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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Подходящее время для дости-
жений и повышенной результа-
тивности. Овны полны энергии 
для космических свершений и 

мощного рывка. В помощь стоит прихва-
тить большую порцию терпения.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Для правильной стратегии по-
требуются знания и интуиция. 
Тельцы вправе  воспользовать-
ся гравитационной силой лич-

ной мотивации для того, чтобы грядущие 
победы порадовали побыстрее.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Демонстрируя общественному 
пространству свою готовность 
к успеху, Близнецы   начинают 
действовать уверенно и быстро. 

Важным условием для них станет безус-
ловность инерции.

РАК
22.VI — 22.VII

Галактика возможностей пода-
рит Ракам восхитительное чув-
ство уверенности в завтрашнем 
дне и собственных силах. Оно 

поможет найти правильный вектор разви-
тия и реализовать идеи.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

В невесомости небывалого 
успеха у противоположного по-
ла Львы перестают чувствовать 
почву под ногами. Каждый их 

каприз и невольное желание исполняются 
быстро и слаженно.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Путь к лидерству тернист и сло-
жен, однако Девы всё больше 
смотрят в эту сторону. Желание 
выходит на авансцену и тянет 

за собой калейдоскоп вариантов развития 
событий.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Звёздный десант новых зна-
комств, встреч и интересных 
бесед подстегнут самолюбие, 
разожгут желание саморазви-

тия и поспособствуют выплеску эмоций. 
Главное – не упустить возможности.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Прыть и безудержная энер-
гия дарят Скорпионам необхо-
димый ресурс для достижения 
всего задуманного. Прочный 

фундамент убеждений и навык постоянно-
го самосовершенствования дадут плоды.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Комета удачи, проносящаяся 
мимо, пророчит Стрельцам но-
вый виток развития. Познание 
абстрактной и многозначной 

основы приведёт на путь достижения всех 
амбициозных целей.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Желание творческих сверше-
ний усилится метеоритом ил-
люзий. Важно сохранить здра-
вомыслие и попытаться взгля-

нуть на этот процесс с рациональной точки 
зрения. Выбор свершится сам собой.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Усилить свой авторитет, не ме-
няя траекторию полёта, можно 
с помощью анализа запросов 
времени. Это даст массу пре-

имуществ в конкурентной борьбе и изба-
вит от излишних действий.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Вселенная удовольствий притя-
гивает с небывалой силой. Но 
только лишь прикоснувшись к 
ней, Рыбы снова захотят уйти 

вглубь собственной личности в поисках 
истинного счастья.

ГОРОСКОП С 4 ПО 11 ДЕКАБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

Вкусная, сочная и сытная запеканка. 
Очень похожа на пирог из слоёного те-
ста, а на самом деле всё намного проще — 
готовится быстро, и продукты можно 
подбирать под свой вкус. 

ИНГРЕДИЕНТЫ
Лаваш — 2 шт.
Фарш мясной — 400 г
Лук репчатый — 2 шт.
Сыр твёрдый — 300 г
Помидор — 2 шт.
Яйцо куриное — 3 шт.
Сметана — 150 г
Майонез — 100 г
Укроп — 1 пучок
Соль
Перец чёрный — по вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Ингредиенты очень простые, и их 

можно варьировать. Например, вместо 
поджаренного с луком фарша можно ис-
пользовать колбаску, ветчину или про-
сто сыр или творог.

Помидоры тонко нарезаем пластин-
ками. Натираем на тёрке сыр, нарезаем 
укроп. На сковороде обжариваем мелко 
нарезанный лук, после того, как он зару-
мянится, добавляем фарш и доводим до 
готовности на среднем огне. 

В зависимости от того, какой лаваш 
и форму для запекания вы используете, 
можно разделить все ингредиенты на-
чинки на несколько частей, чтобы на-
полненных рулетов было несколько.  

Разворачиваем лаваш и разглажи-
ваем. Сверху выкладываем не толстым 
слоем поджаренный фарш с луком. На 

фарш выкладываем тонко нарезанный 
помидор. Затем натёртый сыр, посыпа-
ем нарезанным укропчиком — его мож-
но заменить другой любимой зеленью. 
И поливаем немного майонезом.  

Аккуратно сворачиваем в рулет. Ес-
ли лаваш в некоторых местах надорвёт-
ся, это не страшно и на само блюдо не 
влияет. 

Форму для запекания смазываем сли-
вочным или растительным маслом. Вы-
кладываем в неё рулеты, создавая спи-
раль или просто впритык друг к другу. 

Взбиваем яйца с солью и сметаной и 
заливаем наши скрученные рулеты. 

Ставим в разогретую духовку и до-
стаём, когда яйца полностью схватятся 
и всё подрумянится.

Готовой запеканке надо дать посто-
ять. Она получается вкусной как в горя-
чем, так и в холодном виде.

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

ЗАПЕКАНКА ИЗ ЛАВАША С МЯСОМ  


