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Введение
Добро пожаловать в кулинарный мир Винкс!

Добро пожаловать в волшебную кулинарную книгу по мотивам все-

ленной Winx Club — мира, где волшебство живет повсюду, даже за пре-

делами измерения Магикс.

Уже более двадцати лет Winx Club вдохновляет миллионы поклонни-

ков по всему миру, которые не перестают верить, что однажды встретят 

в парке фею, которая пригласит их учиться в школу Алфея. История ше-

сти фей научила нас верить в себя, ценить настоящую дружбу, поддер-

живать близких и никогда не сдаваться перед трудностями. 

Хотя еда редко оказывается в центре сюжета, именно такие малень-

кие повседневные моменты делают мир Винкс особенно живым. Де-

вушки завтракают перед занятиями в Алфее, собираются в пиццерии 

после уроков, посещают пышные балы и королевские приемы, устраи-

вают пикники, угощают друг друга домашними сладостями и проводят 

долгие вечера за душевными разговорами. Именно эти сцены вдохно-

вили нас представить, какими могли бы быть блюда, которые подают в 

Магиксе.

На страницах этой книги вы найдете рецепты, посвященные разным 

уголкам Волшебного Измерения. Здесь вас ждут солнечные завтраки 

Солярии, ароматная выпечка Алфеи, сытные блюда Красного Фонтана, 

нежные гарниры Линфеи, освежающие напитки Андроса и необычные 

угощения королевства Домино. Многие рецепты вдохновлены атмосфе-

рой любимой вселенной и переосмыслены так, словно их действитель-

но могли бы приготовить ее жители.

Каждый рецепт сопровождается небольшой историей, которая по-

может еще глубже погрузиться в мир Винкс и почувствовать себя его 

частью. Возможно, во время приготовления вы представите, как Стелла 

украшает десерты яркими фруктами, Флора собирает душистые травы 

для ароматного чая, Муза включает любимую музыку для уютного вече-
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ра, Текна придумывает идеальный рецепт, а Блум приглашает друзей 

разделить большой семейный ужин.

Эта книга создана для всех, кто вырос вместе с Винкс, кто только 

открывает для себя этот удивительный мир или просто любит готовить 

красивые и вкусные блюда. Неважно, сколько вам лет — частичке вол-

шебства всегда найдется место и на кухне.

Так что надевайте любимый фартук, запасайтесь хорошим настро-

ением и отправляйтесь в кулинарное путешествие по Магиксу. Пусть 

каждый рецепт наполнит ваш дом ностальгией, теплом дружбы и ка-

пелькой настоящей магии.
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Завтраки 



Приготовление:
1.  В миску среднего размера вы-

ложите густой йогурт и аккуратно 

разровняйте его ложкой.

2.  Банан очистите и нарежьте 

тонкими ровными кружочками, 

стараясь сохранить одинаковую 

толщину.

3.  Ягоды промойте в холодной 

воде и тщательно обсушите.

4.  Равномерным слоем разложи-

те банан по поверхности йогурта.

5.  Сверху положите ягоды, слегка 

вдавливая их в йогурт для устой-

чивости. Посыпьте гранолой так, 

чтобы она покрывала большую 

часть поверхности.

6.  По желанию полейте тонкой 

струйкой меда. Подавайте сразу, 

пока гранола остаётся хрустящей.

Солнечный й��т Солярии
В Солярии говорят, что утро начинается не с солнца, а с первой 

ложки йогурта. Стелла уверена, что именно такие блюда делают день 

достаточно ярким, чтобы даже заклинания не требовали усилий. К тому 

же это отличный завтрак для тех, кто хочет влезть в любимое платье.

ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 5 минут 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 минута 

 ВЫХОД: 1 порция

Ингредиенты:
  200 г густого натурального 

йогурта

  120 г банана (1 средний плод)

  100 г свежих ягод (клубника, 

черника, малина)

  30 г гранолы

  10 г меда (по желанию)

10





Бул�ки из пекарни Алфеи
Блум скорее сова, чем жаворонок, но даже она готова вставать по-

раньше ради завтраков в Алфее, и больше всего — ради свежих булочек, 

хрустящих и пышных. А если они еще и с джемом или кремом, то от это-

го день феи Огня Дракона моментально становится лучше, а желание 

подшутить над тем, что из-за долгих сборов Стеллы они опаздывают на 

урок, сразу улетучивается.

Приготовление:
1.  Разогрейте духовку до 190°C 

и застелите противень пергамент-

ной бумагой. В большой миске 

смешайте муку, овсяные хлопья, 

сахар, соль и разрыхлитель.

2.  Холодное масло нарежьте ку-

биками и добавьте к сухой смеси. 

Перетрите руками до состояния 

мелкой крошки без крупных ку-

сочков масла.

3.  Постепенно влейте молоко, за-

мешивая мягкое и слегка липкое 

тесто. Старайтесь не вымешивать 

слишком долго, чтобы сохранить 

воздушность.

4.  Разделите тесто на равные 

части и сформируйте аккурат-

ные булочки. Выложите их на 

противень на небольшом рассто-

янии друг от друга. 

5.  Выпекайте 15–18 минут до зо-

лотистой корочки. Дайте немного 

остыть перед подачей.

ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 20 минут 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 18 минут

 ВЫХОД: 8–10 булочек

Ингредиенты:
  250 г пшеничной муки

  120 г овсяных хлопьев

  15 г сахара

  5 г соли

  10 г разрыхлителя

  60  г холодного сливочного 

масла

  180 мл молока
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Хрустящая гранола Музы
Муза часто говорит, что хорошая музыка начинается с ритма, а хо-

роший день — с хруста. Эта гранола будто создана для тех утренних мо-

ментов, когда в общежитии Алфеи еще тихо, но уже чувствуется движе-

ние дня.

Приготовление:
1.  Разогрейте духовку до 170°C 

и подготовьте противень с перга-

ментом. В миске соедините овся-

ные хлопья, орехи и корицу.

2.  Добавьте растительное масло 

и мед, тщательно перемешайте 

массу. Все ингредиенты должны 

равномерно покрыться сладкой 

смесью.

3.  Распределите смесь тонким сло-

ем по противню. Отправьте в духов-

ку на 20 минут.

4.  Каждые 7–8 минут аккуратно 

перемешивайте для равномерного 

запекания. Полностью остудите — 

только тогда появится характерный 

хруст. Идеально подавать с варень-

ем и творогом.

ВРЕМЯ ПОДГОТОВКИ: 10 минут 

ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 20 минут

 ВЫХОД: 6 порций

Ингредиенты:
  250 г овсяных хлопьев

  60 г орехов (миндаль или фун-

дук)

  30 г меда

  30 мл растительного масла

  1 г молотой корицы
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