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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

В профессиональной жиз-
ни много шансов достичь успе-
ха. Доходы должны увеличиться, 
расходы тоже. Будьте вниматель-

ны к окружающим и не старайтесь одержать 
над ними верх. Наслаждайтесь настоящим!
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Начальство и служебные об-
стоятельства основательно за-
держат вас на рабочем месте. 
Чем больше сделаете, тем боль-

ше заработаете. Личные отношения строй-
те на основе высоких идеалов.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Расширится круг общения. 
Завершайте дела и приводите в 
порядок документы. Если дохо-
ды вас не удовлетворяют, ищи-

те новые способы разжиться денежками. 
С любимыми — полное взаимопонимание.

РАК
22.VI — 22.VII

Ожидается много суеты на 
работе. Денег на подарки себе 
и близким вполне хватит. Мо-
жете обрести нового партнёра. 

Уходите от депрессии на природу, свежий 
воздух для вас сейчас очень необходим.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Не ленитесь на профессио-
нальной ниве. Утверждайтесь как 
сильная личность. Будьте принци-
пиальны. Прибыль увеличится к 

концу недели. Активные действия в личной 
жизни могут оказаться весьма плодотворны.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Старательно выполняйте все слу-
жебные обязанности. Старайтесь, 
ибо хороши шансы для карьерно-
го роста. Доходы от побочной или 

бывшей работы поступят в начале недели, а от 
основной — в конце. Для любви время удачное.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Служба и бизнес потребуют 
интенсивного труда. Прибыль 
неплохая, но расходы легко мо-
гут выйти из-под контроля. Ста-

райтесь быть внимательны к своим близ-
ким, не забывайте о родителях.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

В бизнесе активность и ре-
шительность, умение руково-
дить и сотрудничать приведут 
к успеху. Финансовая сторона 

жизни неустойчива. Ваше обаяние скло-
нит на вашу сторону даже врагов.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

В карьере достигнете успе-
ха, если будете трудиться, засу-
чив рукава. Есть шанс поменять 
работу. В финансах можете вы-

играть по мелочам и проиграть по круп-
ному. Не ссорьтесь с близкими из-за денег.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Постарайтесь завершить де-
ла в первой половине недели. 
Не ставьте свои интересы выше 
интересов партнёра. Звёзды все 

ещё благоволят любви.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Подведите итоги этого пе-
риода и наметьте планы на бу-
дущее. Важные сделки заклю-
чайте в первой половине не-

дели. Заработки ожидаются достойные. 
К концу недели светская жизнь соблаз-
нит вас.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Неделя яркой личной жизни. 
Встречи, знакомства, посидел-
ки. . . Как ни тяжело — поднапря-
гитесь. Начальство готово оце-

нить старания. От ваших усилий зависит и 
прибыль. Берегите себя.

ГОРОСКОП С 24 ПО 30 АВГУСТА

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

КРОССВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

Благодаря сочетанию куриного мя-
са, картофеля и лука блюдо получает-
ся особенно ароматным и сытным, а 
использование крахмала придаёт ему 
приятную консистенцию без лишней 
жирности. 

Этот рецепт идеально подходит для 
быстрого ужина или перекуса всей 
семьёй.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Куриная грудка — 300 г
Варёный картофель — 200 г (средне-

го размера)
Лук репчатый — 80 г (примерно поло-

вина средней луковицы)
Яйцо куриное — 1 шт.
Крахмал (картофельный или кукуруз-

ный) — 1 ст. л.
Соль, перец чёрный молотый — по 

вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Начнём с подготовки ингредиентов: 

куриную грудку промойте и обсушите 
бумажным полотенцем. Картофель за-
ранее отварите до готовности, остудите. 
Репчатый лук мелко нарежьте для более 
нежной текстуры блюда.

В чашу блендера поместите все под-
готовленные продукты: кусочки кури-
ной грудки, варёный картофель, на-
резанный лук, яйцо, крахмал, соль и 
свежемолотый чёрный перец. Взбейте 
ингредиенты до получения однород-
ного фарша. Масса должна получить-
ся достаточно густой и пластичной, 
чтобы из неё легко было формировать 
лепёшки.

На противень выложите лист перга-
ментной бумаги для удобства выпека-
ния. Из получившегося фарша руками 
формируйте небольшие круглые или 
овальные лепёшки толщиной около 
сантиметра. Выкладывайте их на про-
тивень, оставляя небольшое расстоя-
ние между изделиями, чтобы они не 
слиплись при запекании.

Разогрейте духовку до температуры 
180–200°C. Отправьте противень с за-
готовками в разогретую духовку при-
мерно на 25–30 минут. Лепёшки долж-
ны приобрести аппетитную золотистую 
корочку, а внутри остаться мягкими и 
сочными.

Подавать такие лепёшки можно как 
самостоятельную закуску, так и в каче-
стве дополнения к лёгкому салату или 
свежим овощам. Они отлично сочета-
ются со сметанным или чесночным 
соусом.

Приятного аппетита!
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НЕЖНЫЕ КУРИНЫЕ ЛЕПЁШКИ В ДУХОВКЕ

По горизонтали: 1. Воин в ополчении 
Древней Руси. 2. Музыкант, горнист.  3. По-
лость в дереве. 4. Языческий божок, идол. 
5. Комната для приёма гостей. 6. Лидер 
группы «Ленинград». 7. Марка амер. авто-
мобилей. 8. Небесная «халява». 9. «.. . Пе-
тра Великого». 10. Небольшой грызун се-
мейства беличьих. 11. Вид белой ткани. 
12. Равный счёт в футболе. 13. Окаменев-
шая смола древних деревьев. 14. Свёрну-
тая солдатская шинель.

По вертикали: 1. Атмосферное явление. 
15. Крылатая женщина-чудовище. 16. Непо-
нятливость, несообразительность. 17. Чело-
век крепкого телосложения. 18. Множество 
(син.). 19. Самый электроотрицательный эле-
мент. 20. Количество экземпляров. 21. Гром-
коговоритель, мегафон. 22. Травянистое рас-
тение. 23. Браслет арестованного. 24. Специ-
альным образом приготовленная свинина. 
25. Погрешность, изъян, пробел. 26. Восточ-
ный платан. 27. Очень скупой человек.


