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Этот рецепт вдохновлен одним из 
моих любимых фильмов студии Ghibli  
о злобной ведьме, проклятии и ходячем 
замке. Вам придется готовить его без 
помощи вашего любимого демона огня, 
но блюдо все равно будет аппетитным и 
вкусным. Убедитесь в том, что использу-
ете толстые куски бекона, чтобы выто-
пить как можно больше жира. Подавай-
те с чашечкой горячего чая и разбудите 
волшебный замок и всех его обитателей!

ИНГРЕДИЕНТЫ:
� 1 ст. л. подсолнечного масла
� 210 г толсто нарезанного бекона 
� 4 крупных яйца
� соль и перец по вкусу
Для подачи:
� 960 мл воды
� 2–4 ч. л. любого чая на ваш выбор
� чиабатта или любой подсушен-
   ный хлеб на ваш выбор 
� 105 г сыра маасдам или любого
   сыра на ваш выбор

КОЛИЧЕСТВО: 24 ПОРЦИИ 
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 0 МИНУТ 
ВРЕМЯ ГОТОВКИ: 20 МИНУТ
1. Разогрейте масло на большой чугунной 
сковороде на среднем огне.
2. Добавьте бекон на сковороду и жарьте, 
пока он не станет хрустящим, с двух сторон 
около 5–10 минут.
3. Отодвиньте бекон на край сковороды. 
Разбейте яйца в ту же сковороду и готовьте,
пока белки не схватятся, около 3–4 минут. 
Приправьте солью и перцем.
4. Вскипятите воду в чайнике или маленькой кастрюльке.
5. Добавьте 1 ч. л. чайных листьев в чайник на каждую чашечку чая. Дайте чаю насто-
яться 3 минуты.
6. Подавайте бекон с яйцами прямо в сковороде, добавьте ломти хлеба, кусок сыра 
и чай. Это блюдо можно разделить с маленькой компанией.
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Это яйцо с тимьяном, поданное на толстом 
ломтике хлеба, станет отличным блюдом, с ко-
торым можно сесть у камина, когда вы прого-
лодаетесь, особенно в далеком месте, скрытом  
в облаках. Делиться с роботами разрешено!

то яйцо с тимьяном, поданное на толстом 

ИНГРЕДИЕНТЫ:
� 2 куска свежего белого хлеба 
� 2 ст. л. подсоленного сливочного масла 
� 1 ст. л. оливкового масла
� 2 веточки свежего тимьяна
� 2 крупных яйца
� соль и перец по вкусу
� 1 очищенный зубчик чеснока

КОЛИЧЕСТВО: 2 ПОРЦИИ  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 3 МИНУТЫ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 10 МИНУТ

ПОДСКАЗКА: для того чтобы сделать яйца более 
подходящими для красивой фотографии, возьмите 
зубочистку и аккуратно снимите белую пленочку  
с готового желтка.

е 
е 
у

ПОДСКАЗКА: тимьян можно заменить на 
свежий базилик, петрушку или душицу. 

