
16 №42 (19537)   
ЧЕТВЕРГ   6 НОЯБРЯ 2025 ГОДА

ГО Р О Д  КО Р О Л Ё В  •  Г А З Е Т А  « К А Л И Н И Н Г Р А Д С К А Я  П Р А В Д А»  

     KALININGRADKA1931WWW.KALININGRADKA-KOROLYOV.RU      ПОДПИСЫВАЙТЕСЬ НА НАС 
В СОЦИАЛЬНЫХ СЕТЯХ

Мнение редакции не всегда совпадает с точ-
кой зрения авторов публикаций. При пере-
печатке ссылка на газету «Калининградская 
правда» г. Королёва обязательна. За досто-
верность содержания объявлений и рекла-
мы отвечает рекламодатель. Редакция руко-
писи не рецензирует и не возвращает. 

За точность приведённых фактов, цитат, цифр, собственных 
имён и других данных, а также за публикацию сведений, не 
подлежащих оглашению, ответственность несёт автор матери-
ала.    — публикуется на правах рекламы.
Редакция имеет право отказать в публикации материала без 
объяснения причины.

ГО Р О Д  КО Р О Л Ё В  •  Г А З Е Т А  « К А Л И Н И Н Г Р А Д С К А Я  П Р А В Д А»  

Средство массовой информации сетевое издание 
«ГОРОД КОРОЛЁВ – ГАЗЕТА КАЛИНИНГРАДСКАЯ 
ПРАВДА» зарегистрировано Федеральной службой 
по надзору в сфере связи, информационных техно-
логий и массовых коммуникаций. Регистрационный 
номер и дата принятия решения о регистрации СМИ: 
ЭЛ № ФС77–77235 от 25 ноября 2019 года. 

Главный редактор: БОРЧИК Т.Б.
Учредитель: ОБЩЕСТВО С ОГРАНИЧЕННОЙ ОТВЕТСТВЕННО-
СТЬЮ «МЕДИА ГРУППА «ВИЗАНТИЯ». (ОГРН 1227700542937).

Адрес редакции: 141075, Московская область, г. Королёв, 
пр-т Космонавтов, д. 4 «Г», этаж 2, помещение №049.
Контакты редакции: +7 (495) 123-3223
kaliningradskaya.pravda@mail.ru

Информация на сайте kaliningradka-korolyov.ru (http://
kaliningradka-korolyov.ru/) защищена авторскими правами. Вы не 
имеете право копировать или распространять упомянутую инфор-
мацию без письменного разрешения ООО «МЕДИА ГРУППА «ВИ-
ЗАНТИЯ»». Авторские права на все документы, находящиеся на 
этом сайте, принадлежат ООО «МЕДИА ГРУППА «ВИЗАНТИЯ»». Ча-
стичное цитирование возможно только при условии гиперссылки 
на сайт kaliningradka-korolyov.ru (http://kaliningradka-korolyov.ru/). 
Гиперссылка должна размещаться непосредственно в тексте, вос-
производящим оригинальный материал kaliningradka-korolyov.ru 
(http://kaliningradka-korolyov.ru/). Редакция не несёт ответственно-
сти за информацию и мнения, высказанные в комментариях чи-
тателей и новостных материалах, составленных на основе сооб-
щений читателей.

ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Частое использование привыч-
ных формулировок пресыщает 
Овнов и навевает скуку. Во из-
бежание эмоционального про-

вала стоит постоянно помнить о гравита-
ционной силе слова и мысли.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Выход на новую профессио-
нальную орбиту связан с повы-
шенной температурой внутрен-
него снобизма. Тельцам полез-

но принять свой характер и проанализи-
ровать свои сильные стороны.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Прекрасные результаты пода-
рит работа над ошибками про-
шлых провалов и личного вос-
приятия данного процесса. 

Близнецам следует внимательно наблю-
дать за потоком входящей информации.

