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Введение
Приветствуем вас, дорогие читатели! Надеемся, вы не боитесь темноты, пото-

му что вы только что открыли книгу, в которой каждый рецепт — это приглаше-
ние в таинственный мир мистики. 

Вы готовы отправиться в путешествие по самым необычным и странным ку-
линарным традициям кинематографа? Готовы повторить и попробовать люби-
мый вишневый пирог агента Купера, обожаемый Дином Винчестером чизбургер 
с беконом или креветки-монстры из «Битлджуса»? 

В этой книге собрана удивительная коллекция рецептов по мотивам мистических 
сериалов и фильмов: «Гримм», «Твин Пикс», «Доктор кто», «Семейка Аддамс», 
«Сверхъестественное», «Зачарованные», «Уэнсдей», «Дом странных детей мисс 
Перегрин», «Битлджус», «Эдвард Руки-ножницы», «Лабиринт Фавна» и другие. 

ЗДЕСЬ ВЫ НАЙДЕТЕ:
• основные блюда: супы, мясо, гарниры;
• закуски: салаты, бургеры, сэндвичи, пиццы;
• десерты: пироги, торты, кексы, печенья, пудинги, тарталетки;
• напитки: чай, кофе, коктейли, смузи, лимонады;
• готовые завтраки, блюда для большого застолья и многое другое.

Собирайте семью и друзей, открывайте книгу, выбирайте рецепт, смотрите вме-
сте сериалы и фильмы и готовьте удивительные блюда. Может быть, рецепты, пред-
ставленные здесь, натолкнут вас на создание собственного кулинарного шедевра. 

Осторожно: в рецептах могут быть спойлеры!

Не пугайтесь «страшилок» в виде кровавых ингредиентов и прочих жутких 
деталей — это лишь игра воображения и творческий подход к подаче рецептов. 
Ни одно из блюд не содержит ничего опасного. Наслаждайтесь вкусной и безо-
пасной едой, приправленной лишь капелькой кинематографической магии.

К каждому блюду указано примерное количество порций и время приготов-
ления. Вам может понадобиться больше времени, а возможно, вы приготовите 
блюдо быстрее.

ДИСКЛЕЙМЕР
Представленные в книге рецепты — это вариации блюд из сериалов и фильмов, 

а также идеи, вдохновленные их атмосферой и героями. Мы не можем гарантировать 
точные совпадения и конечный результат. Свойства и вкус блюда зависят от многих 
факторов, включая качество ингредиентов, уровень ваших кулинарных навыков, 
а также индивидуальные предпочтения в добавках и способах приготовления.

Надевайте фартук, закатывайте рукава и присоединяйтесь к нашему мистиче-
скому кулинарному путешествию! 
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Вафли Eggo
Ингредиенты

● 2 яйца
● 2 чашки молока
● ½ чашки растительного 

масла
● 2 чашки муки
● 4 чайной ложки сахара
● 4 чайной ложки 

разрыхлителя теста
● ½ чайной ложки соли
● 1 чайная ложка ванилина

Приготовление

В глубокой миске взбейте яйца венчиком до образования пены.  
Добавьте молоко, растительное масло и ванилин. Тщательно перемешайте.
В другой миске смешайте муку, сахар, разрыхлитель и соль.
Постепенно добавляйте сухие ингредиенты к жидким, тщательно помешивая, 
чтобы избежать комочков.
Разогрейте вафельницу и смажьте маслом.
Вылейте тесто в вафельницу и готовьте вафли в течение 3–5 минут,  
пока они не станут золотистыми.
Подавайте горячими с маслом, кленовым сиропом, джемом или другим  
любимым топпингом.
Приятного аппетита!

4 порции (8–10 вафель)
Время приготовления:  

30 минут

Когда Одиннадцать, одна из главных 
героинь сериала, не занята спасением 
своих друзей или монстров из «Изнан-
ки», она наслаждается любимым угоще-
нием — вафлями Eggo. Оди уплетала их 
прямо из упаковки, но мы рекомендуем 
попробовать их теплыми с маслом или 
вашим любимым джемом. 

Для приготовления вафель нужна ва-
фельница.

