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Зайдя в храм, принц, к удивлению своему, обнаружил на столе две миски 
с юаньсяо. Он с немым вопросом обернулся к Хуа Чэну, и тот пояснил: 
— Это ведь на них ты засмотрелся на улице? 
Се Лянь кивнул. 
— Присаживайся, поужинаем вместе. 
Вместо того чтобы сесть, принц бросился к Хуа Чэну и тесно прижался к нему, 
уткнувшись лицом в его грудь. 
Спустя много лет Се Лянь наконец-то почувствовал вкус праздника.

Том 6, Глава 245
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Праздничные рисовые шарики 
юаньсяо (танюань)

Ингредиенты
Для теста:

130 г муки изbклейкого риса (плюс немного наbподпыл)
120 мл теплой воды

Для начинки и подачи:

200bг очищенных сырых креветок
50bг маринованного дайкона
4–5 сушеных грибов шиитаке
1 ст. л. устричного соуса
1 ст. л. соевого соуса
1/2 ч.bл. кунжутного масла
2 ч.bл. рисового вина
2 ч.bл. кукурузного крахмала
1 ч.bл. сахара
1–2 пера зеленого лука
молотый белый перец иbсоль поbвкусу

Способ приготовления
1. Креветки порубить ножом до состояния фарша. Шиитаке замочить в кипятке, от-

жать, удалить ножки и достаточно мелко нарезать, жидкость сохранить. Так же мел-

ко нарезать маринованный дайкон и зеленый лук. Смешать все вместе, добавив 

устричный и  соевый соус, рисовое вино, кунжутное масло и  крахмал. Посолить, 

поперчить, влить немного воды от замачивания грибов и хорошо вымесить фарш.

2. Муку всыпать в миску и медленно добавить теплую воду, смешать до однород-

ности теста (оно может казаться слишком влажным и не держать форму). Накрыть 

тесто пленкой.

3. Вскипятить в небольшом сотейнике воду, отщипнуть от теста кусочек (размером 

с черешню), варить, пока тесто не всплывет. Выловить при помощи шумовки и до-

бавить в основное тесто, как следует смешать и вымесить до гладкости и мяг кости.

4. Разделить тесто на 12 равных кусочков и скатать шарики. Пока работаете с од-

ним кусочком, остальные держать под пленкой, чтобы не сохли.

ококкккк

вквквкквкусусусусусууууууу

шарики

дддддпыпыпыпыпыпыпыыыыл)л)л)л)л)л)л)л)л)лл

и 
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5. Расплющить кусочек теста в  кружок (примерно 5  см в  диаметре), положить 

в центр шарика начинку и аккуратно обтянуть тестом. Скатать руками в шар, об-

валять в рисовой муке.

6. Вскипятить воду, опустить в нее сформированные шарики и аккуратно переме-

шать. Как только вода снова закипит, добавить полстакана холодной воды и  по-

вторить так еще один раз. Всего потребуется примерно 6–8 минут.

7. Выложить готовые шарики юаньсяо в  небольшие миски и  залить водой, в  ко-

торой они готовились. Приправить по вкусу соевым соусом и кунжутным маслом, 

посыпать мелко нарезанным зеленым луком и сразу же подавать.

8. Также при подаче можно добавить нарезанные ломтиками и слегка приварен-

ные грибы шиитаке и любую зелень, например, шпинат.

7777777777

ваваааввававаререререререререн-н-н-н-н-н-н
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Китайские груши, 
сваренные в вине

Ингредиенты
4 небольшие китайские груши
100 мл рисового вина или 
сухого хереса
200 мл белого сухого вина
600 мл холодной воды
сок 1 лимона
75bг сахара
5bсм очищенного корня имбиря
4–5 звездочек бадьяна
4–5 бутонов гвоздики

Способ приготовления
1. В  сотейник влить вино и  воду, 

добавить лимонный сок, тонкие ломтикам имбиря, бадьян и  гвоздику, всыпать 

сахар и довести до кипения.

2. В кипящую смесь уложить одним рядом груши, очищенные от кожуры. Убавить 

огонь, накрыть крышкой и варить примерно 15 минут, пока груши не станут мяг-

кими, но  еще будут держать форму. По  готовности груши вынуть и  дать остыть. 

Оставшийся сироп вернуть на  сильный огонь и  уварить его примерно в  3 раза, 

после чего также охладить.

3. Нарезать груши тонкими ломтиками, сохраняя форму, полить сиропом, украсить 

звездочкой бадьяна и ломтиками имбиря.

