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Еда и напитки играют важную роль в мире Гарри Поттера. Сладкоежки волшеб-

ного мира особенно любят десерты: пироги или торты, кексы или печенье, ваф-

ли или пончики, любые сладости, шоколад, мороженое или заварной крем. Ког-

да Хагрид с  гордостью предлагает свои последние пекарские творения, миссис 

 Уизли отправляет в Хогвартс одну из своих знаменитых «посылок выживания» 

с вкусными угощениями или тетя Петунья угощает соседей впечатляющей выпеч-

кой – даже борьба с Сами-Знаете-Кем вмиг забывается!

Чары, применяемые при  выпечке  – одна из  самых известных кулинарных книг 

в мире волшебников. Книга попадается на глаза Гарри в первый же визит в Лисью 

нору, родовой дом семьи Уизли, и привлекает его внимание. А еще самый знаме-

нитый студент-волшебник всех времен и народов был в восторге от великолеп-

ного шоколадного торта миссис Уизли, который он получил на день рождения, 

и ежегодного рождественского печенья.

Однако приготовление этих вкусностей не имеет никакого отношения к чародей-

ству Молли Уизли. Как известно, колдовство с едой – одно из пяти «существен-

ных исключений» из Закона Трансфигурации Гэмпа. Это значит, что невозможно 

сделать хорошую еду из ничего. Вы можете наколдовать ее, если знаете, где она на-

ходится, можете превратить ее во что-то другое, можете заставить ее стать больше, 

но вы не можете сделать праздник из воздуха. Другими словами – вы добываете 

уже существующую еду и напитки из другого места, например из школьной кух-

ни, ресторана или магазина. Кто-то, кто обладает необходимым мастерством, уже 

должен был приготовить еду по рецепту из необходимых ингредиентов. Прямо 

как в реальной жизни!

В  этом, кстати, один из  секретов феноменального успеха истории про  Гарри 

 Поттера. Каким  бы фантастическим ни  казался мир волшебников, в  конечном 

итоге он лишь поверхностно связан с магией. На самом деле при ближайшем рас-

смотрении вселенная оказывается довольно обычной. Несмотря на свои магиче-

ские способности, Гарри и его друзья – обычные подростки, с теми же заботами 

и трудностями, что и у остальных. Им приходится готовиться к школе, над ними 

издеваются одноклассники, они переживают первую большую любовь и первое 

горькое разочарование – все то, с чем сталкивался любой из нас.



Кроме того, в конце концов, не заклинания, не зелья и не какие-либо магические 

штучки помогают «армии Дамблдора» победить зло, а только дружба, храбрость, 

верность и готовность к самопожертвованию – основные человеческие доброде-

тели, которыми мы, магглы, обладаем в той же степени, что и волшебники в мире 

Гарри. Другими словами, если не  учитывать говорящих фетровых шляп и  дру-

желюбных великанов с розовыми зонтиками, которые мчатся по воздуху на мо-

тоциклах, и всех прочих волшебных вещей, Гарри и компания живут в таких же 

реалиях, как и мы. Это знакомая среда со схожими проблемами и с обычной едой 

и напитками, по крайней мере по большей части.

Вам, дорогие читатели, не нужна волшебная палочка или какие-либо другие ма-

гические приспособления, чтобы «призвать» блюда и  напитки из  этой книги. 

Достаточно всего лишь посетить местный супермаркет и приобрести все необхо-

димое. А еще вам нужно несколько простых кухонных инструментов и немного 

творчества, чтобы создать вкусности из  таких простых базовых ингредиентов, 

как мука, дрожжи и вода. В конце концов, самое лучшее в выпечке – это экспе-

рименты! Поэтому все эти рецепты станут лишь отправной точкой для  вашего 

собственного сладкого путешествия.

Как  и  в  мире Гарри Поттера, единственные ограничения, которые наложены 

на вас на кухне, – это пределы собственного воображения. И самое большое вол-

шебство, на которое мы, магглы, способны, – делать других людей счастливыми. 

А что может быть лучше, чем невероятно вкусный кусочек пирога с патокой?

Помните об этом и наслаждайтесь своим волшебством!

Тм Гримм и Катя Бём
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Сливочное печенье с помадкой

на 25 порций

ИНГРЕДИЕНТЫ

Для приготовления теста:
280 г размягченного сливочного 
масла
180 г тростникового сахара
1 щепотка соли
1 ч. л. ванильного экстракта
1 яйцо
300 г пшеничной муки
1 ч. л. разрыхлителя
150 г орехов макадамия, крупно 
нарезанных
200 г помадки, крупно нарезанной
100 г темного шоколада, крупно 
нарезанного

Для приготовления помадки:
15 г сливочного масла
50 мл крем-соды
75 г сахара
200 г сгущенного молока
1 щепотка соли

1. Приготовьте помадку. Застелите противень бу-
магой для выпечки и смажьте сливочным маслом. 
Оставшееся масло, крем-соду и сахар доведите 
до кипения в сотейнике на среднем огне. Добавьте 
сгущенное молоко и соль, варите не менее 20 ми-
нут. Помешивайте, чтобы ничего не пригорело.

2. Когда смесь достигнет консистенции густого меда 
и станет карамельного цвета, аккуратно перелейте 
ее на противень, разровняйте и оставьте до полно-
го охлаждения при комнатной температуре (около 
3–4 часов).

3. После поместите помадку в морозильную каме-
ру примерно на 20 минут, чтобы ее было легче 
нарезать.

4. Разогрейте духовку до температуры 170 °C. Высте-
лите противень бумагой для выпечки.

5. Взбейте размягченное сливочное масло в чаше 
кухонного комбайна. Всыпьте тростниковый сахар 
и соль, продолжайте взбивать. Добавьте яйцо, 
ванильный экстракт и взбивайте до тех пор, пока 
масса не станет однородной.

6. В отдельной миске смешайте муку и разрыхлитель. 
Всыпьте к остальным ингредиентам и тщательно 
перемешайте. В конце добавьте орехи макадамия, 
нарезанную кубиками помадку и шоколад, снова 
перемешайте.

7. Выкладывайте по 1 столовой ложке теста на про-
тивень на расстоянии друг от друга. Выпекайте 
примерно 12–14 минут. Затем достаньте и остуди-
те на противне.




