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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Вы сможете интуитивно понять, 
как согласовать личные често-
любивые замыслы с желаниями 
окружающих людей. На рабо-

те, возможно, придётся решать правовые 
и юридические вопросы, обращаться в суд.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

На этой неделе бессознательно 
могут быть найдены интересные 
оптимальные способы решения 
застарелых проблем. Окажутся по-

лезными советы и рекомендации друзей, с ко-
торыми вас связывают длительные отношения.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Возможны незапланированные до-
ходы. Однако будьте готовы к тому, 
что, возможно, почти всё придётся 
потратить на детей или на подготов-

ку к предстоящему отъезду в отпуск всей семьёй. 
Поэтому лучше помнить: пришло — ушло. 

РАК
22.VI — 22.VII

В случае ссоры, все ваши попытки 
примирить конфликтующие сторо-
ны только подольют масло в огонь. 
Поэтому лучше всего наблюдать 

конфликты со стороны. Но на выходных уда-
ча будет сопутствовать вам на каждом шагу.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Эта неделя сделает супружеские от-
ношения более гармоничными. Ис-
ключительно плодотворное время 
для самых разных совместных на-

чинаний и времяпровождения, используйте его 
по максимуму, звёзды благоволят вашему союзу.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Вы станете ещё более серьёзным 
и трудолюбивым, всё будет распо-
лагать к этому, и труд будет не в тя-
гость. Радостным и полезным ока-

жется общение со старшими родственниками, с 
друзьями — они окажут поддержку и дадут совет. 

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Любовное свидание лучше отло-
жить — ни к чему хорошему оно 
не приведёт. В течение недели 
следует избегать категоричности 

в суждениях, а также индивидуальной рабо-
ты, требующей сосредоточенности.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Не исключено, что действия близ-
ких людей в ходе каких-либо со-
бытий принесут вам разочаро-
вания. Вероятны встречи с вли-

ятельными людьми в необычных местах. 
Будьте к ним готовы и не упустите шанс. 
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Скорее всего, именно этот период 
позволит вам прийти к согласию с 
партнёром или обрести мир в душе. 
Влияние планет нейтральное — 

можно заниматься любыми сферами: своим 
здоровьем, хозяйственными делами и т.д.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Вы сможете рассчитывать на по-
мощь своей «второй половины». 
Соблюдайте во всём меру, особен-
но в питании, и особенно это каса-

ется острого и солёного. В голову придут пло-
дотворные идеи — есть шанс их реализовать.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Напряжённая домашняя атмосфера 
побудит вас провести время в об-
ществе друзей — они на этой неделе 
станут ближе, всегда поймут, помогут 

и поддержат. Не назначайте на этот период дело-
вые переговоры, особенно по важным вопросам.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Не стоит горячиться и волновать-
ся, иначе не избежать нерадост-
ного развития событий. Думайте 
спокойно и на перспективу. Того, 

кто не задумывается о далёких трудностях, 
подстерегают близкие неприятности.

ГОРОСКОП С 16 ПО 22 НОЯБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

Лет 40 назад в журнале «Крестьян-
ка» был этот рецепт. Полчаса — и готов 
ужин, который понравится всей семье. 
Кто-то называет их «митболлы», кто-
то говорит, что это «фрикадельки», но 
вкусно, как ни назови. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Мясной фарш — 500 г
Соль, чёрный перец — по вкусу
Петрушка — нарезанная, по вкусу
Панировочные сухари — 3 ст. л.
Горчица — 0,5 ч. л.
Орегано — щепотка
Лук — 1 шт., чеснок — 1 зубчик
Томатный сок — 1 стакан (или паста 

2 ст. л. + вода)
Лавровый лист — 1 шт.
Растительное масло

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
В глубокую миску поместите 500 грам-

мов мясного фарша. Добавьте соль, пе-
рец, петрушку, сухари, горчицу и орега-
но. Если вы не любите горчицу — этот ин-
гредиент можно исключить. Тщательно 
перемешайте. Лучше вымешивать фарш 
вручную в течение нескольких минут. 
Это позволит сухарям впитать мясной 
сок, а специям — равномерно распре-
делиться. Чтобы фарш стал более пла-
стичным и не лип к рукам, периодиче-
ски смачивайте ладони в миске с холод-
ной водой. Если масса кажется слишком 
плотной, влейте столовую ложку ледяной 
воды или молока — это придаст готовым 
шарикам нежность.

Влажными руками сформируйте из 
фарша шарики диаметром 3–4 см. Вы-

ложите их в смазанную маслом форму. 
Поместите в разогретую до 200°C духов-
ку на 20–25 минут. Запекаем до лёгкой 
золотистой корочки. 

Разогрейте сковороду с маслом. Пас-
серуйте нашинкованную мелким ку-
биком луковицу до прозрачности. До-
бавьте измельчённый чеснок, прогрейте 
минутку. Влейте стакан томатного сока 
(или пасту с водой). Приправьте, добавь-
те лавровый лист. Томите на малом огне 
5 минут, затем посолите. Попробуйте со-
ус на баланс: если томат кажется слиш-
ком резким, нейтрализуйте кислоту ще-
поткой сахара.

Переложите горячие шарики в сково-
роду с соусом. Оставьте на медленном 
огне ещё на 2–3 минуты для объедине-
ния вкусов. Перед подачей обязатель-
но достаньте лавровый лист, иначе при 
остывании он начнёт горчить и испор-
тит послевкусие. Для гарнира прекрасно 
подойдёт рис. Это очень вкусно! Прият-
ного аппетита!
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МЯСНЫЕ ШАРИКИ В ТОМАТНОМ СОУСЕ


