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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Усталость от сдержанности и рас-
судительности вытаскивает нару-
жу стремление к красоте, любви 
и космическому счастью. Спон-

танные живые решения и быстрые действия 
принесут Овнам молниеносный результат.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Время волнующих эмоций, нео-
жиданного везения, гравитацион-
ных и ярких перемен в отноше-
ниях. Великая сила любви в соче-

тании с непредсказуемостью решений по её 
завоеванию позволит открыть новое в себе.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Интересные знакомства и неожи-
данные встречи привлекут галакти-
ку удовольствия. Стоит задуматься о 
будущем и избавиться от страхов. 

Самое время показать всем оригинальность об-
щения и пережить новые забытые ощущения.

РАК
22.VI — 22.VII

Эмоциональная неразбериха, мир 
грёз и отрыв от реальности приве-
дут к потере влияния на осязаемый 
мир действий. Вместо поступков – 

мечтания и вздохи. Выход в открытый космос 
естества поможет в реализации.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Космонавтам удачи можно сме-
ло строить планы и грезить. 
Мечтать, представляя желаемое 
во всей палитре и во всех мель-

чайших деталях, дабы подключить все 
свои ощущения и эмоции.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Во избежание турбулентности 
стоит отдаться иррациональным 
способам постижения мира, ин-
туиции и чувствам. В формирова-

нии побуждения ориентируйтесь на сердце 
— единственный источник чистых желаний.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Несвойственный курс на от-
ключения разума и свободно-
го полёта только кажется Ве-
сам сложным, а на деле даст не-

вероятный скачок в процессе адаптации 
пространства под себя.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Творческие амбиции Скорпио-
ны смогут удовлетворить через 
реализацию нового проекта. 
Волшебство момента настолько 

сильно влияет на всё пространство вокруг, 
что поможет поверить в чудеса.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Ощущение, что желаемое про-
изойдёт и неважно каким обра-
зом, даёт Стрельцам знание о том, 
что будет именно так. Эти эмоции 

обязательно стоит прожить в полном объёме и 
помнить о фатальности космического триумфа.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Совершенно спонтанное чув-
ство неотвратимого успеха по-
дарит воодушевление и заста-
вит действовать. Активизиро-

вать данный процесс поможет атмосфера 
благожелательности и смелости.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Лёгкий хмель и внутреннее смя-
тение в чувствах могут проявить-
ся в самых разных ипостасях — 
кого-то накроет меланхолия и 

грусть, кого-то ностальгия, а кого-то глубокий 
анализ. Держитесь вселенной практичности.
РЫБЫ
20.II — 20.III

Поднявшееся беспокойство откро-
ет космос безусловной любви или 
практической рассудительности. Оба 
варианта, хоть и имеют противопо-

ложный вектор, объединены общей идеей — стра-
стью и целью. А новая цель — это всегда действие.

ГОРОСКОП С 12 ПО 19 ДЕКАБРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

ФОТОСКАНВОРД

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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Очень вкусные кексы! Нежные, соч-
ные, ароматные. Если не любите изюм, 
вместо него можно добавить сушёную 
клюкву или вишню, нарезанные цукаты 
или сухофрукты. Крем идеально допол-
няет вкус.

ИНГРЕДИЕНТЫ:
150 г сливочного масла
100–130 г сахара
10 г ванильного сахара
2 яйца
200 г моркови
200 г изюма
5 г кардамона
10 г разрыхлителя
150–200 г муки
200 г творожного сыра
70–100 г сахарной пудры (или сахара)
70–100 мл сливок 33–35%

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Из указанного количества ингреди-

ентов получается 12—14 штук. Изюм 
промыть и замочить в тёплой воде на 
30 минут. Затем воду слить и дать изюму 
немного обсохнуть — выложить на бу-
мажное полотенце.

Масло растереть с сахаром и ваниль-
ным сахаром. Добавить яйца, переме-
шать. Морковь натереть на мелкой тёр-
ке. Добавить её в тесто, затем положить 
изюм, кардамон и перемешать.

Добавить муку (количество муки за-
висит от сочности моркови, тесто не 
должно быть сильно густым) и разрых-

литель. В формочки (лучше использо-
вать бумажные или силиконовые) вы-
ложить тесто, заполняя их на 2/3. Поста-
вить в разогретую до 180 градусов ду-
ховку и выпекать в течение 20–25 ми-
нут. Готовые кексы остудить.

Готовим крем: к творожному сыру 
добавить пудру и перемешать. Добавить 
70 мл сливок, перемешать — если крем 
недостаточно жидкий, добавить ещё 
сливок.

Крем убрать в холодильник на час.
Затем нанести на остывшие кексы, 

можно с помощью кондитерского меш-
ка, а можно просто лопаткой, делая сим-
патичные завитушки.   

Приятного аппетита!

HTTPS://WWW.SAY7.INFO/

МОРКОВНЫЕ КЕКСЫ 
С ИЗЮМОМ И КАРДАМОНОМ


