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НЬОККИ В СЛИВОЧНОМ СОУСЕ 
ИЗ «КОРОЛЕВЫ ЧХОРИН»

В тело королевы Чхорин, живущей в XIX веке, вселилась душа 
шеф-повара Голубого дома из XXI века. Королева Чхорин решила 
удивить королеву-мать Сунвон ньокками в сливочном соусе и лично 
доставить блюдо в ее покои! Королева-мать расстроилась, что ньокки 
остыли и заветрелись, а коровье молоко ― крайне ценный продукт 
в Корее ― быстро испортилось. Чтобы впредь блюдо доходило горячим, 
королева Чхорин изобрела паланкин для еды! 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* 700 г картофеля

* 2 яичных желтка

* 150 г муки

* 50 г сливочного масла

* 150 г твердого сыра

* 200 мл сливок

* Шпинат (для украшения)

* Соль (по вкусу)

* Перец (по вкусу) 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

 ♦ Очищенный картофель отправляем вариться 
до готовности. Слив воду, растолчем картофель 
в пюре. Добавляем муку, желтки, соль и перец.

 ♦ Вымешиваем тесто до однородности ― масса 
должна легко отходить от стенок посуды.

 ♦ Выкладываем тесто на присыпанную мукой 
разделочную доску, разделяем его на четыре 
части, затем каждый кусок раскатываем в колбаску 
и нарезаем небольшими ломтиками. 
Слегка придавливаем каждый кусочек вилкой 
для украшения. Выкладываем ньокки в блюдо 
для запекания.

 ♦ В сковороде растапливаем сливочное масло, 
вливаем сливки, сыр, солим по вкусу. Варим 
соус на медленном огне, постоянно помешивая, 
пока сыр не расплавится.

 ♦ Добавляем в соус ньокки и томим еще 1–2 минуты. 
Украшаем зеленью.

ПОРЦИИ: 

4
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СВИНАЯ КОТЛЕТА С СЫРОМ 
ИЗ «КОРОЛЕВЫ ЧХОРИН»

После прояснения ситуации с наложницей Чо Хва Джин 
и королем Чоль Чон королева Сунвон объявила голодовку ― 
она отказывалась от еды Со Ён и королевского повара. 
Королева Чхорин решила соблазнить королеву-мать свиной 
котлетой и больше того ― доставить ее до покоев королевы 
на паланкине! «Хрустящая снаружи, тающая внутри», ― 
так просила передать королева Чхорин. Свиная котлета 
доставила огромное удовольствие королеве Сунвон. 
Попробуем приготовить?

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* 10 шт. свиного филе

* 1 морковь

* 1 репчатый лук

* 5 шт. картофеля

* 200 г твердого сыра

* 100 г пшеничной муки

* 2 куриных яйца

* 4 ст. л. панировочных 
сухарей «Панко»

* Растительное масло 
для фритюра

* Соль (по вкусу)

* Перец (по вкусу)

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

 ♦ Отвариваем картофель в подсоленной воде. 
Как только картофель приготовится, делаем 
из него пюре.

 ♦ Филе отбиваем, солим и перчим. 

 ♦ Мелко нарезаем морковь и лук. Отправляем 
жариться лук до прозрачности, затем добавляем 
морковь, солим по вкусу. 

 ♦ Смешиваем пюре с морковью и луком, даем 
остыть. Затем добавляем сыр и еще раз тщательно 
перемешиваем.

 ♦ На каждую отбивную выкладываем картофельно-
сырную начинку, плотно заворачиваем, 
чтобы начинка не вытекла во время жарки.

 ♦ Панируем каждую котлету в следующем порядке: 
мука, яйцо, панировочные сухари.

 ♦ В сотейник наливаем большое количество 
масла, разогреваем на среднем огне. 
Опускаем в разогретое масло деревянную 
лопатку или зубочистку ― если вокруг нее 
образовываются пузыри, значит, масло 
для фритюра готово. Опускаем каждую котлету 
в масло и жарим по 5 минут. 

 ♦ Перекладываем котлеты в форму для выпечки, 
накрываем крышкой или фольгой. Отправляем 
в разогретую до 180 °С духовку на 15–20 минут 
в зависимости от размера котлет.

