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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Весёлая неделя. Масса работы, 
требующей быстрой реакции, 
инициативы и смелых решений. 
Дома тоже не скучно. В конце 

недели — внезапно прихворнувшие роди-
тели и нагрянувшие гости.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Неплохо бы позаботиться о фи-
нансах. Попробуйте потребо-
вать у начальства прибавку к 
зарплате. В середине недели 

придётся взяться за дополнительную ра-
боту. Не забывайте о здоровье!
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Советуем набраться терпения. 
Вы сейчас слишком эмоцио-
нальны. Огорчения на работе 
могут привести к ссорам в се-

мье. К выходным всё уладится. Близкие не 
припомнят вам вашего гадкого поведения.

РАК
22.VI — 22.VII

Необычайно удачная неделя. 
Принесёт плоды предприятие, 
на которое вы уже плюнули. Мо-
жет выгореть дело любой слож-

ности. Благоприятное время для перехода 
на другое место работы.  
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Вы будете за версту чуять при-
быль и не упустите своего 
счастливого шанса. Повышен-
ные гонорары за вашу работу 

вам обеспечены. Особенную удачу обеща-
ет любовная охота. Не промахнитесь!
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

У вас появится шанс улучшить 
финансовое положение. Улуч-
шится самочувствие. Только вот 
вы сами не будете собой осо-

бенно довольны. Звёзды обещают прояс-
нить, к чему приведут перемены.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Находитесь в полной гармонии 
с собой, можете спокойно ду-
мать и принимать решения. Ра-
боту, которую вы начнёте в нача-

ле недели при помощи друзей, завершите 
к её концу. Родные потребуют поддержки.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Смена ролей. В начале неде-
ли вы — уступчивые, сентимен-
тальные родители. В середине 
недели — бессловесные подчи-

нённые. А вот в конце недели — страстные 
любовники и верные друзья. 
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Не пытайтесь назначать дело-
вые встречи на вторник — они 
не состоятся. Не нужно вмеши-
ваться в дела друзей — они оби-

дятся. В выходные поговорите с любимы-
ми — отказа не будет ни в чём.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Отдыха не предвидится, но и пе-
ренапрягаться не придётся. Не-
много домашних забот: суббот-
ний шоппинг принесёт удоволь-

ствие. Лёгкий флирт. . . Всё легко, незатейли-
во — это именно то, что вам сейчас нужно.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Неделя ссор, недоразумений и 
обид. Близкие воспримут вашу 
страсть к работе, как нежелание 
общаться. Выходные — не луч-

шие дни для общения с родителями. Луч-
ше займитесь детьми. 
РЫБЫ
20.II — 20.III

Очень удачная неделя с точки 
получения и вложения финан-
сов, но очень неудачная для ра-
боты — всё из рук валится. Для 

спокойных семейных отношений важны 
внимание и уравновешенность.

ГОРОСКОП С 2 ПО 8 НОЯБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

ЗАЛИВНОЙ ПИРОГ С ПЕЧЕНЬЮ
Вкуснейший пирог. Всегда получает-

ся пышный и не сырой внутри. Этот пирог 
можно делать и с другими видами начин-
ки: курица с сыром, рыба, жареные с лу-
ком грибы, творог, ягоды.   

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Для теста:
Яйца — 4 шт.
Сметана — 150 г (5 ст. л.)
Майонез — 80 г (3 ст. л.)
Мука — 150 г
Разрыхлитель — 15 г
Соль — 1/3 ч. л.
Для начинки:
Куриная печёнка — 400 г
Лавровый лист — 1 шт.
Перец душистый 4—5 шт.
Лук средний — 3 шт.
Растительное масло — 3—4 ст. л.
Яйца перепелиные — 18—20 шт.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
В кипящую воду добавьте соль, души-

стый перец и лавровый лист. Аккуратно 
опустите кусочки куриной печени. Пере-
мешайте, снова доведите до кипения и ва-
рите ровно 12 минут с момента закипания. 
Слегка подсоленная вода сделает печень 
вкуснее в начинке.

Достаньте печень и полностью остуди-
те. Лук нарежьте и обжарьте на раститель-
ном масле на небольшом огне до слегка 
золотистого цвета. Остывшую печень про-
пустите через мясорубку или натрите на 
мелкой тёрке и смешайте с луком.

Отварите перепелиные яйца и остудите.
Для теста взбейте яйца. Добавьте сме-

тану, майонез и соль, перемешайте венчи-

ком. Всыпьте просеянную муку и разрых-
литель, снова перемешайте.

Смажьте форму маслом и налейте не-
много теста. Выложите начинку из печени 
и лука, а сверху — отваренные перепели-
ные яйца. Их также можно нарезать и сме-
шать с начинкой. Залейте оставшимся те-
стом и посыпьте кунжутом.

Выпекайте в разогретой до 180°C ду-
ховке около 35 минут.

Если вы хотите, чтобы пирог был иде-
ально красив в разрезе, стоит немного ус-
ложнить приготовление: вылить на проти-
вень нижнюю половину теста и поставить 
в духовку минут на 10—15, а затем уже вы-
ложить начинку, залить верхнюю часть те-
ста и отправить в духовку до готовности.  

Дайте пирогу немного остыть, затем до-
станьте из формы.

Приятного аппетита!
T.ME/MIN2RU


