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Приветствуем тебя, юный шеф-повар!Приветствуем тебя, юный шеф-повар!
Ты держишь в руках книгу с рецептами, вдохновленными Майнкрафтом.  
Тебе наверняка известно, что в этой игре без еды не справиться ―  
как и живым людям, персонажам необходимо вовремя утолять чувство голода.
«Крафтим еду!» ― это настоящий помощник для начинающих поваров 
и любителей вкусно поесть. Здесь ты найдешь простые, но очень вкусные 
рецепты. На каждой странице тебя будут ждать пиксельные друзья и подсказки. 
• В начале и конце книги расположены полезные таблицы ―  
пользуйся ими во время приготовления блюд.
• Каждый рецепт сопровождается фотографией готового блюда.  
Не переживай, если твой кулинарный шедевр будет немного отличаться  
от изображения ― это нормально! Каждый шеф-повар уникален,  
как и его блюда.  
Фотографии же показывают приблизительный результат.
• В рецептах ты найдешь иконки, которые подскажут основной способ 
приготовления конкретного блюда

Мы настоятельно рекомендуем готовить под чутким руководством взрослых, 
чтобы они могли тебе помочь в освоении кулинарного навыка ― не бойся 
спрашивать советы и просить помощи. 

Помни, что в приготовлении еды есть место творчеству ― ты можешь смело 
экспериментировать с рецептами и добавлять что-то свое, делая готовое блюдо 
уникальным.

Ну что, ты готов крафтить еду?

блюдо  
будет 

запекаться  
в духовке

блюдо 
будет  

вариться 
на плите

блюдо 
будет  

жариться 
на сково-

роде

блюдо 
будет  

тушиться

для приго-
товления 

блюда  
пона-

добится 
блендер

ингре-
диенты 

блюда на-
резаются  
и переме-
шиваются

смешива-
ние  

напитков



Яблоко



Об ингредиенте

К рецептам

Яблоко — доВольно Полезный 

инГредиент. А золотое Яблоко 

еще и эффектиВно ВосстАнАВлиВАет 

здороВье нА ПротЯжении 5 секунд. 

оно может исПользоВАтьсЯ  

длЯ исцелениЯ зомби-жителей  

и их обрАщениЯ В обычных 

жителей. При уПотреблении Яблоко 

окАзыВАет эффект ПоГлощениЯ  

и реГенерАции, А тАкже 

ВосПолнЯет 4 единицы ГолодА.
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инструменты Голод

Порции

Ингредиенты: Приготовление:

шАрлоткА

	Q пшеничная мука — 180 г  
(1 стакан с горкой)

	Q сахар — 170 г (около  
2 стаканов)

	Q ванильный сахар — 12 г  
(1 ст. л.)

	Q разрыхлитель — 5 г (1 ч. л.)
	Q яйца — 4 шт.
	Q яблоки — 2‒3 шт.

	Q Смешиваем муку с разрыхлителем 
и просеиваем. Яблоки моем, удаляем 
семена и нарезаем на средние кубики. 

	Q В миске соединяем яйца с сахаром 
и ванильным сахаром. Взбиваем мик-
сером на высокой скорости до пышной 
и светлой массы. Небольшими порция-
ми вводим муку, аккуратно перемеши-
вая тесто лопаткой зачерпывающими 
движениями. 

	Q Застилаем форму для выпечки 
пергаментом. При необходимости 
смазываем небольшим количеством 
масла. Вливаем в форму треть теста 
и разравниваем. Выкладываем 
половину яблок, вливаем еще 
треть теста и всыпаем оставшиеся 
яблоки. Покрываем остатками 
теста и выравниваем его (можно 
сразу добавить все яблоки в тесто 
и перемешать).

	Q Выпекаем пирог в разогретой 
до 180 °C духовке 35‒40 минут. 
Когда пройдет 25 минут, готовность 
проверяем шпажкой. После даем 
пирогу остыть в форме, извлекаем 
его и остужаем.
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инструменты Голод

Порции

Ингредиенты: Приготовление:

Яблочно-ЯГодный 
комПот 

	Q вода — 1,5 л
	Q яблоки — 6 шт.
	Q свежая мята — 3–4 листика 
	Q сахар — 3–4 ст. л. 
	Q ягоды (клюква, красная 

смородина и т. д.) — по вкусу
	Q мед, лимон, корица —  

по вкусу 

	Q Промываем яблоки, удаляем 
сердцевину и косточки.  
Нарезаем крупными дольками. 

	Q Промываем выбранные ягоды.
	Q Наливаем в подходящего размера 

кастрюлю 1,5 л воды, ставим 
на слабый огонь и доводим 
до кипения. После закипания воды 
добавляем нарезанные яблоки 
и ягоды. 

	Q Когда компот снова закипит, 
убавляем огонь до минимума 
и вводим сахар. Накрываем кастрюлю 
крышкой и варим 15 минут. 

	Q Снимаем компот с плиты и даем 
остыть. Переливаем в стеклянный 
кувшин, добавив по желанию свежую 
мяту, мед, корицу или дольки 
лимона. Подаем охлажденным.
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