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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Странные и необъяснимые эмо-
циональные порывы, носящие 
взрывоопасный характер, сме-
няются умеренным, но навязчи-

вым рационализмом. Рассеянность увеличе-
на, поэтому цена ошибки может быть велика.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Тельцам не стоит сейчас при-
нимать судьбоносных решений. 
Утвердиться в своих намере-
ниях можно лишь дождавшись, 

когда температура чувств достигнет своих 
оптимальных показателей.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Подходящее время для наблю-
дений и сбора данных для сво-
его личного ментального бага-
жа. В минуты сосредоточенно-

сти будет куда обратиться за материалом 
для анализа.

РАК
22.VI — 22.VII

Качественный аспект для людей 
с повышенным уровнем ответ-
ственности. Творческий потен-
циал виден из космоса. Сохра-

няя равновесие мысли и разумную рацио-
нальность, Раки смогут показать результат.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Несмотря на виртуальные колеба-
ния и неустойчивость мысли, Львы 
не производят впечатление рас-
терянных и неуверенных существ. 

Они понимают важность своего пути и не дадут 
ветру эмоций поколебать внутренние опоры.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Перепады настроения и упрям-
ство могут привести к потере 
почвы под ногами. Девы край-
не непродуктивны в отрыве от 

своей стихии, поэтому они должны найти 
путь к истинному себе.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Жажда свободы выходит на но-
вый уровень. Весы, накопив в 
себе достаточно сил и внутрен-
них обоснований, готовы про-

демонстрировать общественному про-
странству свои позиции.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Принимаемые Скорпионами 
решения покажутся неожидан-
ными, но весьма рациональны-
ми. Нетривиальный способ по-

дачи информации будет оценён как весь-
ма элегантный и подходящий времени.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Фантазия Стрельцов не ограниче-
на привычными рамками, что да-
ёт преимущество и помогает на-
брать дополнительные очки. Бла-

гоприятное время для размышлений, поиск 
источников красоты и активации энергии.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Для правильной стратегии по-
требуются как знания, так и ин-
туиция. Козероги воспользуют-
ся гравитационной силой своей 

личности для того, чтобы грядущие побе-
ды стали яркими и броскими.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Желание творческих подвигов 
усиливается широким полем ас-
социаций. Мощный мотор вообра-
жения помогает в реализации все-

го задуманного. Наслаждение от процесса мо-
жет дать новый заряд и расширить горизонты.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Эмоциональных и физических 
сил достаточно для квантового 
скачка, однако Рыбам хочется 
повариться в котле размышле-

ний подольше и отточить иллюзорную за-
думку до самого идеального состояния.

ГОРОСКОП С 12 ПО 19 МАРТА

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

Шампиньоны в этом безумно хрустя-
щем кляре получаются отменными и съе-
даются молниеносно! В пользу этого ре-
цепта говорит ещё и тот факт, что им мо-
гут пользоваться и строгие вегетарианцы, 
и постящиеся, поскольку он не содержит 
яиц!  

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Шампиньоны (большие) — 7 шт.
Крахмал картофельный — 90 г
Мука пшеничная / Мука — 170 г
Соль — 1 ч. л.
Сахар (щепотка)
Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
Масло растительное — 3 ст. л. (в кляр) + 

300 мл для жарки
Вода — 250 мл
Кунжут — 2 ст. л.
 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Для кляра смешать крахмал, муку, соль, 

сахар и разрыхлитель. К сухой смеси по-
степенно добавлять растительное масло и 
воду комнатной температуры, непрерывно 
помешивая. Кляр не должен быть слиш-
ком жидким! (консистенция как на толстые 
блины/оладьи). Затем добавить кунжут, пе-
ремешать и поставить минимум на 15 ми-
нут в холодильник.

В это время шампиньоны почистить и 
протереть влажной тряпочкой (не мыть — 
т.к. они сильно впитывают воду и становят-
ся невкусными). Нарезать грибы тонкими 
ломтиками.

Жарить шампиньоны можно как в глу-
бокой сковороде или кастрюле на пли-
те или в мультиварке, получается меньше 
брызг и поддерживается определённый 

температурный режим). В последнем слу-
чае параметры приготовления — програм-
ма «Мультиповар» (160 градусов, 30 ми-
нут), мощность: 860 Ватт. 

Залить 300 мл растительного масла. На-
греть до нужной температуры. Шампиньо-
ны обмакнуть в кляр, дать немного стечь 
и аккуратно опустить в разогретое масло.

Для жарки одной партии потребует-
ся 3—4 минуты (до золотистого цвета). 
По истечении 1,5—2 минут шампиньоны 
нужно перевернуть на другую сторону. Го-
товые шампиньоны выложить на бумаж-
ные салфетки, чтобы избавиться от лиш-
него масла. 

Вкуснее всего это блюдо в горячем со-
стоянии. Так что сразу подавайте на стол. 
Приятного аппетита!

P.S. Этот кляр прекрасно подойдёт для 
многих продуктов — вкусно получают-
ся цветная капуста — как отваренная, так 
и сырая, нарезанная на ломтики, кабачки, 
кусочки курицы, креветки, рыба и т.д.
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ШАМПИНЬОНЫ В ХРУСТЯЩЕМ КЛЯРЕ


