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Baran 21.03-19.04
Bedziesz mie¢ wiele szczeScia,
zwlaszcza w sprawach, ktére wyma-
gaja inteligencji i pewnosci siebie. Syl-
westra warto zorganizowa¢ poza
domem. Na wyjazd zabierzcie blizszg i
dalsza rodzing. Finanse dobre.
Byk 20.04-20.05
Ukochany szykuje niespodzianke,
dowiesz sig o niej w Swieta. W pracy
uporasz sig z zalegtosciami i zastuzysz
na nagrode. Nie zapomnij o zyczeniach
dla pewnej waznej dla Ciebie osoby.
Bliznigta 21.05-21.06
Najblizsze dni bedg bardzo zabie-
gane. Nie przesadz z porzgdkami, po-
pro$ o pomoc bliskich. W czasie $wiat
spotkasz dawno niewidziang przyja-
ciotke. Wrocg wspomnienia.
Rak 22.06-22.07
Przyjda dobre wiadomosci, sukces
bliskiej Ci osoby sprawi w rodzinie
wiele radosci. Pod koniec roku pomysl
o kilku dniach urlopu. A nowy rok zapo-
wiada wiele zmian, zwlaszcza zawo-
dowych.
Lew 23.07-22.08
Poswie¢ teraz wiecej czasu sobie,
badz pigkna w $wieta. W pracy spo-
dziewaj sie propozycji stuzbowego wy-
jazdu. Troche zawirowan w sprawach
sercowych. Skontroluj zdrowie.
Panna 23.08-22.09
Masz fantastyczny czas na zawie-
ranie nowych znajomosci. W statych
zwigzkach tez zrobi sig radosniej.
Gwiazdy wrozg doptyw gotéwki. Wy-
bierajgc prezenty na $wieta, kieruj sie
sercem.
Waga 23.09-22.10
Partner poprosi Cie o pomoc w
waznej dla niego sprawie. Dobrze,
aby$ go wspierata. W pracy nie przej-
muj sie osobami, ktére nie pochwalajg
tego co robisz. BadZ sobg. Dobre zdro-
wie.
Skorpion 23.10-21.11
Nie zalegaj z uregulowaniem
wszystkich ptatnosci. Wazne, by$ za-
koriczyta rok z czystym kontem. Po-
mys$l o dtuzszym wypoczynku. | spotkaj
sig z gronem przyjaciot, ktorzy od
dawna na to czekaja.
Strzelec 22.11-21.12
Swieta beda rodzinne, przyjdzie do
Was sporo oséb. Nie przesadz z wy-
datkami na prezenty, kazdego ucieszy
chocby drobiazg. Juz w styczniu moga
zaskoczy¢ Cig zmiany w pracy. Na ho-
ryzoncie przyptyw gotowki.
Koziorozec 22.12-19.01
Nie zaniedbuj pracy, utrzymuj
wszystko w nalezytym porzadku. Spo-
dziewaj sie kontroli. W uczuciach wiele
emociji. Moze nowa mito$¢, moze zare-
czyny, moze spotkanie z dawnym uko-
chanym? Uwazaj w podrozy.
Wodnik 20.01-18.02
Wkrotce rozwigzg sie trudne ro-
dzinne sprawy. Wszystko sig utozy, a
bliscy zapomng o kfopotach. Oczekuj
wiadomoéci, ktora wiele zmieni w Two-
ich zawodowych planach. Pamietaj o
rocznicy kogo$ waznego.
Ryby 19.02-20.03
Tuz obok jest kto$, kto bardzo
chciatby Cie pozna¢. To moze byé po-
czatek pigknej znajomosci. Gwiazdy
wr6zg powodzenie w loterii. Prezent od
przyjaciétki ogromnie Cig ucieszy.

KRZYZOWKA Z NAGRODA

Aby rozwigzac¢ krzyzéwke, trzeba wpisa¢ w poziome rzedy znaczenie
stéw. Potem z oznaczonych liter utozyé hasto. Prawidtowe hasto nalezy
przesta¢ pod adresem redakc;ji lub na e-mail: przegladosiecki@osieczna.pl
(prosimy podac adres zamieszkania). Poprzednie hasto brzmiato:
W OCZEKIWANIU NA SNIEZNA ZIME. Nagroda trafia do Sylwii J6zefiak
z Kakolewa. Jest do odbioru w Urzedzie Miasta i Gminy w Osiecznej, biuro
nr 7. Zachecamy do przesytania rozwiazan krzyzéwek, w tym miesiacu do
wygrania bon upominkowy - do realizacji w Gabinecie Urody "Styl". Na roz-

wiazania czekamy do 10 stycznia.
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1. Wymarty dziki kon
2. Mastowa lub lodowa
3. Migkki mebel

4. Méwca

5. Do filmowania

6. Akt prawny

7. ... braci Grimm
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8. Uszczerbek

9. ... Pieciu Stawow

10. Gtupi wyskok, incydent
11. Wygnany z kraju

12. Waga

13. "Stoneczny ..." - serial

14. Z nich powidta
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Z jemioly
Gdy juz nacieszymy sie poca-
tunkami pod jemiota, warto zrobi¢
z niej wino. Poprawia ono prace...
rzecz jasna, serca! Do duzego
stoja wrzu¢ 40 g $wiezych lisci,
zalej 1| stodkiego biatego wina.
Odstaw na 10 dni, mieszaj co jaki$
czas. Pij 2 razy dziennie 1/4
szklanki przed jedzeniem. Takg ku-
racje stosuj przez dwa tygodnie.