мммммммиииии лолололоол мтмтттмтикикииикккамамамамми,и,и,и, ссохоххххооо рарарарарар няняняняняяяяяя фофофофооооформррррррррррмрмрмрмрмрму,у,у,у,у, ппппппппололололоолллллллллллллллллллииититииититить ь ььь сисисисисиророророропопопопом,м,м,м,м, ууууукркркркркрасасасасасититтттитттитти ьььььььььььььььььььььььььььььььььь

омомомомомо титититититит какакакакамимимиимимим ииииимбмбмбмбббмббмбббирирририииррии я.я.я.яяяя

888888888888888888888888888888888
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Пряный чай латте для Се Ляня

Ингредиенты
Для пряной смеси:

2 палочки корицы
4 коробочки черного кардамона 
цао-го
4 звездочки бадьяна
1 ч. л. бутонов гвоздики
1 ч. л. черного перца горошком

Смешать пряности вместе и расто-

лочь не очень мелко. Уложить в  гер-

метичный контейнер и хранить в тем-

ном месте не более полугода.

Для чая и подачи:

2 см свежего корня имбиря
1 ст. л. пряной смеси (рецепт 
выше)
1 ст. л. листьев зеленого чая
250 мл воды
125 мл молока (коровьего 
илиbрастительного)
1 ч. л. меда (по желанию)
шарики из тапиоки или джус-
боллы для бабл-ти

Способ приготовления
1. В сотейник влить стакан воды, добавить имбирь, нарезанный тонкими ломтика-

ми, и всыпать ложку пряной смеси. Варить при слабом кипении примерно 10 ми-

нут. Снять с огня, всыпать чай и влить молоко. Перемешать, накрыть крышкой и 

дать настоятся в течение 3–5 минут. 

2. Перед употреблением процедить и, при желании, взбить в блендере до обра-

зования пены. При подаче добавить шарики из тапиоки в горячий чай или джус-

боллы в охлажденный.

ололололлугуугуугододооододдодддааа.а.аа..

иииииимбмбмбмбмбмбиририририряяяяя
ссссси и и и (р(р(р(р(рецецецецеццепепепепепт т ттт т 

ннннногогогогогогоо о ооо чачачачачачачачаяяяяяя

ввввввввьеьеьеьеьеьееьегогогогогог  

нннннниюиюиюиюиююиюиююию))))))
илилилилилилилилилилиииии джджджджджусусусусусусууу ----

оооооооовввввввллллллееееееееенннннниииииииииияяяяяяяя



...Боги вкушали исключительно волшебные плоды и специально выращенных 
животных: то, что могло продлить их жизнь и увеличить силу. Но для Се Ля-
ня такой проблемы не существовало. Он носил проклятую кангу, а  значит, 
мог, как обычный человек, питаться чем угодно. И  был к  тому  же весьма 
неприхотлив: пролежавшая месяц маньтоу, покрывшееся слоем плесени пи-
рожное — его желудку все было нипочем. Так и выживал в те времена, когда 
приходилось побираться.

Том 1, Глава 20



ПЛАМЯПЛАМЯ
     ПУСТЫНИ     ПУСТЫНИ



Неприхотливые 
куриные крылышки

Ингредиенты
12 куриных крылышек 
(только средняя часть)
3bсм корня имбиря
1/2 ст. л. цельного сычуаньского перца
1 ст. л. крупной соли
1 ст. л. рисового вина
отваренный рис для подачи

Способ приготовления
1. Соль и  сычуаньский перец смешать вместе. Быстро обжарить на  сухой ско-

вороде до  характерного аромата, не  допуская подгорания. Размолоть в  ступке, 

не очень мелко.

2. Тщательно натереть перечно-соляной смесью крылышки, сбрызнуть рисовым 

вином и дать промариноваться минимум 1 час.

3. Счистить с крыльев маринад, уложить в подходящую тарелку и присыпать им-

бирем, нарезанным тонкой соломкой. Уложить в пароварку и варить на сильном 

пару до готовности крыльев, примерно 15 минут.

4. Подавать, выложив крылья вместе с имбирем на отваренный рис.

3.3.33.3.333 ССССССССчичичичиистстстстттс ититититтииии ььььь сс с ссссс кркркркркркркрккрылылылыылылыы ьеьеьееьеььеь в в в в мамамамамаририририррр нананананад,д,д,д,д,д ууууулололололооооожижииижижииж тьтьтьтььть вввв ппппподододододдодддхохохооооодядядядядящущущущущууую ю ю юю татататааааререререререререр лклклклкклкккку у у у уууу ииии прпрпрпрпрппрприсисисисисыпыпыпыпыпатататата ь ь ь ьь имимимимим------

бибибиббибибиререререррререррер м,м,м,ммм,м,м, ннннннарарарарарезезезезезезззанананананннныныныныным ммм м тототототоонкнкнкнкнкн ойойойойой сссссолололололомомомомомоооо кококококой.й.йй.й. УУУУУУУУУлолололлоложижижижижижиитьтьтьтьтьть ввввв пппппарарарарарровововововарарарараррркукуккукукуукук иииииии ввввввввввварараарарарааррититититити ььььь нанананана сссссссссилилилилильньньньньнь омомомомммммммомммммммммммммммммммммм 

