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РАЗМЕЩЕНИЕ ПУБЛИКАЦИЙ

В ГАЗЕТЕ «ПЕРСЕЙ»
� 8-495-314�57�61 

WWW.TVPERSEY.RU WWW.PERSEY.NM.RU 
e�mail: persey@mtu-net.ru

ПОМОЖЕМ ОТРЕДАКТИРОВАТЬ 
И ИЗДАТЬ ЛЮБЫМ ТИРАЖОМ КНИГУ 

с вашими творческими произведениями,
мемуарами, фотоматериалами. 

Присваиваем ISBN. 
Информация об изданных книгах — на сайтах

www.tvpersey.ru  и persey.nm.ru

Звоните: 8-495-314757761. Пишите: persey@nm.ru

ПОСТАНОВКА
 СВАДЕБНОГО ТАНЦА

ДЛЯ ЖЕНИХА 
И НЕВЕСТЫ

а также:

� Постановка танца
свидетелей и родителей
новобрачных;
� Памятные альбомы; 
� Свадебный портрет в
технике холст\масло (с
цветной фотографии);
� Свадебные фейер -
верки и пиротех ничес -
кие шоу;
� Профессиональная
фото- и видеосъемка;
� Проведение и музы-
кальное сопровождение
корпоративных меро-
приятий.

Тел. 8 (499) 343-3989.

УСЛУГИ

� ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ
ПОШИВ ЖЕНСКОЙ
ОДЕЖ ДЫ (платья, костю-
мы, юбки, блузки) и мел-
кий ремонт. 8-968-533-53-
00, Галина

РАБОТА

� ТЕЛЕКОМПАНИЯ «ПЕР-
СЕЙ» приглашает на посто-
янную работу видеомонтаже-
ра. Возможно, без опыта ра-
боты, но с хорошим знанием
ПК. Оплата сдельная по
смонтированному материалу.
Возможна удаленная работа
по свободному графику. Ди-
зайнерские способности, зна-
ние программ и умение рисо-
вать — приветствуется. Обра-
щаться по тел: 8-917-565-23-
36, или на почту: m-murad@
mail.ru, http://vk.com/
id97416354. З/п по
результатам собеседования.

� РЕДАКЦИЯ «ПЕРСЕЙ»
принимает от организаций и
ИП районов Чертанова к пуб-
ликации объявления о наборе
персонала со скидкой 15 %.
Тел. (495)314-57-61.

Внимание! Газета «Персей»
принимает для публикации
строчные объявления от част-
ных лиц и организаций. Стои-
мость объявлений — 400 руб.
(не более 100 знаков без про-
белов), 700 руб. (от 100 до 200
знаков без пробелов), 900 руб.
(от 200 до 300 знаков без про-
белов). Выделение рамкой —
наценка 25%. Прием объявле-
ний — в редакции (тел. для
справок 8-495-314-57-61) или
по электронной почте:
persey@nm.ru с оплатой в бан-
ке (квитанция на оплату на
сайте www.persey.nm.ru). Объ-
явления о благотворительно-
сти принимаются бесплатно.
Редакция оставляет за собой
право отказать в приеме объ-
явления и не несет ответствен-
ности за их содержание.

Театральная студия
«ПЕРСЕЙ-art»

 примет в дар для теат-
ральных постановок
следующий реквизит: 

проигрыватель для граммпла-
стинок в рабочем состоянии;
часы настенные и напольные в
деревянном корпусе; музы-
кальные инструменты (духо-
вые, клавишные, струнные) в
любом состоянии; старинные
плакаты и наклейки; старин-
ную мебель; старинные (до
1960-х годов) игрушки; предме-
ты крестьянского быта (утюги,
корыто, безмен, ступка, посу-
да, одежда).

Тел. 8(499) 343-3989.

ПРОДАЕТСЯ ДОМ С УЧАСТКОМ
ПРОДАЕТСЯ УЧАСТОК 15 СОТОК С КИРПИЧНЫМ ДОМОМ. 

ПРОПИСКА, ВОДА, КАНАЛИЗАЦИЯ, ПОГРЕБ, 
ДВА ГАРАЖА, ХОЗБЛОК.

ОХОТА, РЫБАЛКА, ГРИБЫ, КРУГЛОГОДИЧНЫЙ ПОДЪЕЗД. 
ТУЛЬСКАЯ ОБЛАСТЬ, 150 КМ ОТ МОСКВЫ. 

999 000 руб.

8-903-170-71-69, 8-903-170-71-73

ОБЪЯВЛЕНИЯ�

Доставка БЕСПЛАТНО, минимальная сумма заказа 500р.;
Доставка заказов осуществляется по району Чертаново (Южное,
Центральное, Северное )
Заказы доставляются в указанное Вами место и в указанный интервал;
Заказ и доставка товара с 10:00 до 21:00;
При отсутствии товара возможна замена на аналогичный;
Оплата заказа за наличный расчет в рублях.

Агропроизводственный комплекс «Тебриз» — многопрофильное предприятие, производящее
 качественную и экологически безопасную продукцию. Основные направления деятельности:
птицеводство, кролиководство, овцеводство, а также гуси, утки, перепела, цесарки, индейки. 
В своей работе мы используем передовые научные разработки, ведем селекционную работу.