Оч
ен

ь с
тр

ан
ны

е д
ел

а





6

Воздушные пончики
День надо начинать правильно, на-

пример, как это делает детектив Хоп-
пер: с кофе, размышлений и, конечно 
же, пончиков. Перед очередным стран-
ным расследованием необходимо хоро-
шенько подкрепиться, так что предла-
гаем рецепт воздушных глазированных 
пончиков.

Ингредиенты

● 500 г муки
● 50 г сахара
● 1 чайная ложка соли
● 7 г сухих дрожжей
● 240 мл теплого молока
● 2 яйца
● 100 г сливочного масла
● 2 чайные ложки ванилина
● масло для жарки
● 200 г сахарной пудры
● 3—4 столовые ложки 

горячей воды

Приготовление

В большой миске смешайте муку, сахар, соль и дрожжи.
В другой миске взбейте молоко, яйца, растопленное сливочное масло и ванилин.
Добавьте жидкую смесь к сухим ингредиентам и хорошо перемешайте.
Переложите тесто на посыпанную мукой поверхность и замешивайте его в тече-
ние 10–15 минут, пока оно не станет гладким и эластичным.
Положите тесто в смазанную маслом миску, накройте полотенцем и оставьте 
подходить в теплом месте в течение 1,5–2 часов.
Переложите тесто на посыпанную мукой поверхность и раскатайте его в лепеш-
ку толщиной около 1,5 см.
Вырежьте пончики с помощью круглой формы или стакана. Обрезки теста мож-
но снова раскатать и вырезать из них пончики.
Разогрейте масло в глубокой сковороде до 180 °C. Обжаривайте пончики с обеих 
сторон до золотистой корочки. Затем выложите на бумажное полотенце, чтобы 
оно впитало лишнее масло.
В маленькой миске смешайте сахарную пудру, горячую воду и чайную ложку 
ванилина, чтобы получилась глазурь.
Обмакните пончики в глазурь и выложите их на решетку, чтобы глазурь затвердела.
Наливайте кофе и наслаждайтесь ароматными пончиками!

12 пончиков
Время приготовления: 

2 часа 
(с учетом приготовления теста)
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Гуляш
«Победа Гримма»

После долгих и трудных сражений 
с  темными силами Ник и его коман-
да заслуживают отдых и питательный 
ужин. «Победа Гримма» — насыщенный 
гуляш из говядины с овощами и аромат-
ными травами — идеальный вариант, 
чтобы восстановить силы и отметить 
свои достижения! 

Ингредиенты

● 1 кг говядины
● 2 луковицы
● 2 моркови
● 4 картофелины
● 4 зубчика чеснока
● 3 помидора
● 1 литр бульона 

(говяжьего или овощного)
● 2 чайные ложки паприки
● 1 чайная ложка тмина
● 2 лавровых листа
● 3 столовых ложки 

растительного масла
● соль, перец по вкусу

Приготовление

Нарежьте говядину кусочками размером около 2 см, посолите и поперчите.
В глубокой сковороде разогрейте масло и обжарьте мясо до золотистой короч-
ки. Достаньте мясо из сковороды и отложите в сторону.
Нарежьте кружочками лук и морковь. Обжарьте их в том же масле до мягкости 
вместе с мелко нарезанным чесноком.
Добавьте нарезанные кубиками помидоры, паприку, тмин и лавровый лист. 
Готовьте еще 5 минут.
Верните мясо в сковородку, добавьте бульон и доведите до кипения. 
Уменьшите огонь и тушите под крышкой около 1,5 часов.
Нарежьте кубиками картофель. Добавьте к остальным ингредиентам и тушите 
еще около 30 минут, пока картофель не приготовится.
Добавьте соль и перец по вкусу. 

4 порции
Время приготовления: 

2 часа

Гр
им

м
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Ведьмины пирожки
Ведьмы искусно варят смертельные 

зелья и занимаются черной магией. 
Иногда трудно понять, друзья они или 
враги, ведь их внешность и поведение 
обманчивы. Что скрывается за милым 
личиком? Их боятся все существа! 

Давайте представим, что вы стали об-
ладателями магических способностей, 
и приготовим необычайно вкусные пи-
рожки с яблоками и корицей.

Ингредиенты

Для слоеного теста (500 г): 
● 500 г муки
● 250 г сливочного масла 

(холодного)
● 200 мл воды
● 1 чайная ложка соли
 Также можно приобрести 

готовое тесто.

