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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Воспользовавшись аспектом на-
пряжения в коллективе, Овны нач-
нут проявлять власть, но очень мяг-
ко и спокойно. Тот случай, когда 

лёгкостью общения, настроения и мышления 
можно обойти любые конфликты и потрясения.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Используя гравитацию для реше-
ния профессиональных задач, Тель-
цы сумеют сформировать хорошую 
стратегию развития. Авторитет под-

прыгнет, количество единомышленников воз-
растёт, уверенности в себе прибавится.  
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Желание привлечь внимание 
окружающего пространства толка-
ет к нестандартным шагам. Сейчас 
Близнецы способны интуитивно 

нащупать подходящие рычаги воздействия на 
людей и использовать их для всеобщего блага.

РАК
22.VI — 22.VII

Словно на лавирующем сёрфе, 
Раки летят среди высоких про-
фессиональных волн и менталь-
ных турбулентностей. Время важ-

ных решений, но только при условии взаим-
ного интереса и способности к компромиссу. 
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Очарование успеха подскажет 
новые идеи космонавтам творче-
ства. Важно не менять ориентиры 
и всегда иметь полное видение 

конечной цели, это поможет принимать вер-
ные решения на пути её достижения. 
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Энергетические возможности 
Дев покроют все их амбици-
озные желания, помогут заро-
диться вселенной перспектив-

ных проектов и значительно увеличат по-
тенциал личностного роста.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Весы никогда не боятся пере-
мен и всегда готовы бросить 
вызов неизведанному. Их креп-
кий энергетический капитал 

связан с неуёмным любопытством и кос-
мической силой исследователя. 
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Для того, чтобы сохранить необхо-
димый градус увлечённости, сле-
дует держать открытым своё серд-
це и пытливым ум. В этом помогут 

новые интересные знакомства, перманентное 
саморазвитие и получение новых знаний.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Все абстрактные формы экзи-
стенции мгновенно форматиру-
ются в новую прикладную кон-
фигурацию восприятия и смело 

транслируются Стрельцами в обществен-
ное пространство. 

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Необыкновенная активность, 
проявление силы воли, несги-
баемости придают образу Козе-
рогов дополнительной выдерж-

ки и лидерства. Однако душа тяготит к лёг-
кой атмосфере творчества и креатива.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

В соответствии с изменениями об-
стоятельств и запросов времени 
Водолеи умело меняют вектор сво-
его движения. Как только появится 

возможность отпустить поводья и расслабить-
ся, они с большим удовольствием это сделают. 
РЫБЫ
20.II — 20.III

Несмотря на своё трудолюбие, 
Рыбы начали ощущать аэродина-
мическое сопротивление. Жела-
ние плыть по течению прекрасно 

уживается с доминированием, первенством 
в управлении и инициативностью.

ГОРОСКОП С 29 ЯНВАРЯ ПО 5 ФЕВРАЛЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

Это популярная уличная еда, сосиска 
в тесте с добавлением кукурузной му-
ки, обжаренная во фритюре. Подавать их 
можно с различными соусами — майо-
незом, кетчупом, горчицей. В этом блю-
де привлекает его эстетическая сторона, 
корн доги получаются гладкими, ровны-
ми. Если вы думаете, что этого можно до-
стичь только на заводском производстве 
и дома так не сделать — вы не правы!

 
ИНГРЕДИЕНТЫ

6—7 сосисок
тесто:
100 г кукурузной муки
100 г (плюс 2—3 ст. л.) пшеничной муки
100—130 мл молока
1 яйцо
5 г разрыхлителя
15 г сахара
3 г соли
растительное масло для жарки

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Сперва нужно смешать сухие ингре-

диенты: кукурузную муку, пшеничную 
муку (100 г), сахар, соль, разрыхлитель. 
Учтите, что кукурузная мука здесь нуж-
на, именно она даёт правильный вкус. 
Хорошенько перемешав ингредиенты, 
добавляем яйцо и постепенно влива-
ем молоко. Тесто должно быть очень гу-
стым, регулируйте консистенцию моло-
ком или мукой.

Сосиски нанизываем на шпажки. За-
тем нужно обвалять их в муке, чтобы 
они лучше держали на себе тесто. Это 
очень важно!

Теперь хитрость: тесто нужно пере-
лить в максимально узкий и высокий со-
суд (хорошо подходят коктейльные ста-
каны). Это нужно для того, чтобы мы 
могли свободно опускать сосиски и теста 
хватило на все. Затем опускаем сосиску 
полностью в тесто так, чтобы немного те-
ста попало на шпажку. Аккуратно выни-
маем, немного прокручивая шпажку. Это 
нужно для того, чтобы тесто не пошло ко-
мочками, а как бы обволакивало сосиску.

Наливаем в сковороду масло (при-
мерно 2 см) и хорошенько нагреваем. 
Чтобы проверить, разогрето ли масло, 
можно опустить в него небольшой кусо-
чек теста. Если тесто шипит, пошли пу-
зыри — масло разогрето. Выложить со-
сиски и жарить до золотистого цвета.

Не передерживайте блюдо, но и не 
оставляйте слишком светлым — тесто 
внутри будет сырым. Как и все блюда на 
масле — готовые корн доги нужно высу-
шить на бумажных полотенцах.

Вкус потрясающий. Это не похоже на 
привычное нам тесто, кляр получается в 
меру хрустящим, очень нежным благо-
даря кукурузе.

Приятного аппетита!
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