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Фото с сайта https://tass.ru 
	РОССИЯ                                                                                           .                              Домой в Крым с Украины вернулся Владимир Горбенко. Капитан российского корабля «Норд» не стал ждать, пока украинский суд посадит его в тюрьму. А вот за что и, главное, как удалось от тюрьмы в прямом смысле уйти — об этом моряк рассказал сам. Драматичная история со счастливым финалом. Возвращение капитана сейнера «Норд» Владимира Горбенко в родную Керчь стало настоящей сенсацией! Почти год он находился на Украине, где по надуманным обвинениям, ему грозило до восьми лет лишения свободы. В конце января, перед очередным судом в Херсоне, он бесследно исчез. О его судьбе не знали ни родные, ни адвокаты!
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Фото с сайта http://so-tal.ru 
	ШКОЛА                                                                                                       4-7 января в Москве проходил X Международный телевизионный фестиваль - конкурс "Созвездие талантов - 2019". Конкурс проводился с целью сохранения и развития патриотического воспитания молодежи, традиций многонациональной культуры РФ и всесторонней поддержки талантливых детей с ОВЗ. Обучающаяся школы - интерната Тупикова Алина стала дипломантом I степени. История: Для проведения данного проекта был создан Продюсерский Центр «Созвездие». История создания Центра уходит в 2009 год, когда двое креативных и очень талантливых человека —  Александр Ермолов и Александр Долгов решили создать свой песенный конкурс и дать ему название — «Созвездие талантов». Первый конкурс был проведён в мае 2010 года в городе
Чебоксары и имел ошеломительный успех!
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	МИР Со 2 февраля США приостановило деятельность по  ДЛРСМД из-за нарушений, якобы допущенных со стороны РФ. Утром того же дня состоялась встреча Президента РФ В.В.Путина с Министрами обороны и МИДа. На этой встрече было принято решение «зеркального ответа». Авторское мнение: Уважаемые американцы, спасибо вам от жителей европейцев за то, что вы развалили систему европейской безопасности!

	
Рецепт торт из зефира
[image: image5.jpg]



Фото с сайта https://foodideas.info
Погода в Вязьме на 6 дней
13февраля -1 переменная облачность небольшой снег 
14февраля -2 переменная облачность небольшой снег
15февраля  +1 переменная облачность,
16 февраля +1 переменная облачность,
17 февраля +2 переменная облачность, небольшой снег
18 февраля -1 переменная облачность,
Данные прогноза погоды от сайта  www.gismeteo.ru

	Ингредиенты: зефир любого цвета — 300 г; сливки от 30% жирности — 250 мл; сахарная пудра — 2 ст.л. (с горкой); ядра орехов (любых) — 2 горсти; клубника и киви — по 150 г; шоколад крошкой или цукаты — для украшения.
 Рецепт приготовления блюда в домашних условиях Австрийский торт “Павлова” готовится из сочетания безе, сливок, киви и клубники. Но когда нет времени заниматься изысканной выпечкой, можно создать аналог этого десерта для особых любителей натуральных сладостей. Наливаем в отдельную посуду теплую воду. Нарезаем зефир пластинами, окуная нож в воду, чтобы он не лип к лезвию. Если есть желание украсить верх торта не только ягодами, можно оставить несколько половинок зефира не разрезанными. Взбиваем охлажденные сливки миксером в течение 5 минут, затем порционно добавляем пудру, смешивая ингредиенты до тех пор, пока белая масса не станет пышной и плотной. Выкладываем пластины зефира на поднос и покрываем кремом. Клубнику или другие ягоды разрезаем пополам и выкладываем равномерным слоем. Присыпаем измельченными или цельными ядрами любимых орехов. Смазываем сливками сверху и по краям торта. Выкладываем новый слой зефира, затем крема и нарезанного тонкими пластинками киви, покрываем сливками. Повторяем выкладывание в слоями до тех пор, пока не закончатся ягоды и фрукты. Сверху украшаем верхушками зефира. Ставим на час в холодильник, чтобы сливки застыли. Готовый торт можно залить цветной кондитерской глазурью, посыпками или измельченным в крошку шоколадом. Также можно присыпать поверхность цукатами или ягодами.

	До свидания!!!      Автор Максимов Андрей, редактор Богданова О.А.


