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Товарищи, добро пожаловать в удивительный мир передовых технологий, 

где человек и робот трудятся рука об руку. В мир, где открытия соверша-

ются быстрее, чем успевает остыть свежезаваренный чай. В мир, где ро-

боты наравне с человеком могут строить, лечить, исследовать, изобретать 

и даже создавать произведения искусства!

Но даже в таком прогрессивном мире важно не забывать, что человек 

остается человеком. Каждому ученому или рабочему, трудящемуся на 

благо общества, необходимы силы, тепло и простая домашняя еда. Та са-

мая пища, которая будет не только поддерживать ресурсы человека, но и 

дарить счастье и радость. Даже суровый и прагматичный майор П-3 знает, 

как важно не забывать о съедобном, например о пирогах. И не важно, пи-

таетесь ли вы в перерыве между боями и научными открытиями или ужи-

наете тихим вечером в кругу семьи, еда должна быть понятной, вкусной и 

дарить ощущение тепла и уюта.  

Поэтому мы рады представить сборник рецептов, вдохновленный мно-

гогранной вселенной Atomic Heart. В этой книге мы постарались соеди-

нить нашу страсть к кулинарии и безграничному миру игры.  Это художе-

ственное осмысление того, чем могла бы быть кухня там, где технологии 

шагнули далеко вперед, а традиции остались прежними. В книге вы най-

дете рецепты традиционных блюд, которые могли бы подавать в столовой 

Предприятия 3826 или в избушке бабы Зины, а также новую интерпрета-

цию советской классики, которая пришлась бы по вкусу изобретателям 

передовых технологий.  

Мы постарались создать рецепты блюд, которые вы сможете приготовить 

из доступных продуктов. Но, предупреждаем, в некоторых случаях при-

дется потрудиться, чтобы достать ингредиенты. Думаем, после прохож-

дения квеста с поиском потерянной руки Терешковой вам не привыкать.  

К тому же на протяжении всей книги с вами будет опытный советчик ХРАЗ, 

иногда ѡ полезный, иногда ѡ не очень.

Впереди вас ждут новые гастрономические открытия, сотканные из идей 

и вдохновения, которые так ярко отражены во вселенной Atomic Heart. 

Приготовьтесь к захватывающему вкусовому путешествию!
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ОСНОВЫ 
В ЕДЕ НАМ НИ К ЧЕМУ АСКЕЗА!

ДОБАВЬТЕ БОЛЬШЕ МАЙОНЕЗА!

ДРОЖЖЕВОЕ СОВЕТСКОЕ ТЕСТО

ЗАНИМАЕТ ПОЧЕТНОЕ МЕСТО

КАК ОСНОВА ДЛЯ БЛЮД,

ЧТО ВЫПЕЧКОЙ ЗОВУТ

· 

 Желток влить в миску, добавить соль, 
сахар и горчицу. Перемешать миксером 
на средней скорости до однородности.

· 

 Увеличить скорость миксера до вы-

сокой и, не переставая взбивать, тонкой 
струйкой порциями влить растительное 
масло, каждый раз убеждаясь, что оно 
полностью объединилось с остальными 
ингредиентами.

· 

 Когда все масло будет добавлено  
и смешано, влить уксус и снова переме-

шать до однородности.

· 

 Приготовить опару: смешать все ин-

гредиенты в большой миске, накрыть ку-

хонным полотенцем и поставить на 15 ми-

нут в теплое место для набухания.

· 

 Добавить в миску соль, раститель-

ное масло и просеянную муку, переме-

шать и месить тесто до тех пор, пока оно  
не перестанет липнуть к рукам. Если те-

сто кажется слишком липким или жид-

ким, можно добавить еще муки.

· 

 Скатать тесто в шар, накрыть его плен-

кой или кухонным полотенцем и оставить 
в теплом месте еще на 30-40 минут. 

МАЙОНЕЗ «БОРЩЕВИК» ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО

Сырой желток

Растительное масло

Острая горчица

Сахар

Уксус

Соль

Также понадобится:

Миксер

Для опары:

Сухие дрожжи

Сахар

Мука

Теплая вода или молоко

Для теста:

Соль

Растительное масло

Мука

1 шт.

100 мл

1/2 ч. л.

1/2 ч. л.

1 ст. л.

Щепотка

1 ст. л.

2 ст. л.

3 ст. л.

300 мл

1 ч. л.

70 мл

250 г

Начинайте развивать свой кулинарный талант 

с простейших блюд, плавно переходя к более 

сложным. Вкусная домашняя пища —  

это всегда преимущество! Даже боюсь представить, во что это могло бы 

превратиться в Лимбо.

СОВЕТ ХРАЗА

СОВЕТ ХРАЗА
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С ДЕТСТВА ЛЮБИШЬ ГОВЯЖИЙ БУЛЬОН ѡ

ВЫРАСТЕШЬ КРЕПОК, ДЮЖ И СИЛЕН!

