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ДЫННАЯ БУЛОЧКА ИЗ АНИМЕ 
«КУЛИНАРНЫЕ СКИТАНИЯ 
В ПАРАЛЛЕЛЬНОМ МИРЕ»

Нинлиль не только богиня ветра, но и большая любительница сладостей! 

Она готова даровать Мукоде благословение, но с одним условием: 

он должен делать еженедельные подношения в виде десертов. 

В качестве первого подношения она попросила дынную булочку. 

Как бы из-за нее подношение не превратилось в ежедневное! 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* 500 г муки

* 100 мл молока

* 100 мл воды

* 80 г сливочного масла

* 6 г дрожжей

* 3 г разрыхлителя

* 2 яйца

* 6 ст. л. сахара

* 1½ ст. л. подсолнечного 

масла

* 1 ст. л. дынного сиропа

* 1 ч. л. соли

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

 ♦ Приготовим дрожжевое тесто. В сотейнике 

смешиваем молоко с водой и сиропом, слегка 

подогреваем на слабом огне.

 ♦ В глубокой миске смешиваем 300 г муки 

с 2 ст. л. сахара, дрожжами и солью. 

Постепенно вливаем молочную смесь, 

перемешиваем. Добавляем подсолнечное масло 

и вымешиваем тесто. Накрываем миску пищевой 

пленкой и отправляем «отдыхать» при комнатной 

температуре минимум на час.

 ♦ Приготовим песочное тесто. В глубокой миске 

взбиваем размягченное сливочное масло 

с 4 ст. л. сахара и яйцами. Постепенно 

просеиваем 200 г муки с разрыхлителем, 

вымешиваем тесто.

 ♦ Формируем из готового теста колбаску, делим 

на 12 равных порций, затем лепим из них шарики. 

Отправляем песочное тесто «отдыхать» 

в холодильник на 2 часа.

 ♦ Формируем из дрожжевого теста 12 одинаковых 

шариков. Шарики из песочного теста 

раскатываем в тонкие лепешки.

 ♦ В середину подготовленной лепешки 

выкладываем дрожжевые шарики.

Соединяем края лепешки, полностью обернув 

дрожжевой шарик. На подготовленных 

булочках делаем сетку и обваливаем в сахаре. 

Выкладываем булочки на противень и отправляем 

выпекаться при 180 °С на 40 минут.

 ♦ Готовые дынные булочки подаем к столу. 

Приятного аппетита!

ПОРЦИИ: 

12
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БИСКВИТ ИЗ АНИМЕ 
«УНЕСЕННЫЕ ПРИЗРАКАМИ»

Этот бисквит был на столе во время встречи Тихиро и Безликого 

у Дзенибы ― сестры-близнеца Юбабы. Тихиро вернула Дзенибе печать, 

которую украл Хаку по распоряжению Юбабы. После чаепития Безликий 

не только вкусно поел, но и нашел свое предназначение!

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* 90 г муки

* 90 г сахара

* 20 г сливочного масла

* 1 ст. л. молока

* 1 ч. л. ванилина

* 3 яйца

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

 ♦ Разогреваем духовку до 180 °C.

Застелите форму для выпечки пергаментной 

бумагой снизу и по бокам.

 ♦ В одной миске растапливаем сливочное масло 

с молоком, в другой ― дважды просеиваем муку. 

 ♦ Взбиваем яйцо с сахаром. Подготавливаем 

водяную баню (нужно поставить миску над 

кастрюлей с кипящей водой на слабом огне) 

и на ней продолжаем взбивать венчиком яичную 

смесь до тех пор, пока она не станет теплой 

и сахар не растворится. Снимаем миску с водяной 

бани, добавляем ванилин и продолжаем взбивать 

смесь миксером до очень густой консистенции.

 ♦ Делим просеянную муку на три части. Вмешиваем 

в яичную смесь порционно. Затем вливаем смесь 

из растопленного сливочного масла и молока, 

снова тщательно перемешиваем до однородности. 

 ♦ Выкладываем тесто в подготовленную форму. 

Выпекаем в течение 20–25 минут.