Swiateczny likier

Trzeba zrobi¢ go wczeséniej i na
przyktad podarowac przyjaciotom.
Rozmrozone i odsgczone wisnie
trzeba zmiksowaé, dodajac ty-
zeczke cukru waniliowego, 4 goz-
dziki, szczypte gatki muszkatotowej,
1/2 kg cukru i odstawi¢ w stoju na ty-
dzien. Potem zala¢ 40 ml wédki. Po
3-4 dniach likier bedzie gotowy.

Udane rybne potrawy

* Przed smazeniem filetow ze
skorka ponacinaj te skérke ostrym
nozem w kilku miejscach. Dzigki
temu nie skurczy sie i filety nie
beda si¢ wywija¢ na patelni.

* Ryba nie straci smaku i nie
wyschnie, gdy bedziesz jg rozmra-
zac powoli i w zalewie. Zamrozong
tuszke lub filet wt6z do miski. Zalej
zimnym mlekiem. Wstaw do lo-
dowki na 6 godzin.

* Ryba nie bedzie przywiera¢
do patelni, jesli zimne naczynie po-
sypiesz 1 tyzeczka soli i przez mi-
nute bedziesz jg podgrzewaé na
matym ogniu. S6l wysyp, patelnig
przetrzyj recznikiem papierowym.
Wiej olej i go rozgrze;j.

* Aby usung¢ zapach ryby z pa-
telni, nalezy przetrze¢ jg fusami z
herbaty. Talerze oraz sztuéce po
rybach zanurz na 5 minut w zimnej
wodzie z solg, a nastepnie umyj
ciepta wodg. Bedg wowczas ideal-
nie czyste, nabiorg tadnego po-
tysku oraz beda catkowicie
pozbawione przykrego zapachu.

Na swieta

Salatka sledziowa

Sktadniki: 750 g ptatéw sledzio-
wych typu matias, czerwona pap-
ryka, 4 ogérki konserwowe, mata
papryczka chili, czerwona cebula,
100 g biatej czesci pora, tyzka octu,
s0l, pieprz. Sos: 3 zabki czosnku, 2
tyzki musztardy, 1/2 tyzeczki brgzo-
wego cukru, 6 tyZek oleju, 6 tyZzek
pikantnego keczupu, 1/2 tyzeczKi
mielonej papryki ostrej, pieprz.

Przygotowanie: Filety Sledziowe
zala¢ zimng woda z dodatkiem
octu na 3 - 4 godziny. Po tym cza-
sie osgczyC¢ je i pokroi¢ w sporg

kostke. Ogorki, cebule i papryki po-
kroi¢ w matg kostke, por w pétpla-
sterki. Czosnek zetrze¢ na tarce o
drobnych oczkach. Sktadniki sosu
wymiesza¢ ze sobg i doprawic
pieprzem. Wszystkie sktadniki sa-
fatki przetozy¢ do miski, doda¢
sosu i pomieszac. Ozdobi¢ gwiazd-
kami wycietymi ze $ledzia i wstawi¢
do lodoéwki co najmniejna 2 - 3 go-
dziny, by smaki dobrze sie pota-
czyty.

Karp zapiekany w $mietanie

Sktadniki: 2 filety karpia, duza
cebula, 2 tyzki masta klarowanego,
250 ml smietanki 30 proc., maka
do panierowania, sok z cytryny, sol,
pieprz, natka pietruszki.

Przygotowanie: Filety z karpia

pokroi¢ na mniejsze kawatki, skro-
pi¢ sokiem z cytryny, oprészy¢ solg
i pieprzem. Odstawi¢ na 2 - 3 go-
dziny do lodéwki. Obrang cebule
pokroi¢ w piérka i lekko zeszkli¢ na
rozgrzanym masle. Kawatki karpia
panierowa¢ w mace. Zeszklong ce-
bulke przesung¢ na brzeg patelni,
a na srodek wylozy¢ karpia w
mace. Smazy¢ po minucie z obu
stron (najpierw po stronie ze
skorkg). Rybe przetozy¢ do zaro-
odpornego naczynia, a na patelnie
z cebulg wla¢ $mietanke. Dopro-
wadzi¢ jg do wrzenia i zala¢ karpia.
Zapiekac¢ 20 - 25 minut. w piekar-
niku rozgrzanym do 180 stopni.
Przed podaniem udekorowaé
natkg pietruszki.