ВКУСНЫЙ, ПОЛЕЗНЫЙ КУРИНЫЙ БУЛЬОН ѡ

БУДЕШЬ ЗДОРОВЬЕМ НАВЕК ОДАРЕН!

· 

 Говядину положить в кастрюлю и за-

лить холодной водой. На небольшом огне 
довести до кипения. Вытащить мясо, 
слить воду и вымыть кастрюлю.

· 

 Вернуть в кастрюлю мясо, вновь  
залить его холодной водой и довести  
до кипения. Уменьшить огонь и варить 
около 1 часа. Если во время варки на по-

верхности образовывается пена, осто-

рожно снимать ее шумовкой.

· 

 Овощи вымыть, очистить, и добавить 
в кастрюлю вместе с петрушкой и укро-

пом. Посолить и добавить душистый пе-

рец и лавровый лист.

· 

 Варить еще 1-1,5 часа, пока мясо  
не станет мягким, а затем выключить 
огонь и дать бульону настояться еще не-

сколько часов, после чего процедить его 
в чистую емкость. 

· 

 Разогреть сухую сковороду на силь-

ном огне. Обжарить на ней куриные ко-

сти до образования черных подпалин. 
Переложить кости в кастрюлю, залить 
водой и довести до кипения на среднем 
огне. Уменьшить огонь до минимального.

· 

 Морковь вымыть и очистить, лук оста-

вить в шелухе. Добавить в кастрюлю мор-

ковь, лук, сельдерей, петрушку, укроп, 
корень имбиря, лавровый лист и смесь 
перцев.

· 

 Варить 1-1,5 часа, снимая шумовкой 
образующуюся пену.

· 

 Выключить огонь, посолить по вкусу, 
накрыть крышкой и дать остыть, после 
чего процедить бульон в чистую емкость. 

ГОВЯЖИЙ БУЛЬОНКУРИНЫЙ БУЛЬОН

Говядина на кости

Лук репчатый

Морковь

Сельдерей

Петрушка

Укроп

Лавровый лист

Вода

Соль по вкусу

Душистый перец

Куриные кости

Лук репчатый

Морковь

Сельдерей

Имбирь корень

Укроп

Петрушка

Лавровый лист

Смесь перцев горошком 

Вода

Соль по вкусу

 

500 г

1 шт.

1 шт.

1 стебель

1 веточка

1 веточка

1 шт.

3-3,5 л

Несколько
горошин

300 г

1 шт.

1 шт.

1 стебель

2 см

1 веточка

1 веточка

1 шт.

1 ч. л.

2,5-3 л

А вы знали, что куриный бульон — прекрасное  

средство от любого недуга? Не благодарите.

Некоторые рецепты блюд и правильное их 

приготовление влияют на ваше здоровье 

буквально положительно или отрицательно.

СОВЕТ ХРАЗА

СОВЕТ ХРАЗА
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Завтракайте основательно, заряжайтесь энергией  

на весь день — неизвестно, как пойдет работа  

на Предприятии.

A
H
_
Z
A
V
T
R
A
K

СОВЕТ ХРАЗА
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· 

Докторскую колбасу и хлеб нарезать кубика-

ми примерно 1 см. Зеленый лук нарезать мелки-

ми кольцами.

· 

На среднем огне разогреть в сковороде рас-

тительное масло. Выложить колбасу, хлеб и об-

жаривать, помешивая, 5-6 минут, пока колбаса  
не зарумянится, а хлеб не подсохнет.

· 

Лопаткой раздвинуть колбасу и хлеб к кра-

ям сковороды, освобождая центр. Осторожно, 
стараясь не повредить желт-ки, разбить яйца  
в центр сковороды. Посолить и поперчить  
по вкусу, уменьшить огонь, накрыть сковороду 
крышкой и оставить на 4-5 минут, пока белок 
не схватится. Желток при этом должен остаться 
жидким.

· 

Выключить огонь, посыпать яичницу 
зеленым луком и переложить на тарелку.

Яйцо

Докторская колбаса

Ржаной хлеб 

Зеленый лук

Растительное масло

Соль и перец по вкусу

2 шт.

100 г

1 ломтик

1-2 пера

1 ст. л.

ИНГРЕДИЕНТЫ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

Настоящие ученые стараются тратить 
минимум времени на приготовление  
и употребление пищи. Но даже блестящие 
умы согласятся, что утренний прием пищи 
нельзя пропускать. Быстрый рецепт 
завтрака от светил науки  
к вашим услугам.

ЗАВТРАК УЧЕНОГО 
«ГРАФИК» ДОСТУПНО И ТЕРЕШКОВОЙ, И РАФИКУ,

ЗАВТРАК БЫТЬ ДОЛЖЕН ПО ГРАФИКУ!


