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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

На этой неделе вас ждут разоча-
рования. Желание ускорить не-
которые процессы ведут лишь к 
созданию очередных препятствий. 

А действия, направленные на стабилизацию 
положения, также не дают желаемого эффекта.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Вы будете склонны проявлять чест-
ность и прямоту во что бы то ни 
стало. Общение динамично и кон-
структивно, особенно с женщина-

ми — партнёрами и сотрудницами. Контакты с 
публикой помогут решению деловых вопросов.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Вы будете пользоваться редким успе-
хом у противоположного пола. На вы-
ходные стоит запланировать поход к 
парикмахеру. Следует остерегаться 

стремления к авторитарности и чрезмерной 
придирчивости к недостаткам окружающих.

РАК
22.VI — 22.VII

В начале недели следует позабо-
титься о безопасности — своей и 
близких, так как возрастает веро-
ятность получить травму. Гармо-

ничная космическая ситуация способствует 
вашему финансовому благополучию.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Эта неделя будет удачной и до-
ставит пару-тройку поводов для 
радости, даст вам возможность 
быть беззаботным — но в рам-

ках разумного. Полностью пренебрегать 
своими обязанностями всё-таки не следует.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Вы будете стремиться к большей 
свободе действий, будете искать 
возможность оригинального твор-
ческого самовыражения в коллек-

тиве, рабочей группе, в общении с коллегами. 
Благодаря этому можете стать лидером.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

На этой неделе вы не можете пра-
вильно оценить ситуацию, не спо-
собны выдвигать объективные тре-
бования к подчинённым, ставить 

реальные задачи, видеть перспективу в истин-
ном свете и принимать адекватные решения.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Делайте всё, что хотите, если толь-
ко это не пойдёт во вред окружа-
ющей среде и не слишком отрази-
тся на семейном бюджете. Воз-

можно, даже кое-кто из соратников с пони-
манием отнесётся к вашим действиям.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Эта неделя особенно благопри-
ятна для людей, занятых твор-
чеством и самовыражением. 
Друзья могут пригласить в те-

атр или в кино. Дела, запланированные на 
конец недели, пройдут на редкость удачно.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Умерьте вашу щедрость, ибо вас 
используют самым беззастенчи-
вым образом. Те, к кому вы добры, 
используют ситуацию в своих инте-

ресах. Как бы вам не вменили в обязанность то, 
что вы делаете исключительно по доброй воле.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

На ваше внимание будут претендо-
вать все, начиная от ближайших род-
ственников и заканчивая случайны-
ми знакомыми. На всех желающих 

ваших сил не хватит. Кому-то явно придётся от-
казать, постарайтесь это сделать тактично.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Хороший период для приведения сво-
их дел в порядок, для организацион-
ных преобразований, переосмысления 
текущей ситуации и расстановки при-

оритетов. Прежние обязанности и заботы напомнят 
о себе и потребуют определённых решений.

ГОРОСКОП С 19 ПО 25 ОКТЯБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

Если вы любите сочетание мясо—фрук-
ты, то вам этот рецепт точно понравит-
ся. Сочное филе, ананасы, сыр. Это очень 
вкусно! Для приготовления можно исполь-
зовать как консервированные ананасы, 
так и свежие. Из указанного количества 
ингредиентов получается 3—4 порции.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
600 г куриного филе
250 г ананасов
200 г сыра 
яйцо
50—70 г муки
1 ст. л. молотой сладкой паприки
соль
растительное масло

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Куриное филе промойте под прохладной 

водой и тщательно обсушите бумажными 
полотенцами. Положите каждый кусочек на 
разделочную доску, накройте пищевой плён-
кой и аккуратно отбейте кухонным молотком. 

В глубокую миску разбейте одно круп-
ное яйцо и взбейте его вилкой до одно-
родности. В  плоскую тарелку насыпьте 
50—70 граммов пшеничной муки и сме-
шайте её со столовой ложкой молотой 
сладкой паприки. Обмакните каждый от-
битый кусок филе сначала в яйцо, а затем 
тщательно обваляйте в мучной смеси, .

Разогрейте в сковороде с толстым дном 
растительное масло. Выложите филе и 
жарьте на среднем огне примерно 5—7 
минут с каждой стороны до уверенного 
золотистого цвета. На этом этапе курица 
не должна быть полностью готова внутри, 
она дойдёт до идеала уже в духовке.

Пока курица жарится, натрите на круп-
ной тёрке 200 граммов сыра — если вы 
выбрали твёрдый сыр. Если что-то неж-
нее, например, моцареллу, то можно поре-
зать её тонкими кусочками. Моцарелла по-
дарит длинные тягучие нити, а гауда или 
российский сыры — более насыщенный 
сливочный вкус и плотную румяную шапку.

Обжаренные кусочки переложите в 
форму для запекания. Равномерно рас-
пределяем по филе кусочки ананасов. Ще-
дро засыпаем сыром курицу с ананасами, 
не оставляя пробелов.

Ставим форму запекаться на 15—20 минут 
в разогретую до 180 градусов духовку. Сле-
дите за сыром: он должен полностью рас-
плавиться и покрыться аппетитными золоти-
стыми пятнами. Как только это произошло — 
блюдо готово. Достаньте форму из духовки и 
дайте ей постоять буквально две минуты, что-
бы соки внутри мяса успокоились. 

На гарнир идеально подойдёт рассып-
чатый белый рис, который впитает аромат-
ный соус со дна формы, или нежное карто-
фельное пюре. Приятного аппетита!
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КУРИНОЕ ФИЛЕ С АНАНАСАМИ


