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HOROSKOP

Baran 21.03-19.04

Prawie przez caty grudzien be-
dziesz czuta zadowolenie i satysfak-
cje. W tym czasie mozesz wiec
podejmowac nowe zadania i plano-
waé zmiany na przyszios¢. Uwazaj
jednak, by nie ztama¢ komus serca.

Byk 20.04-20.05

Niespodziewany obrot wydarzen
moze postawi¢ Cie w niezrecznej sy-
tuaciji. Bedziesz musiata zdecydowac
sig, co jest wazniejsze: kariera czy lo-
jalno$¢ wobec kolezanki. W spra-

wach sercowych troche
rozczarowan, ale kto$ bardzo za
Toba teskni.

Bliznigta 21.05-21.06
Jesli skomplikujg sie relacje part-
nerskie, to nie z Twojej winy. Komus$
moze na tym zaleze¢, wiec uwazaj co
i do kogo méwisz. W pracy zyskasz
wiekszg niezaleznos$¢, moze rowniez
finansowa,
Rak 22.06-22.07
Dawno nie miate$ tak spokojnego
czasu na dobry interes. Moze wiec
warto skusic los i zaryzykowaé — co$
kupi¢, gdzie$ wyjecha¢? W sprawach
mitosnych pozwol sobie na wiecej
szaleristwa.
Lew 23.07-22.08
Troche wpadta$ w codzienng ru-
tyne, zwtaszcza w pracy. Zaproponuj
jakie$ zmiany, lub nowy projekt za-
ktadowy. To ci sie optaci, takze z po-

wodow finansowych. W domu
partner stanie sie bardziej podejrzliwy
i zazdrosny.

Panna 23.08-22.09
Niezaleznos$¢ i swoboda to dla
Ciebie sprawy wielkiej wagi, ale cza-
sem warto pojS¢ na ustgpstwa.
Zwiaszcza w zwiazku. W sprawach fi-
nansowych duzo lepiej. Bedziesz
miata gtowe do zarobienia pieniedzy.
Waga 23.09-22.10
Kto$ poprosi Cie o pomoc i to be-
dzie okazja, by sptaci¢ pewien diug
wdzieczno$ci. Poczujesz sie z tym
bardzo dobrze. Pod koniec miesigca
mozesz liczy¢ na bardzo mite spot-
kanie i niezwykly wieczér wspom-
nien.
Skorpion 23.10-21.11
Mozliwe rozczarowania i to za-
rowno w sprawach sercowych, jak i
zawodowych. Pamietaj jednak, by
pienigdze nie przystonity Ci uczuc.
Pod koniec miesigca ustyszysz dobre
wiadomosci, przyniosg Ci je najblizsi.
Strzelec 22.11-21.12
Gwiazdy mowig, ze bedziesz sie
cieszy¢ powodzeniem. Do niektérych
propozycji podchodz jednak z dys-
tansem. Pamigtaj, ze na pewno nie
zawiodg Cie starzy przyjaciele. |
oczekuj przeptywu gotowki. Moze
wygrane;j?
Koziorozec 22.12-19.01
Na horyzoncie zastrzyk gotowki,
o ktorym wczedniej nie marzytes.
Czas wiec na zmiane nastroju. Moze
warto z kims bliskim wybra¢ sie na je-
sienny urlop. Oczekuj waznej prze-
syiki.
Wodnik 20.01-18.02
Zawierucha, ktéra targata Twoimi
uczuciami, uciszy si¢ pod koniec mie-
sigca. Bedziesz mogta wszystko
przemysle¢ jeszcze raz. Dobrze, gdy-
by$ odpoczeta przez kilka dni. Zapla-
nuj chociaz krotki urlop.
Ryby 19.02-20.03
To dobry czas na wspéine, ro-
dzinne i partnerskie decyzje. A samo-
tne Ryby moga liczy¢ na przyjaciot.
Zapowiadajg sie zmiany w pracy,
moze awans i podwyzka. Skontroluj
zdrowie.
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Rozwigzanie powstanie po przeniesieniu liter oznaczonych cyframi od 1 do 12 do
odpowiednich kratek ponizej. Prawidlowe hasto nalezy przesta¢ pod adresem re-
dakcji lub na e-mail: przegladosiecki@osieczna.pl (prosimy poda¢ adres zamiesz-
kania). Poprzednie hasto brzmiato: ZACHECAMY DO SPACEROW. Nagrode - bon
na zabieg kosmetyczny w Gabinecie Urody "Styl" wygrata Anastazja Bartkowiak z
Grodziska. Bon do odbioru w Urzedzie Miasta i Gminy w Osiecznej, pokéj nr 7. Za-
checamy do przesytania rozwigzan krzyzéwek, w tym miesigcu do wygrania bon
upominkowy - réwniez do realizacji w Gabinecie Urody "Styl". Na rozwigzania cze-

kamy do 12 grudnia.

