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яичный Суп С кукурузой

Приготовьте сытный яичный суп с кукурузой, вдохновленный Нумелом. 

Смешайте сочные овощи, пряные специи и зелень в ароматном бульоне, 

чтобы сделать любимый суп сверхъестественного покемона.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* Бульон куриный — 600 мл

* Кукуруза 

консервированная — 350 г

* Курица или индейка готовая 

(мясо без кожицы) — 200 г

* Яйцо с 0 — 2 шт.

* Вода — 30 мл

* Чеснок — 1 зубчик

* Лук зеленый — 2 пера

* Кинза — по вкусу

* Крахмал кукурузный — 10 г

* Паприка копченая — 1/2 ч. л. 

* Куркума — 1/2 ч. л.

* Чили копченый — по вкусу

* Перец черный молотый — 

по вкусу

* Соль — по вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

 ♦ Половину кукурузы измельчить в блендере. 

Курицу нарезать небольшими ломтиками, чеснок — 

слайсами.

 ♦ Бульон разогреть до кипения. Добавить чеснок, 

измельченную кукурузу, целую кукурузу, куриное 

мясо, копченую паприку, куркуму и черный перец. 

Довести до кипения, прогреть в течение 5 минут.

 ♦ Яйца взбить вилкой. Крахмал развести в 30 мл 

холодной воды. Помешивая суп, влить тонкой 

струйкой, дождаться кипения. Таким же способом 

влить яйца. Готовить еще 2–3 минуты. Добавить соль, 

если нужна.

 ♦ Кинзу и зеленый лук порубить мелко ножом, 

добавить в готовое блюдо. Разлить суп по тарелкам, 

добавить зелень и хлопья чили.
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Суп из краСнокочанной 
капуСты

Сделайте необычный фиолетовый суп, вдохновленный Венонатом. 

Соедините краснокочанную капусту с другими овощами, нежным мясом 

курицы, сливками и специями, чтобы создать питательный суп, достойный 

сражений в покебитвах.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* Куриная грудка — 1 шт.

* Бульон куриный — 700 мл

* Капуста краснокочанная — 

400 г

* Груша Конференция — 100 г

* Картофель — 100 г

* Лук репчатый — 60 г

* Сливки (жирность 10%) — 

50 мл

* Лайм — 1 шт.

* Чеснок — 1 зубчик

* Масло оливковое — 10 мл

* Соус соевый — 1 ст. л.

* Соль — по вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

 ♦ Грудку курицы разрезать на две части по 

горизонтальной плоскости, чтобы получилось два 

плоских больших куска. Мариновать в соевом соусе 

в течение 5 минут, затем быстро обжарить 

на сковороде-гриль с двух сторон и отложить 

в сторону. Когда курица остынет, нарезать 

на порционные кусочки поперек волокон.

 ♦ В кастрюле или сотейнике с толстым дном нагреть 

масло. Лук и чеснок нарезать кубиком и пассеровать 

около 5 минут.

 ♦ Капусту и картофель нарезать на маленькие кусочки, 

с груши снять шкурку. Добавить капусту, картофель 

и грушу в кастрюлю. Влить бульон, чтобы он немного 

покрывал овощи, посолить. Варить около 15–20 минут 

(до мягкости капусты). Добавить сливки, пюрировать 

суп блендером. Если будет слишком густым, 

добавить немного воды и прогреть до закипания.

 ♦ Разлить по тарелкам, добавить мясо, полить соком 

лайма по вкусу. От сока лайма суп меняет цвет 

с сиреневого на розовый.с сиреневого на розовый.
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рамен С куриЦей

Приготовьте аппетитный наваристый рамен, вдохновленный Скиплумом. 

Этот традиционный японский суп не только согреет вас, но и придаст вам 

прыти, как у этого задорного покемона.