УВЕРЕНЫ, НАША ПРОДУКЦИЯ ПОНРАВИТСЯ ВАМ!

�
�

�
�

�
�

WWW.OOOTEBRIZ.RU

•ГОТОВЫЕ ВТОРЫЕ БЛЮДА •ПЕРВЫЕ БЛЮДА  
•ПОЛУФАБРИКАТЫ •ГОРЯЧИЕ ОБЕДЫ  •ВЫПЕЧКА  

•КОЛБАСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ     •ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ
•МОЛОЧНАЯ ПРОДУКЦИЯ  •МЯСО ОХЛАЖДЕННОЕ 
•ТУШЕНКА     •БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЕ НАПИТКИ, СОКИ  

•ВОДКА, КОНЬЯК  •ВИНО, ПИВО •ФРУКТЫ, ОВОЩИ

Колбасные изделия
АПК «Тебриз»: сосиски «мо -

лочные», сардельки свиные и
говяжьи, колбаса «молочная»,

колбаса «чайная»

NEW!

NEW!

ЦЕСАРКИ 

И  ФАЗАНЫ — 

НА ЗАКАЗ

СТОЛОВАЯ ДЛЯ ВСЕХ!
КОМПЛЕКСНЫЕ ОБЕДЫ ИЗ ТРЕХ БЛЮД

ОТ 150 РУБЛЕЙ
Е Ж Е Д Н Е В Н О  С  1 2  Д О  1 9  Ч А С О В

Условия обслуживания
 ветеранов  сохраняются

ТЦ «Пе-На-1» 
ул. Красного Маяка, вл. 1
Тел. 8-916-318-21-98

И
спокон веков на Руси потчевали го-
стей деликатесными блюдами из соч-
ного и нежного мяса перепелов, ко-
торые считались достойным трофеем

охотника. Различные рецепты их приготовле-
ния с помощью жарки, тушения и запекания
сохранились в старинных кулинарных книгах.
Вот и сегодня перепелиные блюда занимают до-
стойное место на праздничном столе. 

В чем же их привлекательность? В перепели-
ном мясе содержится большое количество бел-
ков и аминокислот, а также витамины группы В
и такие важные микроэлементы, как калий,
фосфор и медь. Оно прак тически не содержит
жира, легко усваивается и потому с успехом при-
меняется в диетическом и лечебном питании.

Очень популярны в кулинарии перепелиные
яйца, незаменимые в различных соусах и салатах.
Они не только вкусные, но и полезные. Ведь в пе-
репелиных яйцах, по массе равных одному кури-
ному, содержится в 2,5 раза больше витаминов В1
и В2, в пять раз больше калия, в 4,5 раза — желе-
за. Также в них больше витамина А, фосфора, ни-

котиновой кислоты, меди, кобальта и
различных аминокислот. Они не вы-
зывают аллергию у взрослых и детей.
Состав скорлупы перепелиных яиц
очень близок к составу костей и зубов
человека. Ее применение в качестве
пищевой добавки стимулирует кро-
ветворную функцию костного мозга
и приносит пользу всему организму.

ПЕРЕПЕЛА, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ОВОЩАМИ

Для приготовления перепелов понадобится:
картофель средний 700 г, перепела 500 г,
2 моркови, брокколи 400 г, 2 головки лука, 6 ве-
точек тимьяна, бекон сырокопченый 200 г, перец
и соль — по вкусу. 

Для маринада: вино красное (полусладкое)
300 мл, 3 веточки тимьяна, 2 ложки 6%-го уксуса.

Для приготовления маринада в емкости со-
единить красное вино, листочки тимьяна, соль
и уксус. Перемешать.

Перепелов промыть, после этого разрезать
вдоль по самой грудке. Подготовленных пере-
пелов отправить в приготовленный маринад и
убрать на 2—3 часа в холодильник.

Пока перепела маринуются, необходимо
подготовить следующие ингредиенты. Бекон
нарезать тонкими ломтиками. Лук очистить и
нарезать средними по толщине полукольцами.

Картофель с морковью нарезать круж-
ками.

В посуду уложить порезанные про-
дукты и прибавить к ним брокколи, по
вкусу приправить солью и перцем. На
противень, смазанный умеренным коли-
чеством любого масла, выложить ров-
неньким слоем подготовленные овощи.

После чего аккуратно распределить промытые
веточки тимьяна и уложить маринованных пе-
репелов. Бекон можно смешать с овощами или
выложить на тушку перепела.

На блюдо красиво уложить готовых перепе-
лов с овощами и подать к столу.

Справки о наличии мяса перепелов в магази-
нах «Тебриз» и заказ доставки на дом — по тел.
8(916)364-5089.

К вашему СТОЛУ
ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!�

НОВИНКА!МОЛОЧНАЯ ПРОДУКЦИЯ

КЛУБ ЮНЫХ
КОРРЕСПОНДЕНТОВ

газеты «Персей»
продолжает свою ра бо ту

тел. 8-495-314�57�61
persey@nm.ru     www.persey.nm.ru


