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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Интересные приключения под-
кидывает Овнам Вселенная. 
Подмечая нюансы и законо-
мерности происходящего, они 

сумеют смоделировать чёткую траекторию 
своего будущего полёта.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Главным спутником для Тельцов 
станет синхронизация внима-
ния. Полное осознание своего 
места под Солнцем и желание 

достойного качества жизни придают им 
уверенности и энергии.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Стремление и воля откроют 
Близнецам двери в космиче-
ское пространство возможно-
стей. Вместе с этим всегда при-

ходит чувство защищённости и правиль-
ности выбранного пути. 

РАК
22.VI — 22.VII

Творческий драйв поможет Ра-
кам отсортировать бутафорию 
мысли от истинных, возможно 
не исключающих иллюзию, но 

искренних представлений о природе сво-
его астрофизического куража. 
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Иллюзорность окружающего 
иногда выбивает почву под но-
гами Львов, так как они остро 
чувствуют любые колебания 

константы своей жизни и от этого ощуща-
ют дискомфорт. 
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Камертоном сегодняшнего дня 
является быстроменяющиеся 
и мобильные парадигмы жиз-
ни. Неустойчивость среды Девы 

пытаются стабилизировать любыми воз-
можными способами. 

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Невероятные любители жиз-
ни на широкую ногу начина-
ют тяготеть к гравитационному 
минимализму. Весы стали всё 

больше задумываться об уединённом от-
дыхе и даже выбирать аскезу.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Избавиться от эмоционального 
вакуума Скорпионам поможет 
перезагрузка личных настроек. 
Сменив обстановку и переклю-

чив режим ощущения реальности на авто-
пилот, они улучшат структуру мысли. 
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Невероятный рывок в набо-
ре высоты Стрельцам принесёт 
успех. Вырисовываются новые 
черты духа перемен, предвку-

шение приятной выразительности жизни, 
повышенный интерес к духовной стороне. 

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Свойственная Козерогам чув-
ствительность мешает в области 
принятия решений. Испытывая 
нервозность, важно быстро пе-

реключать режимы. Преодолеть трудности 
возможно через аэродинамику романтизма.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Привилегия индивидуальных 
способностей даст совершить 
невероятное пике даже в усло-
виях неопределённости. Пере-

запуск ментальной системы поможет рас-
ширить границы контактного восприятия.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Успех личной креативности зна-
чительно облегчит жизнь Рыб и 
увеличит скорость пополнения 
внутренней энергии. Подходя-

щее время для начала нового проекта са-
мого космического масштаба. 

ГОРОСКОП С 14 ПО 21 АВГУСТА

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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Любимая всеми классика! Помните икру, 
как в магазинах раньше продавали? Так 
вот, это она! Ну очень вкусно! И да, пропор-
ции не меняйте, они идеальны.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Кабачки — 3 кг (чистый вес)
Морковь — 1 кг
Лук — 800 г
Масло растительное — 320 мл
Томатная паста — 200 г
Соль — 2 ст. л. (с небольшой горкой)
Сахар — 4 ст. л.
Чёрный молотый перец — 2 ч. л.
Уксус 9% — 5 ст. л.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Для приготовления нужна большая ка-

стрюля — идеально подойдёт литров на 8.  
Кабачки обязательно очищаем от ко-

жицы, даже молоденькие. А если они вдруг 
уже не очень молоденькие, то обязательно 
ещё убираем семена. И нарезаем на не-
большие кубики. Чистый вес кабачков 3 кг.

Морковь натираем на крупной тёрке. В глу-
бокий сотейник наливаем 200 мл раститель-
ного масла и выкладываем натёртую мор-
ковь. Ее берём 1 кг. Это тоже уже чистый вес.

На небольшом огне, постоянно пере-
мешивая, обжариваем минут 10—15, пока 
морковь не станет мягкой. В большую ка-
стрюлю вливаем полстакана растительного 
масла, это примерно 120 мл. Выкладываем 
сюда мелко нарезанный лук 800 г и обжа-
риваем до мягкости. Обязательно добавля-
ем к луку столовую ложку сахара. Обжари-
ваем до лёгкой золотистости и добавляем 
в кастрюлю кабачки. Перемешиваем, чтобы 
кабачки не подгорели, и тушим на среднем 

огне 35—40 минут. Лишняя жидкость за это 
время успевает выпариться, а кабачки ста-
новятся мягкими. Морковь уже готова.

Сдвигаем её немного в сторону и выкла-
дываем в сотейник 200 г томатной пасты. 
Пасту обязательно прожариваем в масле в 
течение минуты и соединяем с морковью. 
Через пару минут снимаем с огня. Соеди-
няем морковь с кабачками, две минуты ту-
шим и добавляем ещё 3 столовые ложки 
сахара, 2 столовые ложки с небольшой го-
рочкой соли и 1,5 чайные ложки чёрного 
молотого перца. Перемешиваем.

Тушим ещё 2—3 минуты и вливаем 5 сто-
ловых ложек 9% уксуса. Снимаем с огня 
и измельчаем икру блендером. Взбива-
ем икру прям хорошо-хорошо. Из указан-
ного количества ингредиентов получает-
ся примерно 3,5 литра готовой икры. Рас-
кладываем икру по баночкам, прикрыва-
ем их чистыми крышками, устанавливаем 
в кастрюлю. На дно обязательно уклады-
ваю полотенце. Доливаем воду по «плечи-
ки» банок. Доводим воду до кипения и с 
момента закипания стерилизуем 15 минут. 
Достаём, закручиваем, укутываем и остав-
ляем так до полного остывания. Всё! Мож-
но хранить в квартире.
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