папапапапап руруруруру ддддддо оо ооооо гогогогогогогоогогоогготототоотоототтт внвнвнвнвнннв ососоосоосоо тититититит ккккккрырырырырырр льльььььльльльльевевевевевеевев, , ,, прпрпрпрпррримимимимимеререререррнононононо 11111115555555555 мимимимиммииииинунунунунунунунунуунут.т.ттттт

4.4.4.4444444444 ППППППППППодододододоододдододдававававвввававаааввааватаатататаааааа ь,ь,ь,ь,ь, вввввылылылылылллллложожожожожо ививививививв кккккрырырырыырыыыыльльльльльяяяя вмвмвмвмвмесессе тетететете ссссс ииииимбмбмбмбмбиририририремемемемем ннннннааааа отототототттвавававававвававааааааааррреререррееррррррррерререеерерр нннннннннннннннн

шки

ррррррцацацацацаацаца

тттть ь ь ь вмвмвмвмвмесесесеесесстететтетет .. БыБыБыБыБыыББ стстстттттттс ророрроророррр ооооообжбжбжбжбжжжарарарарарарарарититититить ь ьь ь нананананаа сссссухухухухуху ойойойойойойоой сссссссскокоокооо---

ддддопопопопопусусусуускакаккакаакааяяяяя ппопопоодгдгддггдгд ороророрророро ананананана ияияияияя..... РаРаааРаРаРаРаааРазмзмззмзмзмммолололлолотототототь ь ьььььь вввввв стстстсстстс упупупупупупуппупкекекекекеккек ,,,

оооооййййй смсмсмссмсмс есессеееее ьюьюьюьююю кккккрырырырырылылылылылыллл шкшкшкшкшкшкш и,и,и,ии,и ссссбрбрбрбрбрызызызызызнунунуннуунунутьтьтьтьтьтьтьть рррррррисисисисисиии овововововымымымымм 

умумумумум 11111 чччччасасасасасс

ннннныйыйыйыйыйыйыйыыйыйыйыыйй рррррррисисисисис..
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Маньтоу с бобовой пастой

Ингредиенты
250bг муки
135 мл теплой воды
1 ч.bл. быстродействующих дрожжей
1 ч.bл. разрыхлителя

1 ч.bл. сахара
1 ст. л. растительного масла
1 щепотка соли
420bг сладкой бобовой пасты

Способ приготовления
1. Дрожжи и сахар размешать в воде и оставить в  теплом месте на  15–20 минут.

2. К просеянной муке добавить разрыхлитель и соль, хорошо перемешать. Влить 

растительное масло и воду с дрожжами, вымешивать минимум 10 минут. В итоге 

тесто не должно липнуть к рукам.

3. Скатать тесто в  шар, смазать поверхность маслом. Накрыть пищевой пленкой 

и оставить в теплом месте на 1–1,5 часа, пока не увеличится в объеме в 2 раза.

4. Подошедшее тесто тонко раскатать, сложить пополам и снова раскатать. Повто-

рить так несколько раз. Это поможет избавиться от лишних пузырьков, образовав-

шихся в тесте. Собрать тесто в шар и накрыть влажным полотенцем.

5. Разделить тесто на куски по 50–60 г. Сформировать из каждого круглую лепеш-

ку, уложить в центр по  1–2 столовые ложки сладкой бобовой пасты и защипнуть 

по  кругу крупными складками, оставив сверху небольшое отверстие. Дать рас-

стояться 10–20 минут, прикрыв влажным полотенцем.

6. Уложить маньтоу на пекарскую бумагу с прорезанными отверстиями небольшо-

го размера. Поместить в пароварку, накрыть крышкой и варить на среднем пару 

15–20 минут. По готовности снять с огня и дать постоять 3–5 минут, не открывая 

крышку.



Какао с зефиром 
и малиновым кули

Ингредиенты
500 мл молока
30bг порошка какао
80bг сахара
40bг маршмеллоу

Для малинового кули:

1 стакан малины
50–60 мл воды
1 ст. л. сахара

Способ 
приготовления
1. Малину смешать с  сахаром 

и  водой. Варить на  среднем ог-

не, пока смесь не  станет одно-

родной. По  готовности процедить 

и протереть через сито.

2. Молоко довести до  кипения, но  не кипя-

тить. Какао смешать с сахаром, влить немного 

молока и хорошо размешать, до растворения са-

хара.

3. Постоянно помешивая, какао постепенно добавить к основному молоку. 

Вновь довести до кипения и снять с огня.

4. Готовое какао разлить по кружкам, сверху выложить маршмеллоу 

и полить малиновым кули.

ли