ПОРЦИИ: 

10





10



11

ГОПЧАН ИЗ «ИСТОРИИ 
ДЕВЯТИХВОСТОГО ЛИСА»

Во время встречи друзей Джи А Дже Хван решил угостить 
Ли Ёна мучными червями. Он не знал, что девятихвостый лис ест 
человеческую еду: «Я колебался между сверчками и червями! 
Приятного аппетита!» Чтобы исправить эту неловкую ситуацию, Джи А 
заказала гопчан. Это блюдо понравилось всем ― и людям, и кумихо ― 
и объединило во время разговора о предстоящем сражении с Имуги 
и его приспешником ― гендиректором телеканала.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* 500 г говяжьего рубца

* 100 г репчатого лука

* 20 г зеленого лука

* 50 г болгарского перца 
(или халапеньо)

* 2–3 зубчика чеснока

* 2 лавровых листа

* ½ пучка кинзы

* ½ ст. л. соли

* ¼ ст. л. сахара

* 1 ст. л. соевого соуса

* 100 мл растительного 
масла

* ½ ч. л. молотого 
кориандра

* 1 ч. л. перцовой пасты

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

 ♦ Сырую очищенную требуху опускаем в кипящую 
воду и варим 15 минут. Сливаем бульон, требуху 
промываем. Повторно наливаем чистую воду, 
добавляем лавровый лист и варим рубец 30 минут. 
Заливаем кастрюлю третьим бульоном и варим 
рубец 1,5–2 часа. Таким образом получится 
избавиться от запаха.

 ♦ Нарезаем рубец кусочками размером 1,5–2 см.

 ♦ Крупно нарезаем кинзу, репчатый и зеленый лук, 
а болгарский перец (или халапеньо) ― соломкой. 
Измельчаем чеснок.

 ♦ Обжариваем лук на растительном масле 
в течение 2 минут, добавляем рубец и перец. 
Затем добавляем соль, сахар, кориандр и черный 
перец. Тщательно перемешиваем и готовим 
2–3 минуты, чтобы образовавшаяся жидкость 
выпарилась.

 ♦ Добавляем соевый соус и перцовую пасту, 
обжариваем еще минуту. Затем добавляем 
зеленый лук и чеснок.

 ♦ Украшаем гопчан кинзой и подаем к столу.

ПОРЦИИ: 
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КИМЧИ ПОККЫМПАБ ИЗ «ИСТОРИИ 
ДЕВЯТИХВОСТОГО ЛИСА»

Это блюдо дружно ели Ли Ран, Ю Ри, Син Чжу и Черныш. Син Чжу поднял 
неловкий вопрос переезда Ли Рана, но Ю Ри возразила: «Шутишь? Ли Ран 
и Черныш идут со мной в наборе». Но, когда Ли Ран сказал, что купил 
новый холодильник для кимчи, Син Чжу сразу же передумал выселять 
гостя и даже признался, что обожает Ли Рана.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* 200 г риса

* 200 г кимчи

* 1 репчатый лук

* 1 средняя морковь

* 1 перо зеленого лука

* 2 зубчика чеснока

* 2 ст. л. соевого соуса

* 1 ст. л. кунжутного масла

* 1 ст. л. молотого красного 
перца

* 2 куриных яйца

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

 ♦ Подготавливаем все ингредиенты: мелко 
нарезаем репчатый и зеленый лук, кимчи, чеснок, 
морковь. Заранее отвариваем рис.

 ♦ В воке (или сковороде) разогреваем растительное 
масло на среднем огне. Обжариваем лук 
до прозрачности, добавляем морковь и чеснок. 
Спустя 2 минуты добавляем кимчи и обжариваем 
еще 2–3 минуты.

 ♦ Добавляем к овощам вареный рис и тщательно 
все перемешиваем. Вливаем соевый соус 
и кунжутное масло, приправляем красным перцем 
и тщательно перемешиваем.

 ♦ Готовое блюдо сервируем в глубоких мисках, 
украшаем зеленым луком и жареным яйцом. 
Приятного аппетита!

ПОРЦИИ: 

2



13



14


