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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Достаточно приятными могут 
стать ближайшие дни, если, конеч-
но, Овны не станут поддаваться 
на провокации агрессивного ас-

пекта. Если усилить контроль, то любую сферу 
жизни можно вывести на новую орбиту. 
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

В любви появилось желание со-
вершать неординарные действия 
на второй космической скорости. 
В попытках удивить партнёра 

главное не перестараться. Лучше направить 
эту энергию на сохранение уже созданного. 
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Время благоволит философам и 
творческим натурам. При про-
явлении креатива в самых за-
езженных формах своего выра-

жения Близнецы удачно изменят траекто-
рию собственного полёта.

РАК
22.VI — 22.VII

Энергии через край. Смелость и 
спесь, помноженные на уверен-
ность в себе, могут выстрелить в 
двух направлениях — в разви-

тие или в чванство. Используйте это время как 
подъёмную силу для профессиональной сферы. 
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Сейчас у Львов есть шанс вы-
строить космически взвешен-
ные отношения с друзьями и 
близкими. Любовь, ведомая ис-

ключительно благоразумием, обернётся 
возможностью сделать правильный выбор.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Деятельность Дев бьёт все ре-
корды и должна быть обуздана 
здравым смыслом. При внима-
тельном отслеживании грави-

тации собственных действий можно полу-
чить неплохие результаты.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Жизненный вектор в сторону 
мудрости откроет Весам новые 
формы фундаментальности и 
устойчивости взглядов. Очаро-

вавшись красотой вокруг, можно заряжать 
и окружающее пространство.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Чтобы избежать путаницы со-
знания и возможных недораз-
умений, Скорпионам стоит под-
держивать ловкость ума и пер-

манентно удерживать фокус внимания на 
космических образах будущего.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Капризы, вызванные галактиче-
ским вниманием общества, мо-
гут перерасти в нападки на са-
мых близких. Иногда повышен-

ный градус в разговорах меняет всю тем-
пературу взаимоотношений.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Дипломатия и опыт невесомого 
общения помогут быстро поту-
шить любой конфликт или раз-
решить спор. Лёгкость и непри-

нуждённость действий посодействует при-
нятию серьёзных решений.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Подозрительность и уязвимость, 
скрываемые под внешним бле-
ском и мишурой разговоров, 
могут быть трансформированы 

в полезную рациональность. А турбулент-
ность мысли в спокойствие и собранность. 
РЫБЫ
20.II — 20.III

Упрямство и нервозность могут 
привести к выбросу эмоций без ви-
димых причин. Перенаправление 
этой энергии в творчество будет 

бесценным. Вселенную возможностей можно 
расширить путём масштабирования идей. 

ГОРОСКОП С 28 НОЯБРЯ ПО 5 ДЕКАБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

РЕБУС

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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Потрясающий суп! Нежный, барха-
тистый, ароматный. Шарики придают 
изюминку. Они получаются очень неж-
ные, с ярко выраженным сырным вку-
сом. Вместо куриной грудки можно ис-
пользовать куриное филе, но с грудкой 
(именно с косточкой) бульон получает-
ся более наваристый и вкусный. Количе-
ство ингредиентов указано на четырёх-
литровую кастрюлю.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
Куриная грудка — 500 г
Картофель — 600 г
Плавленый сыр — 400 г  
Морковь — 150 г
Лук — 150 г
Макаронные изделия (звёздочки) — 

100 г  
Соль, перец
Сырные шарики:
Твёрдый сыр — 150 г
Яйцо — 1 шт.  
Мука — 30–40 г

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Грудку отварить в течение 40–50 ми-

нут. Для сырных шариков сыр натереть 
на мелкой тёрке. Добавить яйцо и муку, 
перемешать. Если сыр пресноват — сто-
ит добавить немного соли или специй. 
Сформировать шарики, величиной чуть 

меньше грецкого ореха. Убрать в холо-
дильник на то время, пока варится суп.

Грудку вынуть из бульона, остудить 
и отделить мясо от костей. Мелко наре-
зать. Мясо добавить в бульон.

Лук мелко нарезать, морковь нате-
реть на средней тёрке. Картофель наре-
зать кубиками или брусочками, поло-
жить в бульон и варить в течение 5 ми-
нут. Добавить морковь и лук. Посолить, 
поперчить. Добавить макаронные изде-
лия и варить до их готовности.

Добавить плавленый сыр. Довести до 
кипения, затем добавить шарики и ва-
рить в течение 2–3 минут. При подаче 
посыпать зеленью.

Приятного аппетита!

HTTPS://WWW.SAY7.INFO/

СЫРНЫЙ СУП С СЫРНЫМИ ШАРИКАМИ