Для начинки: 
● 2 яблока
● 100 г сахара
● 1 чайная ложка лимонной цедры
● 2 чайные ложки корицы
● щепотка тертого мускатного 

ореха
● 1 яйцо для смазывания
● 1 чайная ложка ванильного 

сахара
● сахарная пудра для посыпки 

(по желанию)

Приготовление

Соедините муку с солью. Масло нарежьте небольшими кусочками и добавьте 
к муке. Тщательно перемешайте. Постепенно добавляйте холодную воду, переме-
шивая, пока тесто не соберется в комок. Переложите тесто на стол, слегка посы-
панный мукой, и быстро вымешивайте. Сформируйте из теста прямоугольник, 
упакуйте его в пленку и отправьте в холодильник на 1 час. Затем раскатайте его 
и сложите тесто втрое, как буклет. Поверните его на 90°, снова раскатайте в пря-
моугольник, затем сложите втрое. Повторите то же 3–4 раза. Упакуйте тесто 
в пленку и оставьте в холодильнике еще на 1 час. Разогрейте духовку до 180 °C. 
Яблоки очистите от кожуры, нарежьте на мелкие кубики и обжарьте с сахаром, 
корицей и мускатным орехом до мягкости. В миске смешайте яблоки с лимонной 
цедрой. Раскатайте тесто и нарежьте на круги при помощи формы или стакана. 
Положите немного начинки в центр каждого круга. Сложите тесто пополам, обра-
зуя полумесяц, и хорошо защипите края вилкой. Смажьте верх каждого пирожка 
взбитым яйцом. Посыпьте ванильным сахаром сверху. Выложите на противень, 
застеленный пергаментом. Выпекайте в предварительно разогретой духовке око-
ло 20–25 минут или до золотистой корочки.

10–12 пирожков
Время приготовления: 

45 минут
(3 часа с учетом 

приготовления теста)
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Вегетарианский 
пирог Монро

Монро — существо-потрошитель 
и лучший друг детектива Ника. Он от-
казался от своей прежней жизни и на-
учился сдерживать животные инстин-
кты. А еще стал вегетарианцем, так что 
ему бы точно понравился пирог с ово-
щами и грибами, и он бы приготовил 
его для своей любимой Розали!

Этот пирог отлично подойдет для 
ужина или обеда, его можно подавать 
с салатами и супами.

Ингредиенты

Для дрожжевого теста (500 г):
● 500 г муки
● 1 пакетик сухих дрожжей 

(примерно 7 г)
● 300 мл теплой воды
● 2 столовые ложки 

растительного масла
● 1 чайная ложка соли
● 1 чайная ложка сахара
 Также можно приобрести 

готовое тесто.

Для начинки: 
● 2 столовые ложки 

оливкового масла
● 1 луковица
● 3 зубчика чеснока
● 250 г шампиньонов
● 1 красный перец
● 1 зеленый перец

Приготовление

Готовим тесто: в теплом молоке растворите сахар и дрожжи. Оставьте на 10–15 ми-
нут. В большой миске смешайте муку и соль. Добавьте дрожжевую смесь и масло 
и замесите тесто. Накройте миску полотенцем и оставьте в тепле на 1–2 часа.
Предварительно разогрейте духовку до 180 °C.
В глубокой сковороде разогрейте оливковое масло и обжарьте лук и чеснок. 
Добавьте шампиньоны, перцы и томаты черри. Готовьте на среднем огне в тече-
ние 10 минут. Добавьте базилик, соль и перец и готовьте еще 2 минуты.
Разделите тесто на две равные части. Раскатайте одну часть теста, выложите ее 
в форму для пирога. Сверху добавьте овощную смесь и посыпьте тертым сыром.
Раскатайте вторую часть теста и накройте пирог. Замкните края.
Выпекайте в духовке в течение 20–25 минут. 
Подавайте горячим. 

6–8 порций
Время приготовления:

1 час
(3 часа с учетом 

приготовления теста)

● 1 желтый перец
● 250 г томатов черри
● 2 столовые ложки 

свежего базилика
● 100 г веганского сыра
● соль и перец 

по вкусу
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