1. Поставьте хлеб в тостер или поджарьте его на сухой сковороде до хрустящей золоти-
стой корочки.
2. Пока хлеб поджаривается, поместите сливочное и оливковое масло на среднюю ско-
вороду на средний огонь. Отделите листья от веточек тимьяна и отложите в сторону.
3. Когда масло растопится, добавьте к нему листья тимьяна (сохраните щепотку для 
украшения) и обжарьте до раскрытия аромата. Это займет от нескольких секунд  
до 1 минуты.
4. Разбейте яйца в ту же сковороду и готовьте, поливая маслом с тимьяном, пока белки 
не схватятся, примерно 3–4 минуты.
5. Когда белки схватятся, выключите огонь и накройте сковороду крышкой на 1 минуту. 
Это позволит пропарить желток и покрыть его тонкой белой пленкой. Приправьте яйца 
солью и перцем.
6. Когда хлеб поджарится, натрите его зубчиком чеснока. Используя лопатку, поместите 
яйца на ломти хлеба. Полейте сверху оставшимся на сковороде маслом.
7. Украсьте яйца оставшимся тимьяном.
8. Положите тосты на 2 тарелки и сразу же подавайте.
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ИНГРЕДИЕНТЫ:
� 3 ст. л. подсоленного сливочного масла 
   и еще немного для украшения
� 2 ст. л. оливкового масла
� 1 маленькая веточка помидоров черри
� 0,5 ч. л. смеси сушеных трав, например
   прованской или итальянской смеси
� 360 г (полтора стакана) муки 
� 60 г (четверть стакана) сахара
� 0,5 ч. л. соли
� 3 ч. л. разрыхлителя
� 0,5 ч. л. соды
� 300 мл (стакан с четвертью) пахты 
   или молочной сыворотки 
� 1 крупное яйцо
� 1 ч. л. ванильного экстракта
� 4 ст. л. растительного масла 
   без запаха
� 1 копченая сосиска 

   кленовый сироп для украшения

Это блюдо словно создано 
для тех, кому предстоит долгий 
день полетов на метле, — оно 
вернет бодрость духа и заста-
вит забыть о вчерашних горе-
стях и проблемах. 
КОЛИЧЕСТВО: 2 ПОРЦИИ  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 7 МИНУТ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 35 МИНУТ

1. Растопите сливочное масло в микроволновке или на водяной бане.  
Дайте ему полностью остыть, пока подготавливаете остальные ингредиенты.
2. Помидоры полейте оливковым маслом и приправьте смесью сушеных трав, солью  
и перцем по вкусу. Поджаривайте помидоры на сковороде или запекайте в духовке  
6–8 минут, пока они не размягчатся и не дадут сок.
3. В миске смешайте просеянную муку, сахар, соль, разрыхлитель и соду до однородности.
4. Сделайте углубление посередине смеси. Добавьте пахту, яйца, ванильный экстракт 
и растопленное сливочное масло. 
5. Перемешайте венчиком до однородной массы. Если тесто будет слишком 
крутым, добавьте еще 1–2 ст. л. пахты и перемешайте. Тесто должно получиться 
довольно густым, но легко литься.
6. Нагрейте 1 ст. л. масла без запаха на средней сковороде с антипригарным 
покрытием на среднем огне. Налейте порцию теста на сковороду  
и готовьте на каждой стороне 3–4 минуты до золотистого цвета.  
Повторите то же самое с оставшимся тестом.
7. Пока оладушки жарятся, приготовьте копченую сосиску по своему вкусу.
8. Положите оладушки на тарелки и подавайте с кусочком сливочного  
масла, кленовым сиропом, копченой сосиской и поджаренными томатами.  
Ешьте, пока горячее!



Независимо от того, готовите ли вы для 
толпы голодных постояльцев или хотите 
позавтракать на ходу перед тем, как под-
нимать сигнальные флажки, этот сытный 
завтрак наверняка вам понравится. Пода-
вайте с утренним мисо-супом. 

КОЛИЧЕСТВО: 2 ПОРЦИИ  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 5 МИНУТ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 10 МИНУТ

1. В средней сковороде на среднем огне разогрейте 1 ст. л. растительного масла и раз-
бейте одно яйцо. Приправьте солью и перцем по вкусу, жарьте 3 минуты или пока белки 
не схватятся и края не станут хрустящими. Аккуратно переместите жареное яйцо  
на тарелку и так же пожарьте второе яйцо. Отставьте готовые яйца в сторону.
2. Используя ту же сковороду, поджарьте кусочки ветчины на среднем огне, пока они не 
станут золотистыми, примерно 2 минуты. Переместите ветчину на тарелку и отставьте.
3. Сервируйте жареные яйца на кусочках ветчины, поместите нарезанную капусту рядом  
с яйцом на каждой тарелке. Подавайте с миской теплого отварного риса и маленькой 
миской мисо-супа. Наслаждайтесь вместе с семьей. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:
� 2 ст. л. растительного масла для жарки
� 2 крупных яйца
� соль и перец по вкусу
� 6 кусочков копченой ветчины
� 2 стакана тонко нарезанной 
   белокочанной капусты
� 2 стакана отварного длиннозерного риса
� Утренний мисо-суп 