 ♦ После выпекания даем бисквиту «отдохнуть» 

в течение 15 минут. Вынимаем бисквит из формы 

и подаем к столу!

ПОРЦИИ: 

1 
БИСКВИТ
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ИЗЮМНО-ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 
ИЗ АНИМЕ «ТЕМНЫЙ ДВОРЕЦКИЙ»

После встречи с тетушкой Анжелиной Себастьян предложил этот пирог 

Сиэлю к полуденному чаю. Но Сиэль так и не успел попробовать пирог ― 

его похитил Адзурро Венер. Себастьян пообещал себе, что после спасения 

хозяина накормит его изюмно-яблочным пирогом. Даже снайперская атака 

не помеха ― Себастьян ценой своей жизни спас пирог!

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* 300 г пшеничной муки

* 100 г изюма

* 100 г размягченного 

сливочного масла

* 10 г разрыхлителя теста

* 4 яблока

* 2 яйца

* 6 ст. л. сахара

* 1 г ванилина

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

 ♦ Заливаем изюм горячей водой и даем набухнуть 

в течение 10 минут.

 ♦ Взбиваем миксером размягченное сливочное 

масло с сахаром. Добавляем яйца и снова 

взбиваем. Затем просеиваем муку и разрыхлитель, 

снова взбиваем.

 ♦ Два яблока нарезаем дольками, еще два ― 

кубиками. Яблочные кубики и изюм вмешиваем 

в тесто.

 ♦ Смазываем форму для выпечки маслом 

и равномерно распределяем тесто. Выкладываем 

яблочные дольки для украшения.

 ♦ Отправляем пирог выпекаться на 40–45 минут 

при температуре 180 °С.

 ♦ Готовый пирог подаем к столу с любимым 

напитком. Приятного аппетита!

ПОРЦИИ: 

1 
ПИРОГ
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ШАХМАТНОЕ ПЕЧЕНЬЕ
ИЗ АНИМЕ «K-ON»

Юи Хирасава познакомилась с участницами музыкального кружка ― 

Мио, Рицу и Муги. Девочки решили устроить для нее чаепитие и небольшой 

музыкальный номер. Юи впечатлило не только выступление девочек, 

но и вкусное печенье, поэтому она захотела научиться играть на гитаре!

ИНГРЕДИЕНТЫ 

ДЛЯ ВАНИЛЬНОГО 

ТЕСТА:

* 200 г муки

* 75 г сливочного масла

* 50 г сахарной пудры

* 2 г ванилина

* 1 яйцо

* щепотка соли

ИНГРЕДИЕНТЫ 

ДЛЯ ШОКОЛАДНОГО 

ТЕСТА:

* 180 г муки

* 75 г сливочного масла

* 50 г сахарной пудры

* 20 г какао

* 1 яйцо

* щепотка соли

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

 ♦ Приготовим ванильное тесто: в глубокой миске 

взбиваем размягченное сливочное масло 

с сахарной пудрой, ванилином, солью и яйцом. 

Просеиваем в смесь муку, замешиваем эластичное 

тесто. Оборачиваем в пищевую пленку 

и отправляем в холодильник на 30 минут.

 ♦ Приготовим шоколадное тесто аналогичным 

способом ― только вместо ванилина понадобится 

какао. Оборачиваем тесто в пищевую пленку 

и отправляем в холодильник на 30 минут.

 ♦ Раскатываем оба вида теста в пласты, смазываем 

их взбитым яйцом, выкладываем шоколадный слой 

на ванильный. Затем разрезаем тесто 

на два прямоугольника, снова смазываем взбитым 

яйцом и накладываем их друг на друга. 

Чтобы сформировать узор, понадобится нарезать 

тесто на равные полоски, каждую смазать яйцом 

и выложить их друг на друга в шахматном порядке.

 ♦ Готовый брусок теста нарезаем на 12 равных 

частей, выкладываем на подготовленный 

противень. Выпекаем при 180 °С в течение 

10–15 минут.

 ♦ Шахматное печенье готово!

ПОРЦИИ: 

12




