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Завтрак  «Ходячий замок»

Каша окаю «У Коми проблемы 
 с общением»

Тамагояки  «Дочка босса 
 и ее нянька»

Лосось под соусом 
бер блан  «Порко Россо»

Сукияки  «Синий экзорцист»

Кацудон «Юри на льду»

Фурикакэ гохан «Повар-боец Сома»

пельмени Гёдза «Дорохедоро»

Гюдон «Истребитель демонов»

Онигири 
«Бомбы Рико»  «Созданный 
 в Бездне»

Паста алла 
путтанеска «Невероятные приключения  
 Джоджо. Несокрушимый алмаз»
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•  3 толстых ломтика бекона
(или 6 обычных)

• 6 крупных яиц
• Щепотка соли (по желанию)
• 3 больших ломтика хлеба
• 3 толстых ломтика твердого сыра
• Чай каркаде для подачи

ИНГРЕДИЕНТЫ

ЗАВТРАК

«Ходячий замок», 28:23

3
порции

Что делать, если вас прокляли, состарив тело на не-
сколько десятков лет? «Ну уж точно не унывать!» —  
решила Софи и отправилась в пустоши, окружающие 
городок, чтобы найти ведьму, которая и наложила 
проклятье. Однако вместо ведьмы она нашла новый 
дом в ходячем замке. «Что же, новый день и новую 
жизнь стоит начать с сытного завтрака», —  подумала 
Софи и принялась за готовку. Примемся за нее и мы.
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Разогрейте сковороду на среднем огне. Выложите 
бекон и готовьте, пока нижняя сторона ломтика 
не станет хрустящей, приблизительно 3–4 минуты, 
затем переверните 

 Отодвиньте бекон на одну сторону сковороды, 
чтобы освободить место для яиц.

 Разбейте яйца, посолите и готовьте, пока яичные 
белки не схватятся, 3–4 минуты.

 Разложите яйца и бекон по трем тарелкам.
Подайте с большим ломтем хлеба, кусочком хоро-
шего сыра и чашкой каркаде.

1.

2.

3.

4.

РЕЦЕПТ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
РЕЦЕПТ

КАША ОКАЮ

•  1 стакан (200 мл) 
белого круглозерного 
непропаренного риса

• 6–7 стаканов воды
• 1/2 ч. л. соли

Японская каша, которую часто готовят для простыв-
ших людей. Традиционно подается с квашеной сли-
вой умэбоси, хотя на самом деле добавлять можно 
все что душе угодно! Но если вы готовите окаю 
для больного человека, как готовила Сёко Коми для 
Хитохито Тадано, выбирайте наполнители аккуратно, 
чтобы не сделать блюдо слишком тяжелым.

 Тщательно промойте рис в хо-
лодной воде. Меняйте воду до тех 
пор, пока она не станет прозрачной.

 Положите рис в кастрюлю, 
залейте водой и добавьте соль. 
Варите на среднем огне до заки-
пания.

 После закипания накройте 
крышкой кастрюлю, оставив ее 
открытой примерно на четверть, 
и варите еще 30–40 минут.

 Положите готовую кашу в глу-
бокую миску, добавьте выбран-
ные наполнители —  яйцо всмятку, 
отварную или запеченную курицу, 
рыбку или все что угодно —  
и подавайте.

1.

2.

3.

4.

«У Коми проблемы с общением»
2 сезон, 6 серия, 19:40

6
порций
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Для полного погружения 
больного можно кормить 
с ложечки, но об этом 
стоит договориться зара-
нее, иначе смущения 
не избежать…
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Для полного погружения 
используйте палочки для 
готовки —  они похожи 
на палочки для еды, 
но длиннее, чтобы не обжигать 
и не пачкать руки при готовке.

ТАМАГОЯКИ
Тамагояки —  это японские рулетики из омлета. Обычно 
их готовят как гарнир к мясу, но можно сделать и слад-
кий вариант и подать на десерт. Яэка Сакураги пред-
почитает именно сладкие тамагояки, так что их мы 
и будем делать. Никто ведь не хочет злить ее отца —  
грозного главу клана якудза?!

1
порция
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