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ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

ОВЕН
21.III — 20.IV

Ожидание перемен потребу-
ет от Овнов точной работы над 
планированием своего будуще-
го. Важно учесть гравитацион-

ную силу общественного мнения и начать 
работу по реализации фантазий.
ТЕЛЕЦ
21.IV — 21.V

Жизнерадостность принесёт уда-
чу и энергию. Это положительно 
скажется абсолютно на всех сфе-
рах. Грамотный план действий 

сулит космический успех, а скорость полёта 
к мечте пропорциональна успеху.
БЛИЗНЕЦЫ
22.V — 21.VI

Чтобы сохранить силы, важно 
помнить о качественном отды-
хе. Альтернативой классическо-
му можно рассмотреть актив-

ный, который поспособствует расширению 
ментального пространства.

РАК
22.VI — 22.VII

Решительность сейчас, как ни-
когда, может спровоцировать 
звездопад успеха. Время быст-
рых действий. Долой сомнения. 

Дайте волю чувственному восприятию мо-
мента и отдайтесь атмосфере желаний.
ЛЕВ
23.VII — 21.VIII

Интуитивный способ принятия 
решений станет самым верным 
и поможет увеличить скорость 
восприятия. Львы почувствуют 

жизнь всей душой и получат от этого про-
цесса галактическое удовольствие.
ДЕВА
22.VIII — 23.IX

Абсолютно новые принципы 
приведут в действие внутрен-
ние механизмы мотивации. Де-
вы почувствуют состояние не-

весомости и осознают свой полёт во все-
ленной потенциальных возможностей.

ВЕСЫ
24.IX — 23.X

Занырнув в пучину мечтательно-
сти, Весы сумеют настроиться на 
позитивную волну, которая по-
может быстро находить правиль-

ные решения в самых сложных ситуациях и 
раздавать вибрации успеха окружающим.
СКОРПИОН
24.X — 22.XI

Быстро обратившись в ман-
тию трудолюбия, несмотря на 
праздники, Скорпионы смело 
посмотрят в будущее. Именно 

это обстоятельство обещает самые неве-
роятные подарки судьбы.
СТРЕЛЕЦ
23.XI — 22.XII

Чувственными нотками за-
полнится пространство вокруг 
Стрельцов, что благоволит но-
вым приключениям. В самой 

краткосрочной перспективе стоит ожидать 
улучшения финансового положения.

КОЗЕРОГ
23.XII — 20.I

Избежать турбулентности на 
работе Козерогам поможет бла-
госклонность и внимательность 
к коллегам. Это подарит всем 

чувство соучастия и защищённости. Хоро-
шее время для профессионального пике.
ВОДОЛЕЙ
21.I — 19.II

Продуманные шаги принесут 
Водолеям свои результаты и по-
могут избежать рисков. Соблю-
дение техники безопасности по-

лёта избавит от неприятностей. Но наличие 
запасного парашюта приветствуется.  
РЫБЫ
20.II — 20.III

Энергетическая прочность Рыб 
трещит от обилия событий и эмо-
ционального градуса. Удерживать 
спокойствие важно для чистоты 

телескопа мышления. Используйте психоло-
гические практики для сохранения ресурса.

ГОРОСКОП С 26 ДЕКАБРЯ ПО 2 ЯНВАРЯ

НА ДОСУГЕ РЕДАКТОР ВЫПУСКА
СВЕТЛАНА ЛАЗАРЕВА

РАСКРАСКА

ОТВЕТЫ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ ГАЗЕТЫ
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ОВСЯНОЕ ПЕЧЕНЬЕ «НОВОГОДНЕЕ»
ФОТОСКАНВОРД

Если это печенье упаковать в красивую 
коробку, получится замечательный пода-
рок. Печенье получается очень вкусное и 
ароматное. В рецепте использованы вяле-
ные ягоды — вишня, физалис и клюква. 
Можно использовать любые цукаты, по ва-
шему вкусу. Из указанного количества ин-
гредиентов получается 30–35 штук.
ИНГРЕДИЕНТЫ:

150 г сливочного масла
100 г сахара
3 яйца
3 ст. л. мёда
100 г овсяных хлопьев (лучше тонкого 

помола)
100 г шоколада
150 г вяленой ягоды
1 ч. л. молотой корицы
2 ч. л. разрыхлителя
350–400 г муки

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Масло заранее выложить на стол, чтобы 

оно стало мягким. Шоколад нарезать куби-
ками примерно 0.5×0.5 см. Масло расте-
реть с сахаром. Добавить яйца и переме-

шать. Добавить мёд, вяленую ягоду, шоко-
лад и всё хорошо перемешать. Положить 
корицу и хлопья, перемешать. Добавить 
разрыхлитель и муку и замесить тесто.

Противень смазать маслом или засте-
лить бумагой для выпечки.

Из теста сформировать лепёшечки, вы-
ложить их на противень и поставить в ра-
зогретую до 180 градусов духовку. Выпе-
кать в течение 20–25 минут. Приятного ап-
петита!

HTTPS://WWW.SAY7.INFO/