ИНГРЕДИЕНТЫ:
� 1 кусочек комбу или вакамэ
� 2 стакана теплой воды
� 2 ч. л. порошка даси
� 2 стакана кипятка
� 2 ст. л. белой мисо-пасты
� 1 кусок мягкого тофу, 
   порезанный кубиками
� 1 стрелка зеленого лука

   жареный кунжут для украшения

Этот очень легкий, вкусный мисо-суп —  
основное блюдо всех японских семей. Он отлич-
но подойдет для Завтрака над портом Йокогама 
(стр. 18). Особенно рекомендуем, если вы спешите 
в Газетный клуб в Латинском квартале.

КОЛИЧЕСТВО: 2 ПОРЦИИ  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 35 МИНУТ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 12 МИНУТ

1. Промойте комбу или вакамэ под проточной водой. 
Замочите в теплой воде минимум на 30 минут.
2. Пока водоросли замачиваются, растворите порошок даси в миске с горя-
чей водой и отставьте.
3. Когда водоросли полностью размокнут, вылейте воду, а комбу нарежьте  
на полоски. Поместите в кастрюльку водоросли и смесь порошка даси с во-
дой на средний огонь на 7 минут.
4. Поместите мисо-пасту в половник и опустите в кастрюлю, чтобы вода 
частично покрывала мисо. Растворите пасту в воде половника, используя па-
лочки для еды, и смешайте воду в половнике с бульоном в кастрюле.
5. В кипящий бульон аккуратно добавьте нарезанный кубиками тофу.  
Кипятите в течение 3–5 минут.
6. Разлейте мисо-суп по двум фарфоровым мискам, украсьте  
нарезанным зеленым луком и жареным кунжутом.

19

ПОДСКАЗКА: если у вас даси 
в гранулах, используйте 1 ч. л. 
гранул даси на стакан кипящей 
воды.
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ИНГРЕДИЕНТЫ:
� 2 ст. л. порошка какао без сахара 
   и еще щепотка для украшения
� 1,5 ст. л. коричневого сахара
� 2 ст. л. свежих сливок
� 1 стакан молока
� 60 г темного шоколада (70% какао), 
   поломанного на маленькие кусочки
� ¼ ч. л. ванильного экстракта
� 2 ч. л. растворимого кофе
� ¼ стакана горячей воды
� щепотка соли
� 5 ст. л. свежих сливок, 
   взбитых до устойчивых пиков
  Мини-маршмеллоу для украшения
 

Этот сливочный горячий шо-
колад домашнего приготовления, 
как известно, приносит утеше-
ние ведьмам-стажерам, осевшим 
в приморском городке! Подавай-
те с любым из восхитительных 
видов выпечки и печенья, кото-
рые можно найти в главе «Де-
серты и Выпечка».

1. Смешайте все ингредиенты, кроме взбитых 
сливок и маршмеллоу, в маленькой кастрюльке  
и поместите на средний огонь. Доведите  
до кипения, постоянно помешивая, пока сахар  
и шоколад не растворятся полностью, примерно 
3–4 минуты. Следите, чтобы молоко и шоколад  
не сгорели: они могут пристать ко дну кастрюли. 
2. Перелейте горячий шоколад в большую кружку, 
сверху добавьте взбитые сливки, мини-маршмел-
лоу и щепотку какао-порошка.
3. Подавайте горячим и предложите к нему пече-
нье.

КОЛИЧЕСТВО: 1 ПОРЦИЯ  
ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 5 МИНУТ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 5 МИНУТ
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