РАК
22.VI — 22.VII

Имея нужную подъёмную силу 
для мощного рывка в карьере, 
Раки начнут действовать. Важно 
не забывать о технике безопас-

ности, так как повышенная активность мо-
жет слишком окрылить.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Новые галактические возмож-
ности подарит Львам исполь-
зование иррационального под-
хода в межличностных отноше-

ниях с коллективом. Творческие идеи при-
ветствуются.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Для того, чтобы активизиро-
вать внутренние ресурсы, Де-
вам нужно увеличить скорость 
метаболизма при переварива-

нии информации. Вселенная новых идей 
открыта и ждёт массового использования.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Принятие свежих решений тре-
бует дополнительной проверки. 
Интуиция не подводит, но нахо-
диться в невесомости без ана-

лиза происходящих процессов и взвеши-
вания всех вариантов Весам сложно.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Решительность в поступках от-
личает Скорпионов от других 
знаков Зодиака. Именно поэто-
му им чаще открывается галак-

тика возможностей и идей. Следующая не-
деля не исключение.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Эмоциональный градус пони-
жен. Стрельцам стоит подкопить 
силы и перейти в режим энер-
госбережения. Хороших резуль-

татов можно добиться только в ресурсном 
состоянии и без перегрузок.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Умение маневрировать в не-
стабильной среде поможет Ко-
зерогам без усилий принимать 
правильные решения. Чувствуя 

это, коллектив единомышленников при-
слушивается к каждому их слову.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Оживание результатов соб-
ственных прогнозов и построе-
ние на их основе нового плана 
действий дарит Водолеям ощу-

щение нахождения в открытом космосе. 
Верные решения найдутся неожиданно.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Новые проекты не стоит начи-
нать без дополнительного ана-
лиза. Лучше взять дополнитель-
ное время на изучение всех по-

тенциальных подводных камней. Звезда 
успеха хорошо освещает путь.

ГОРОСКОП С 6 ПО 13 НОЯБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ

H
T

T
P

S.
//

T
V-

SO
FT

.C
O

M

П
О

 З
В
ЁЗ

Д
А
М

 Ч
И
ТА

Л
А 
Ю
Н
А 
Т
ЕЛ

У
Н
Ц
О
В
А

ЭТО ВКУСНО

Этот суп относится к группе так на-
зываемых блюд второго дня, то есть тех, 
что становятся вкуснее, если дать им на-
стояться в течение суток. Очень нежная 
консистенция и удивительный аромат.  

ИНГРЕДИЕНТЫ
Тыква — 500 г
Картофель — 300 г
Лук репчатый (крупный) — 1 шт.
Сельдерей корневой (по желанию) — 

50 г
Масло растительное — 1 ст. л.
Молоко или сливки — 1,5 стакана
Имбирь (свежий или 0,5 ч. л. молотого 

сухого) — 1 ч. л.
Соль (по вкусу)
Перец чёрный (молотый по вкусу)
Сухарики (пшеничные) — 100 г
Время приготовления: 40 минут
 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Картофель, сельдерей и тыкву вы-

мыть и очистить, у тыквы удалить се-
мена. Нарезать небольшими кубиками. 
Важное уточнение — во Франции сель-
дерей любят и широко применяют в ку-
линарии. Но если вы любите супы с неж-
ным вкусом, возможно, стоит отказать-
ся от сельдерея, т.к. он начинает доми-
нировать и немного перебивает сливоч-
ную нежность тыквенного супа. Можно 
положить его поменьше или заменить 
корнем петрушки, она для России более 
привычна.

Лук очистить и мелко нарезать. В ка-
стрюле с толстым дном разогреть масло 
и обжарить лук до прозрачности около 
3—4 минут.

Добавить к луку овощи и залить 
кипятком так, чтобы он только покрыл 
их. Посолить по вкусу и варить на ма-
леньком огне до мягкости около 15—20 
минут.  

Отвар слить, а овощи взбить в блен-
дере до однородного пюре. Вернуть ово-
щи в кастрюлю

Подогреть молоко до горячего состо-
яния и развести им овощное пюре до 
нужной вам консистенции. Прогреть на 
среднем огне минут 5—10.

Поперчить по вкусу, добавить им-
бирь, перемешать. По желанию можно 
добавить немного чеснока.

Подавать горячим с пшеничными су-
хариками. Приятного аппетита!
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