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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Цепочка удивительных событий по-
может Овнам сделать правильные 
выводы, однако одновременно нуж-
но быть и внимательным к мелочам 

и не впасть в истерию поиска «знаков судьбы», 
адекватно реагировать на космические вызовы.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Сейчас уместны смелость и демон-
страция своей компетентности. Для 
обновления пространства придёт-
ся выбросить старое и освободить 

место для нового. Важно понять основные пра-
вила жизни с обусловленностью контекста. 
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Для того, чтобы предугадывать дей-
ствия окружающих, стоит заметить 
вибрацию звёзд и уделить внимание 
развитию интуиции. В процессе дан-

ных изменений постепенно удастся выстроить 
успешную структуру взаимодействия с обществом.

РАК
22.VI — 22.VII

Желание сформировать стратегию 
личного развития толкает Раков к 
размышлению над корректировкой 
жизненных установок. Погружаясь 

в анализ и осмысление, можно наткнуться на 
ментальный путь астрономических решений. 
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Адаптируйте любое внешнее 
событие к своему внутреннему 
путём лёгкого прикосновения 
с реальностью. Отпустите пово-

дья и отдайтесь возможности галактическо-
го хода вещей. Ощутите свободу действий.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Стоит помнить, что за каждым 
триумфом следует спад. Изнан-
кой успеха может стать мораль-
ное истощение. Избежать уста-

лости и турбулентности поможет разнуздан-
ность эмоций и истинные порывы души.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Невесомость предвкушения новых 
побед уносит Весов в атмосферу 
куража. Жгучее желание прояснить 
все возможные вопросы цепля-

ет своей шероховатостью суматошные мысли. 
Здесь чем сложнее, тем привлекательнее.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Тянет приступить к энергичным 
и стремительным действиям. 
Это космическое возбуждение 
выдаёт в поступках Скорпио-

нов заметную порывистость. Мечтать сей-
час не только не вредно, но и обязательно. 
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Стационарность оптимизма и 
энтузиазма весомая, однако 
можно на данном гармоничном 
аспекте легко скатиться в лень. 

Важно чередовать действия и раздумья о 
вселенной возможностей. 

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Высокий уровень тревожности 
сменяется уравновешенностью, 
адекватной энергией и гармо-
ничностью общения. Появляет-

ся ощущение внутренней силы, творческо-
го потенциала и звёздной радости. 
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

При полном осознании соб-
ственной значимости Водолеям 
удаётся эффективно работать 
и создавать шедевры в любой 

области. Для этого они должны постоянно 
подпитываться гравитацией похвалы.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Изысканность мысли и элегант-
ность слов делают из Рыб на-
стоящих героев своего време-
ни. А вот спутником в личных 

взаимоотношениях станет искреннее про-
явление партнёрства. 

ГОРОСКОП С 6 ПО 13 ФЕВРАЛЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

РЕБУС

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ПИРОГ НА КИСЛОМ МОЛОКЕ
У каждой хозяйки иногда образуется 

кислое молоко. Этот рецепт — прекрасный 
вариант его «утилизации». Можно вместо 
скисшего молока использовать и скисшие 
сливки или кефир или йогурт. К тому же в 
тесто можно добавить и застоявшееся ва-
ренье, ну или вообще всё, что вам по вкусу 
— измельчённые орехи и шоколад, ягоды 
и фрукты и т.д. Готовится просто, быстро, 
с прекрасным результатом и бесконечной 
вариабельностью начинок.
ИНГРЕДИЕНТЫ:

Сахар — 1 стакан
Мука пшеничная — 2 стакана
Кислое молоко — 1 стакан
Яйцо куриное — 2 шт.
Сода — 1 ч. л. (без горки) или 1 ч. л. раз-

рыхлителя 
Ванильный сахар — 1 ч. л.
Варенье — 0,5—1 стакана (по желанию)

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Яйца с сахаром хорошенько взбиваем 

миксером. Добавляем соду в скисшее мо-
локо и хорошо перемешиваем, добавля-
ем к яйцам и снова перемешиваем, затем 
добавляем муку, ванилин и снова хорошо 
перемешиваем для получения однород-
ной массы. Выливаем тесто в смазанную 
маслом и присыпанную мукой форму.

Далее можно сделать сверху теста 
вкрапления варенья. Варенье можно брать 
любое, а можно его вообще заменить, на-
пример, на изюм с шоколадом или исполь-
зовать фрукты или ягоды (с 2—3 яблоками 
получится подобие шарлотки).

Выпекаем пирог в духовке (на 180°С, 
40—50 минут) или в мультиварке на про-
грамме «Выпечка». Проверяйте готовность 
деревянной шпажкой.

Сверху пирог можно украсить вареньем 
или крошками шоколадки и орешков, по-
тёртых на тёрке.

Приятного аппетита!
HTTPS://WWW.POVARENOK.RU/


