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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

В начале недели предстоит 
нудная, изматывающая работа. 
Самочувствие в норме. Не те-
ряйте активности в професси-

ональной сфере. Романтики в чувствах не 
ожидайте.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Деловые контакты в середине 
недели пройдут в целом успеш-
но. Финансы — в ваших руках. 
Резких спадов здоровья не бу-

дет. Проявите внимание и нежность к лю-
бимому человеку.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Спокойствие и уравновешен-
ность в начале недели — усло-
вия успешной работы в течение 
всей недели. Будьте готовы к 

возникновению конфликтов в семье. Здо-
ровье в норме.

РАК
22.VI — 22.VII

В бизнесе действуйте самостоя-
тельно, не слушая чужих советов 
и подсказок. Проведите неделю 
в спокойной и доброжелатель-

ной атмосфере. Не нервничайте, иначе воз-
можны срывы и крупные неудачи.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Не старайтесь прыгнуть выше 
своей головы. Ситуация на рабо-
те в целом нейтральная, но неко-
торые неприятности не исключе-

ны. Дома не мутите воду и не делайте глупо-
стей. Отдохните хорошенько в конце недели.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Не стоит высказывать свои упрё-
ки и требования коллегам и на-
чальству в резкой форме. Финан-
совая ситуация заставит похлопо-

тать, но в середине недели всё уладится. Уде-
лите побольше внимания вашим близким.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

В начале недели не стоит бросать-
ся в погоню за двумя зайцами. 
Возможны конфликты с сотрудни-
ками на работе. Постарайтесь бла-

горазумно воспользоваться своим обаянием и 
опытом для улаживания отношений в семье.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Успех в работе будет стабиль-
ным. Но не поддавайтесь на 
провокации коллег. Неожидан-
ностей в семье можно не опа-

саться, но могут расстроиться перспектив-
ные планы.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Выдержка и благоразумие на ра-
боте вам просто необходимы. Од-
нако ситуация не безнадёжна. Не 
давайте воли своей мнительно-

сти, будьте уверены в словах и поступках. Се-
мья поддержит вас, если придётся туго.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

На везение надейся, но и сам 
не плошай! Работа может быть 
вполне успешной и принести 
хорошие результаты. В отноше-

ниях с близкими могут ощущаться нервоз-
ность и раздражение.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Деловые встречи и поездки 
пройдут благополучно, если вы 
будете внимательны и не совер-
шите легкомысленного поступка. 

В семье возможны неожиданные ссоры, вза-
имные претензии. Не будьте расточительны.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Осторожность в отношениях с 
малознакомыми людьми просто 
необходима. Постарайтесь не 
обострять отношения с близки-

ми людьми и коллегами по работе. В семье 
будьте более сдержанными, терпеливыми.

ГОРОСКОП С 28 СЕНТЯБРЯ ПО 4 ОКТЯБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

КРОССВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

По горизонтали: 1. Общество художников, 
артистов. 2. Герой романа в стихах Пушкина. 
3. Дополнительное вознаграждение или пре-
мия. 4. Участник поединка на пистолетах. 5. Имя 
произведения. 6. Единица длины. 7. Звериная 
«улыбка». 8. Государство в Африке. 9. Постель, 
спальное место. 10. Элемент рус. народного 
танца. 11. Три тематические картины. 12. Че-
ловек редкой язвительности. 13. Колпак для 
лампы. 14. Ковёр для борьбы дзюдо.

По вертикали: 1. Катушка ниток. 15. Долька 
шоколада (син.). 16. Происхождение, история 
зарождения. 17. Картина-портрет А.Г. Вене-
цианова. 18. Костюмированный бал. 19. Один 
из Алеутских островов. 20. Горизонтальное 
перемещение геологического слоя. 21. Ма-
ленький ребёнок. 22. Народ Африки. 23. Че-
ловек, любящий конфеты. 24. Кофе с моро-
женым. 25. Домашняя птица. 26. Темпера-
мент человека. 27. Африканская охота.

Это ароматное и сытное блюдо, кото-
рое легко приготовить дома.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Тёплое молоко — 120 мл
Сахар — 1 ст. л.
Дрожжи (сухие или свежие) — 1 ч. л.
Яйцо куриное — 1 шт.
Мука пшеничная — 250 г
Соль — 0,5 ч. л.
Сливочное масло для теста — 40 г

Для начинки:
Петрушка свежая — 1 ст. л.
Чеснок — 1 зубчик
Сливочное масло — 30 г
Моцарелла — 150 г
Соль мелкая — 1/3 ч. л.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
В тёплом молоке растворяем сахар и 

дрожжи, даём постоять пару минут до 
появления пузырьков. Добавляем яйцо, 
соль и постепенно всыпаем просеянную 
муку. Замешиваем мягкое тесто, добав-
ляем размягчённое сливочное масло и 
вымешиваем ещё несколько минут до 
гладкости. Накрываем миску полотен-
цем и оставляем на час в тепле.

Пока тесто подходит, готовим чес-
ночное масло: растапливаем сливочное 
масло, измельчаем чеснок и петрушку, 
смешиваем с солью. В подошедшее те-
сто вмешиваем немного муки при не-
обходимости, раскатываем круглую ле-
пёшку толщиной около сантиметра. Де-
лаем неглубокие надрезы по всей по-
верхности, не доходя до дна лепёшки. 
Между разрезами выкладываем наре-

занные «палочками» кусочки моцарел-
лы, сверху щедро смазываем чесночным 
маслом.

Выпекаем в разогретой до 180°C ду-
ховке примерно 20 минут, пока верх не 
станет золотистым и хрустящим. Гото-
вую горячую лепёшку можно подавать 
к супу, гарнирам или как самостоятель-
ную закуску.

Приятного аппетита!
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