Sol i kapusta
w innej roli

Oktady z goracej soli najsku-
teczniejsze sg przy bolach mies-
niowych, ale ulge przyniosga takze,
gdy bol towarzyszy zapaleniu
zatok lub pecherza.

Jak najgrubszg sol (ok. 25 dag)
mocno podgrzej w garnku, wysyp
na $rodek bawetnianej Scierki i
zwin w "kulke". Na bolgce miejsce
potdz ztozony na czworo recznik,a
na niego oktad z soli. W miare jak
bedzie stygt, usuwaj kolejne
warstwy recznika. Na koniec pot6z
Sciereczke bezposrednio na sko-
rze. Te sama so6l mozna uzy¢ kilka
razy.

Oktady z lisci biatej kapusty
fagodzg dolegliwosci towarzy-
szgce kontuzjom. Zmniejszajg

opuchlizne  oraz  zasinienia.
Chwalg je tez sobie mamy kar-
migce.

Schtodzone w lodéwce ( nie w
zamrazalniku!) liscie rozbij delikat-
nie tluczkiem do migsa tak, by pu-
Scity sok. Przyt6z na obrzekniete
miejsce lub obolate piersi, przykryj
folig i obandazuj. Co p6t godziny
zmieniaj oktad na $wiezy.
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Podczas meczu pitkarskiego
siedzgcego na trybunach malucha
zagaduje mezczyzna:

- Przyszedfes sam?

- Tak.

- Stac cie byto na bilet? Jest
drogi.

- Ale nie, tata kupit.

- A gdzie jest twdj tata?

- W domu, szuka biletu.

* k *

Na lekcji jezyka polskiego nau-
czycielka pyta Jasia:

- Jasiu, kim chciatbys byc¢ w
przysztosci?

- Zyrafg, zeby mnie tata nie
mogt targac z uszy.

Rybyna kilka sposobow

Wkrétce sSwieta i na naszych stotach krolowac beda ryby. Juz dzis
podajemy trzy przepisy na wigilijne potrawy z ryb. Warto je przyrza-
dzi¢ i zaskoczy¢ pysznosciami rodzinke przy stole.

Sandacz w biatym sosie

Sktadniki: 4 dzwonka sandacza,
s6l, po jednej szkl. bulionu $mietanki,
i biatego wytrawnego wina, pieprz,
sok z 1 cytryny, 1 obrana cebula, 1
26#tko. Sposéb przygotowania: rybe
optucz, przypraw. Skrop sokiem z
cytryny. Utdz w brytfance. Bulion za-
gotuj z winem i cebulg. Potowg wy-
waru podlej rybe i piecz 10 minut w
temperaturze 200 st. Reszte wywaru
(bez cebuli) zmiksuj z zoéttkiem i
Smietanka. Zagotuj. Przypraw solg i
pieprzem. Ryby polej sosem.

Karp na stodko

Skfadniki: 4 dzwonki karpia,1
seler, 2 cebule, skorka z cytryny, pot
szkl. czerwonego wina,1 szkl. ciem-
nego piwa, 2 tyzki cukru, sol,1 tyzka
powidet, po 5 dag piernika, posieka-
nych migdatow i rodzynek. Sposéb
przygotowania: Warzywa obierz, po-
kréj. Dodaj skorke cytrynows i rybe.
Zalej winem i 100 ml wody. Posol.
Gotuj 20 min. Wyjmij karpia. Wywar
przecedz. Potacz z piwem, cukrem,
powidtami, pokruszonym piernikiem
i bakaliami. Gotuj 15 min. Polej rybe.

Satatka Sledziowa z fasolg

Sktadniki: 2 szklanki ugotowanej
(ale nie rozgotowanej!) drobnej per-
fowej fasoli, 3-4 ziemniaki ugoto-
wane w mundurkach, 4 filety z
matiasa, 2 sredniej wielkosci cebule,
sok z cytryny, po 2-3 tyzki oleju i po-
siekanego szczypiorku, troche su-
szonego czabru, pieprz, sol. Sposdb
przygotowania: Fasole posypac
startym na proszek czgbrem, skro-
pi¢ olejem. Cebule pokroi¢ w kostke,
skropi¢ sokiem z cytryny, oproszy¢
solg i pieprzem. Ziemniaki obrag,
pokroi¢ w kostke, skropi¢ olejem. Fi-
lety pokroi¢ w kostke. Wrzucié
wszystko do salaterki, pola¢ resztg
oleju, wymieszagé, przykryc¢ folig i na
2-3 godz. wstawi¢ do lodowki. Przed
podaniem posypa¢ szczypiorkiem.



