, 
на правах друга семьи передавшего этот рецепт тёще 
Толстого – Любови Александровне Берс, а она уже отдала 
его дочери, Софье Андреевне, жене Толстого. Предлагаем 
вам приготовить этот пирог по осовремененному рецепту, 
без «фунтов» масла и «томления» в печи.

5. Поставить форму на водя-
ную баню и варить на медлен-
ном огне минут 15-20, постоян-
но помешивая, до загустения. 
Или, как писала Софья Андре-
евна, «кипятить до тех пор, по-
ка будет густо, как мёд». Снять с 
огня, остудить.

6. Первый корж смазать по-
ловиной лимонного крема, вы-
ложить на него второй корж и 
распределить по нему остав-
шийся крем.

Сделать пирог можно 
по-разному: например, всю 
начинку выложить на первый 
корж, а верхний – измельчить и 
насыпать сверху.

Из оставшихся белков по же-
ланию можно сделать безе и 
украсить ими пирог как торт 
(взбить с сахаром или сахарной 
пудрой и добавить чуть соли – 
до крепкой пены, выпекать пи-
рог минут 10-12 при темпера-
туре 170° С, чтобы безе стало 
приятного бежевого цвета).

7. Оставить на несколько 
часов в холодильнике, чтобы 
коржи  пропитались, а крем 
застыл.


