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Гороскоп с 
15 марта по 21 марта

                                   Овен
Планы, которые вы строили на этот период, мо-

гут не осуществиться. Подведут близкие люди. С 
серьезностью отнеситесь к финансовым предло-
жениям, которые сейчас будут вам поступать. В 
личной жизни, наоборот, меньше думайте и боль-
ше чувствуйте!

                                   Телец
Не берите на себя больше, чем вам по силам 

выполнить. Научитесь делегировать, чтобы не 
перегореть. Будьте аккуратны с вложениями де-
нег, некоторые из них могут оказаться неудач-
ными. В выходные отправляйтесь за город. Это 
будет лучшим решением!

                                   Близнецы
Перемены в жизни, на которые вы рассчитыва-

ли, пока лучше отложить - не самый благоприят-
ный период. На работе возможно недопонимание 
с коллегами. Старайтесь не затягивать конфликт, 
иначе в дальнейшем будет сложно восстановить 
отношения.

                                    Рак
Вам будет казаться, что вы ничего не успевае-

те. Отчасти это действительно так. Соберитесь! 
Дети могут требовать больше внимания, чем 
обычно. Будьте готовы отложить некоторые дела. 
В вопросах здоровья лучше перестраховаться. В 
зоне риска горло и уши!

                                     Лев
В данный период вас ожидают приятные пере-

мены. Не ждите никакого подвоха: вы действи-
тельно это заслужили. В отношениях с возлю-
бленным ближе к концу недели может случиться 
переломный момент. Пересмотрите отношения и 
свою роль в них.

                                     Дева
Продуктивный период. Причем, дома вы ниче-

го не будете успевать, зато на работе - все! Бонусы 
в денежном эквиваленте не заставят себя ждать. 
Звезды советуют вам сейчас больше работать с 
землей. Это принесет умиротворение и покой.

                                    Весы
Период подходит для общения, установления 

новых деловых контактов, знакомств, решения 
насущных проблем. Возможно появление людей, 
обладающих большим влиянием, они способ-
ствуют в новых делах. Но внимательно отбирай-
те себе круг приближённых, чтобы не попасть в 
неловкое положение.

                                 Скорпион
Деньги, которые вы уже не надеялись полу-

чить, придут неожиданно. Потратьте их с умом! 
Возможно, вас ждут поездки, которые ранее не 
планировались. Соглашайтесь, особенно если 
речь идет об отдыхе. На диете сейчас лучше не 
сидеть - здоровье может пошатнуться.

                                   Стрелец
Не отчаивайтесь, если сейчас что-то будет идти 

не так, как вам хотелось бы. Вскоре вы поймете: 
все к лучшему! В личной жизни стоит быть наче-
ку: вокруг много нечестных мужчин. Прежде чем 
сделать выбор, сто раз подумайте. Период благо-
приятен для деловых встреч.

                                   Козерог
Если вы с кем-то поссоритесь в эти дни, по-

старайтесь помириться как можно быстрее. За-
тяжные конфликты сейчас ни к чему. На работе 
перед вами могут поставить сложную задачу. 
Взвесьте все за и против, прежде чем соглашать-
ся. В выходные больше отдыхайте!

                                   Водолей
Стресс и тревога - вот что может подвести вас 

сейчас. Старайтесь минимизировать свое волне-
ние. Встречи в данный период будут исключи-
тельно приятными, а некоторые даже знамена-
тельными. Не отказывайтесь от приглашений в 
гости - будет интересно!

                                    Рыбы
Младшее поколение полностью выйдет из-под 

контроля. Если у вас есть дети - терпения вам! 
Одиноких Рыб может ждать приятное знаком-
ство, но только если вы сами будете на него на-
строены. Проводите как можно больше времени 
на свежем воздухе!

Ответы на сканворд 
№ 10 от 5 марта 2021 г.

Ингредиенты: яйца – 6 шт.; крахмал –  
5-6 ст. ложек; творог – 300 г; молоко – 0,5 л; 
растительное масло – 1 ст. ложка; соль, са-
хар– по вкусу; сметана, сливочное масло – по 
вкусу.

Взбейте пять яиц 
с солью и сахаром 
по вкусу. Добавьте 
крахмал, постоянно 
помешивая, чтобы 
не было комочков.

Влейте молоко и 
подсолнечное масло, смешайте. Оставьте на 15 
минут. Тесто получится жидкое.

Смажьте сковороду подсолнечным маслом 
один раз, затем – по необходимости.

Пекутся блинчики быстро, поэтому отходить 
от сковороды нельзя.

