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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Эстетическая сторона интересу-
ющих вопросов откроет Овнам 
интересные подтексты и все-
ленную возможностей. Красота 

становится центрообразующим звеном во 
всех формах проявления.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Для того, чтобы сформировать 
планы на ближайшее будущее, 
Тельцам придётся предпринять 
массу гравитационных приёмов, 

так как развилок реализации идей будет 
слишком много. 
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Стремление работать с опере-
жением графика увеличится и 
обернётся космическим резуль-
татом. Работоспособность Близ-

нецов перейдёт на новый уровень. Но изя-
щество исполнения всё же на первом месте.

РАК
22.VI — 22.VII

Глобальная тяга к расширению 
сфер своего влияния толкает Ра-
ков к принятию быстрых решений. 
Опираясь на сухой расчёт и объек-

тивный анализ, можно неплохо предугадать 
все возможные неэффективные схемы. 
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Ощущение подлинности жизни в 
данный момент времени не по-
кидает Львов. Это даёт привиле-
гию грамотно распределить силы 

и приблизиться к идеальной динамике по-
лёта, не тратя время на ненужные вещи.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Сейчас Девам стоит выстроить 
виртуальную последователь-
ность действий и начать свой 
путь. Не спеша, шаг за шагом, 

без скачков и не задыхаясь от обилия дел, 
можно преодолеть орбиту препятствий.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

В профессиональной сфере важ-
ным становится факт наличия 
приятной атмосферы и распола-
гающей энергетики. Именно это 

сейчас так чувствуют друзья и коллеги. Оча-
рование Весов продолжает работать на них.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Избежать турбулентности и 
преуспеть Скорпионам помо-
жет обаяние. В случае примене-
ния магии харизмы и активных 

действий можно получить просто сног-
сшибательный результат. 
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Невесомость, с которой Стрель-
цы могут преодолевать трудности, 
является предметом зависти и 
восхищения окружающих, одна-

ко даётся вовсе нелегко. Спокойствие и уве-
ренность в себе подарят необходимый запал.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Предчувствие некоторого чуда 
даёт Козерогам дополнитель-
ную энергию, вследствие чего 
они начинают наращивать темп 

и активно усиливать свою космологиче-
скую деятельность.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Пространство мыслей и чувств 
сейчас требуют повышенного 
внимания. Обдумывать все свои 
шаги стоит, полагаясь на тон-

ко настроенную интуицию, которая очень 
редко подводит.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Сильной стороной Рыб является 
умение быть гибкими и адапти-
роваться к быстроменяющейся 
среде. Идеи, словно свежий род-

ник, бьют ключом. Долгие поиски увенчают-
ся успехом, сил на реализацию тоже хватает. 

ГОРОСКОП С 12 ПО 19 ФЕВРАЛЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ЭТО ВКУСНО

Из привычных продуктов получается 
интересный, довольно оригинальный и 
вкусный салат. И готовится он элемен-
тарно. Рыбка здесь очень к месту, от неё 
и сытность, и лёгкость одновременно. 
Попробуйте, это очень вкусно!

ИНГРЕДИЕНТЫ
Треска (или любая белая рыба: мин-

тай, хек, судак, зубатка) — 500 г
Картофель (среднего размера) — 2 шт.
Морковь (среднего размера) — 1 шт.
Свекла (небольшие) — 2 шт.
Огурец маринованный (2—3 шт.) — 2 шт.
Лук красный — 1 шт.
Укроп — 0,5 пучок
Уксус — 2 ст. л.
Сметана — 100 г
Йогурт — 50 г
Горчица (зернистая) — 1 ч. л.
Соль — по вкусу
Перец чёрный — по вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Отварить до готовности свеклу, мор-

ковь и картофель и остудить.
Отварить рыбу в подсоленной воде со 

специями (лавровый лист, чёрный пе-
рец). Можно приготовить рыбу в духов-
ке — запечь в фольге. А можно поступить 
ещё проще — взять уже готовую рыбу го-
рячего копчения.

Лук измельчить и замариновать в ук-
сусе (яблочный или виноградный уксус 
прекрасно подойдут).

Рыбу вынуть из бульона (бульон мож-
но использовать для приготовления 
рыбного супа или соуса). Отделить рыбу 
от костей, разобрать на кусочки. 

Свеклу, морковь и картофель очи-
стить и нарезать кубиками. Также наре-
зать кубиками маринованные огурцы. 
В глубокий салатник выложить нарезан-
ные овощи и рыбу. 

С лука слить уксус, промыть его в про-
точной воде, чтобы уксусный запах не 
чувствовался. Укроп измельчить и доба-
вить вместе с луком в салат.

Приготовить заправку — смешать сме-
тану, йогурт и горчицу (можно заправить 
салат привычным майонезом или сме-
таной). Посолить, поперчить. Добавить к 
салату заправку, перемешать.

Приятного аппетита!
HTTPS://WWW.POVARENOK.RU/
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