 ИНГРЕДИЕНТЫ:

* Вода — 1200 мл (+ 50 мл для 

маринования яиц)

* Куриные кости от голени 

и крылья — 400 г

* Куриное филе — 250 г

* Лапша яичная — 50 г

* Соус соевый — 50 мл 

(+ немного для подачи)

* Яйцо — 3 шт.

* Лук репчатый — 1 шт.

* Яблоко кислое — половина

* Лук зеленый — 15 г

* Соль — 1 щепотка

* Кунжутное масло 

(для подачи) — 5–7 мл 

на порцию

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

 ♦ Отварить яйца в течение 3 минут, очистить от 

скорлупы. 50 мл воды смешать с 50 мл соевого соуса, 

положить туда яйца и оставить мариноваться.

 ♦ Сварить бульон из костей. Для этого поместить 

их и крылья в воду, довести до кипения, снять 

пену, посолить немного и варить полтора часа 

на небольшом огне, прикрыв крышкой. Добавить 

кусочек яблока, целую луковицу в шелухе и куриное 

филе. Варить еще полчаса, затем вынуть овощи 

и филе. Проверить бульон на соль. Если нужно, 

досолить.

 ♦ Лук и яблоко выбросить, филе нарезать ломтиками. 

Лапшу отварить согласно инструкции на упаковке. 

Зеленый лук мелко нарезать.

 ♦ Налить в порционные тарелки бульон, выложить 

лапшу, курицу, яйца и лук. Добавить по вкусу соевый 

соус и кунжутное масло.
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миСоСиру

Простой в исполнении, но очень вкусный мисосиру, вдохновленный 

легендарным Фарфетч'дом, не только согреет вас, но и позволит ощутить 

себя настоящим мастером покемонов. Приготовьтесь к кулинарному 

путешествию, которое оставит незабываемые впечатления.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* Вода — 800 мл

* Тофу сухой — 160 г

* Мисо-паста — 20 г

* Соус соевый — 20 мл

* Лук зеленый — 20 г

* Водоросли вакаме — 15 г

* Порошок даси — 7 г

* Кунжут — по вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

 ♦ Водоросли замочить в холодной воде на 15 минут.

 ♦ Воду вскипятить, добавить порошок даси, соевый 

соус и мисо. Нарезать тофу кубиками, а зеленый лук 

маленькими кусочками.

 ♦ Положить водоросли в горячий бульон, добавить 

тофу, зеленый лук и кунжут.
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тыквенный миСо-Суп

Этот тыквенный мисо-суп, вдохновленный могущественным Пигнайтом, 

придаст вам сил для новых свершений. Согревающий рецепт перенесет 

в захватывающий мир покемонов и точно не оставит никого равнодушным.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

* Бульон куриный — 1 л

* Тыква баттернат (похожа 

на грушу) — 500 г

* Морковь — 100 г

* Лук репчатый — 80 г

* Арахисовая паста — 25 г

* Масло оливковое — 15 мл

* Лайм — 1 шт.

* Чеснок — 2 зубчика

* Мисо-паста — 2 ст. л.

* Тыквенные семечки для 

украшения

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

 ♦ Нарезать чеснок слайсами, лук — полукольцами, 

морковь — соломкой, тыкву — кубиками. 

С лайма снять цедру и выжать сок.

 ♦ В глубоком сотейнике разогреть оливковое масло, 

пассеровать лук, чеснок и морковь в течении 

5 минут на среднем огне. Добавить тыкву, влить 

бульон и довести до кипения. Убавить огонь, 

тушить под крышкой до мягкости тыквы.

 ♦ Смешать сок лайма, мисо-пасту, цедру и арахисовую 

пасту. Добавить смесь в суп, хорошо размешать. 

Прогреть в течение 3–4 минут.

 ♦ Снять суп с огня, пюрировать блендером. 

Подавать, посыпав тыквенными семечками.

Тыквенные семечки для 

Подавать, посыпав тыквенными семечками.