Приготовьте начинку. Творог перетрите с 
сахаром и одним яйцом (мак и изюм идут по 
желанию). На поджаренную сторону блинчика 
выложите начинку из творога. Заверните так, 
как вам нравится. Выложите налистники в фор-
му. Слои нужно перемазывать сметаной и расто-
пленным сливочным маслом.

Отправьте блюдо в разогретую до 180° С ду-
ховку на 10-15 минут.

Блинчики с творогом в сметане

Готовим вкусно

- Старайтесь выбирать самые 
лучшие, качественные продук-
ты. Следите за тем, чтобы все 
ингредиенты были свежими.

- Молоко или кефир нужно 
выбирать не очень жирное. А 
если разбавить молоко мине-
ральной водой, блинчики полу-
чатся ажурными. 

- На сковороде для блинов не 
стоит экономить. Чугунная под-
ходит лучше всего - она равно-
мерно прогревается и долго дер-
жит тепло.   

- Молоко должно быть те-
плым, не горячим. Муку нужно 
обязательно просеять. 

- Яйца лучше отдельно взбить 
вилкой со щепоткой сахара и 
соли. Тогда тесто получается по-
ристым.

- Муку лучше смешать с моло-
ком, и только потом добавить в 
смесь взбитые яйца. 

- Яйца в момент смешивания 
с молоком должны быть комнат-
ной температуры.

Секреты 
идеальных блинчиков

Хозяюшка

Ингредиенты: 200 мл. минеральной газированной 
воды (с невысоким процентом щёлочности); 1 ст. л. 
пшеничной муки высшего сорта; 2 ст. л. сахара; 1/2 ч. 
л. соли; 3 ст. л. растительного масла.

В глубокую миску насыпьте и тщательно перемешайте 
муку, сахар, соль в указанных пропорциях. Затем начните 
постепенно выливать в миску минеральную воду и все 
ингредиенты тщательно перемешайте.  Масса обязатель-
но должна получиться без комочков (ещё лучше смешать все ингредиенты в блен-
дере).  В самом конце добавьте в тесто растительное масло. Таким образом блины 
не будут приклеиваться к сковороде во время жарки.

 Выливайте тесто на сковороду половником так, чтобы оно растеклось равно-
мерно по всей поверхности. Обжаривайте блинчики с обеих сторон: примерно 2 
минуты с одной и 1 минуту с другой. 

Сладкие ажурные блины с дырочками готовы! 

Заварные блины

                    Блинчики на минеральной воде

8 марта в России началась Масленичная 
неделя. 

Масленица - исконно русский праздник, 
известный еще с языческих времен. Масле-
ница - это гимн солнцу, символом которого 
выступают круглые и румяные блины. 

Это радость шумных гуляний и веселых 
пиров. Это - встреча долгожданной весны.

Продукты
Яйца - 2 шт.
Молоко - 1 стакан
Вода (кипяток) - 1 стакан
Масло растительное - 3 

ст.л.
Мука - 1 стакан
Сахар - 3 ст.л.
Соль - 0,5 ч.л.
Взбиваем яйца с сахаром 

и солью. Добавляем молоко, 
муку.

Затем постепенно добав-
ляем кипяток и растительное 
масло. Заварное тесто для 
блинов готово. Обжариваем 
тонкие заварные блины на ра-
зогретой сковороде, до румя-
ности с двух сторон. Заварные 
блины готовы.

Продукты: мука - 150 г; молоко - 600 мл; яйца 
- 2 шт.; масло растительное - 2 ст. ложки + для 
смазывания сковороды; сахар - 2 ст. ложки; 
соль - 1 ч. ложка

Берем чистую пластиковую бутылку объемом не 
менее 1,5 л. Помещаем в бутылку воронку. Отправ-
ляем в бутылку сахар, соль и муку.

Переходим к жидким ингредиентам. Отправля-
ем в бутылку растительное масло. Яйца разбиваем 
в отдельный стакан, вилкой перемешиваем до од-
нородного состояния и только потом переливаем в 
бутылку. Добавляем молоко.

Закрываем бутылку крышкой и взбалтываем её 
содержимое в течение нескольких минут, чтобы до-
биться однородного состояния блинного теста.

Переходим непосредственно к жарке блинчиков. 
Перед первым блинчиком смазываем сковороду 
растительным маслом. Выливаем тесто на раска-
ленную сковороду прямо из бутылки и равномер-
но распределяем его по всей поверхности. Когда 
тесто станет матовым, это первый признак того, 
что блинчик пора переворачивать. В среднем при 
жарке тонких блинчиков уходит около 20 секунд на 
каждую сторону.

Блины в бутылке


