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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Спутником эффективных дей-
ствий Овнов станет правильное 
использование профессиональ-
ного опыта и разума. Личный 

интерес сыграет роль камертона и помо-
жет в принятии решений.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Активизируя свою харизму, 
Тельцы обеспечат полёт вооб-
ражения и гармонизацию от-
ношений внутри коллектива. 

Контроль над всеми сомнениями подарит 
ощущение окрылённости.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Главным локомотивом успеха 
Близнецов является внутренняя 
энергия, которая помогает на-
работать запас прочности. Про-

ект будущего занимает много внимания и 
времени, но и дарит массу удовольствия.

РАК
22.VI — 22.VII

Сейчас подходящее время для 
инициативы. Раки разбудят гра-
витацию успеха и обеспечат се-
бе прекрасный задел на буду-

щее. Смена публичного спокойствия на 
эмоциональный бум допустима.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Свежие эмоции возродят во 
Львах новые концепции мыс-
лей и идей. Звёздное преиму-
щество подключит уверенность 

в себе и силу, а главное, подтолкнёт к ак-
тивным действиям.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Чтобы включить на максимум 
все грани чувственного воспри-
ятия, Девам следует совершить 
некий эмоциональный выпад. 

Именно это поспособствует скачку в про-
странство новых перспектив.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Оценка балансировки чувств 
натолкнёт на мысли о коррек-
тировке своей маневренности 
во взаимоотношениях. Чтобы 

избежать неприятностей, Весам стоит за-
ранее сглаживать углы.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Звёздный час Скорпионов оз-
наменуется высокой оценкой 
их творческих талантов и спо-
собностей. Благоприятное вре-

мя для расширения своего влияния и по-
иска новых возможностей.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Новая траектория профес-
сионального полёта подарит 
Стрельцам свежий взгляд на 
мир и модернизацию старых 

процессов. Это поможет разрешить ряд 
старых сложных задач.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Новые задачи полностью изме-
нят видение Козерогов и вы-
ведут на новую орбиту успеха. 
Вопросы расширения влияния, 

кругозора и пространственного мышления 
занимают с новой силой.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Для того, чтобы суметь следо-
вать рациональным принци-
пам собственного выбора, не-
обходимо остудить голову. Чув-

ственные порывы Водолеев могут вступать 
в противоречие с аналитикой.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Плавное и планомерное дви-
жение вперёд поможет Рыбам 
подобраться к своей заветной 
мечте. А умение удерживать 

баланс чувств — крепко ухватить комету 
успеха за хвост.

ГОРОСКОП С 14 ПО 21 МАЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

КРОССВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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По горизонтали: 1. Подчинённый феодала-
землевладельца. 2. Медвежий анабиоз. 
3. Древнерусские комиксы. 4. Летний суп. 
5. Крупный ядовитый паук. 6. Губерния фин-
нов. 7. Соединение элементов с кислородом. 
8. Школьный стол. 9. Сигнал недуга. 10. «Малая 
родина» Фреди Меркьюри. 11. «Кардиналь-
ская» вышивка. 12. Тихоокеанский пятнистый 
тюлень. 13. Небольшая ария. 14. Крона дерева.

По вертикали: 1. Иностранные деньги. 
15. Чистка помещения. 16. Таёжный жи-
тель. 17. Кожная болезнь. 18. Женщина-
птица (сказ.). 19. Жанр джазовой музыки. 
20. Ловкий трюк, иллюзия. 21. Человек с 
русыми волосами. 22. Царь Эпира. 23. Со-
временная гробница. 24. Рыбье покрытие. 
25. Стул без спинки. 26. Земляной орех. 
27. Соединение судов.

Сочетание шоколадного бисквита и неж-
ной начинки из творога делает эту выпечку не 
только очень аппетитной, но и очень вкусной. 
Воздушный, нежный пирог просто тает во рту.
ИНГРЕДИЕНТЫ:

Для теста:
яйцо — 3 шт.;
сахар — 150 г;
какао — 2 ст. л.;
растительное масло — 100 мл (в тесто) + 

для смазывания формы для выпечки;
молоко — 100 мл;
мука — 250 г;
разрыхлитель — 1 ч. л.
Для начинки:
творог — 300 г (любой жирности);
яйцо — 1 шт.;
сахар — 50 г;
ванильный сахар — 10 г;
крахмал — 4 ч. л. (20 г).

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Прежде всего замесим тесто для пиро-

га. Взбить яйца с сахаром на максималь-
ных оборотах миксера в течение 5—6 ми-
нут (должна получиться достаточно пыш-
ная, светлая яичная смесь).

В отдельной ёмкости соединить моло-
ко и растительное масло, перемешать. Му-
ку просеять в отдельную миску.

В чашу миксера с яйцами, взбитыми с са-
харом, влить смесь молока и растительного 
масла, аккуратно перемешать лопаткой до 
однородности, стараясь не сбить воздуш-
ность яичной смеси. Далее всыпать просеян-
ное какао. Сразу же добавить разрыхлитель 
и 150 грамм просеянной муки, перемешать 
тесто лопаткой до однородности.

Частями добавляя оставшуюся просе-
янную муку и полностью вмешивая её, за-

месить воздушное, однородное шоколад-
ное тесто, напоминающее сметану сред-
ней жирности.

В зависимости от величины яиц и качества 
муки для замешивания теста нужной густоты 
может потребоваться как больше муки, так и 
меньше, чем указано в ингредиентах, поэто-
му главное — ориентироваться на густоту теста.

Форму для выпечки смазать раститель-
ным маслом, выложить шоколадное тесто, 
разровнять.

Готовим начинку: в чаше блендера сое-
диняем творог, яйцо, сахар, ванильный са-
хар и крахмал. Пробить творожную массу 
погружным блендером до однородности и 
переложить в кулинарный мешок.

Отсадить творожную начинку в виде по-
лосок поверх шоколадного теста так, чтобы 
пирог внешне напоминал стёганое одеяло.

Форму с тестом поставить в разогретую до 
180 градусов духовку, выпекать пирог при-
мерно 40 минут. Для того чтобы проверить 
готовность, проколите тесто сухой деревян-
ной зубочисткой, если зубочистка останется 
чистой и сухой, значит выпечка готова.

Приятного чаепития!
HTTPS://RUTXT.RU/
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