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Аннотация
Растет количество желающих готовить в мультиварке, уникальном приборе, благодаря которому даже традиционные каждодневные блюда становятся вкуснее, а время, затраченное на их приготовление, можно употребить на другое полезное для вас дело. Новая книга по мультиварке предлагает появившиеся в последнее время новые рецепты, которых более 500.
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Блюда на каждый в мультиварке


Для тех, кто осваивает мультиварку































































































































































































































































































































































































Эта кастрюлька, говорит одна моя знакомая, только крестиком не вышивает! Мультиварка — действительно кастрюлька, только электронно-электрическая, а вышивать ей и не нужно, она, кроме вышивания, много чего полезного делает на кухне. Готовит бессчетное множество блюд, варит, жарит, парит, тушит, запекает, выпекает, разогревает…
Чудесные электрические кастрюльки необыкновенно популярны в России из-за своей универсальности, точнее, из-за того, что позволяют хорошо сэкономить на приобретении современного кухонного оборудования. Наконец, просто освобождают место на кухне, функционально замещая множество стандартных кухонных устройств от медленноварки, пароварки и аэрогриля до яйцеварки, рисоварки, скороварки и множества других.
Что и говорить, кастрюлька действительно хороша! Поэтому я поздравляю вас с покупкой и… правильным выбором. В том, что он правильный и осознанный, я даже не сомневаюсь. Ведь прежде чем выбрать ту или иную модель мультиварки, а их, как вы сами в этом убедились, не просто много, а очень много, вы прислушались к советам знакомых и друзей, посмотрели презентационное видео на сайтах фирм производителей или поставщиков, рассмотрели фотографии разных моделей мультиварок, самостоятельно изучили параметры кухонных приборов, сопоставили их технические характеристики.
Если же вы еще не определились, какую мультиварку приобрести, позволю себе дать вам несколько советов и рекомендаций. Однозначного ответа на вопрос — какая из марок лучше — попросту нет. Одни исходят из раскрученности бренда, другие — из функциональности прибора, третьи — из стоимости, четвертые — из продвинутости.
Одним важно, чтобы мультиварка вписалась в интерьер, других совершенно не занимает внешний вид прибора, а интересует только надежность марки, срок гарантийного обслуживания и доступность сервиса.
Если вы собираетесь готовить только для себя или только для ребенка, вам будет вполне достаточно двухлитровой мультиварки. Если на всю семью или на несколько дней, вам понадобится мультиварка с объемом чаши от 4,5 л. Если у вас большая семья и вы часто принимаете гостей, любителей вкусно и сытно покушать, придется приобретать шестилитровую мультиварку!
Теперь о программном обеспечении. Имейте в виду, количество встроенных программ в мультиварке определяет не только ее функциональность, но и стоимость. Так 10-программная мультиварка позволит приготовить много различных блюда, но и обойдется она вам дороже, чем стандартная 6-программная.
Мощность мультиварки определяет скорость приготовления блюд. Чем выше мощность, тем больше скорость и опять-таки стоимость. А вообще будьте готовы к тому, что после покупки времени на кухне вы станете проводить больше.
Мультиварка избавит вас от обычной кухонной суеты, работая по принципу «загрузил-забыл», но увеличит общее время приготовления блюд примерно на 20%, как подсчитали пользователи.
Возможности мультиварки увеличивает и продвинутость модели. Вы не поверите, но есть и «говорящие» кастрюльки! Кастрюлька прокомментирует ваши действия и предостережет от оплошности. Заодно подучите иностранные языки! А один мой знакомый привез мультиварку из Кореи. Меню у нее на английском, а говорит она с ним на корейском.
Голосовое сопровождение, температурный сенсор, индукционный подогрев, 3D нагрев и прочие кулинарные «гаджеты» существенно расширяют возможности кухонного «девайса», но и существенно (и не всегда оправданно) повышают его стоимость.
Важный момент — сама покупка. Определитесь, поедете ли вы в специализированный салон лично, отправите туда мужа (жену) или сделаете заказ через интернет. У каждого из способов приобретения мультиварки есть свои плюсы и минусы.
Товар, приобретенный в интернет-шопе, всегда дешевле магазинного. Достаточно несколько кликов мышкой, и сервисная служба доставит вам мультиварку на дом в удобное для вас время. Но нет никакой гарантии, что вы обратились в «правильную» фирму, а не в однодневку, которых сейчас развелось немеренно.
Поездка в специализированный салон или магазин кухонной техники дает возможность разглядеть игрушку со всех сторон и потрогать руками! Только займет вся эта процедура намного больше времени. Кроме того, придется сделать покупку с неизбежной магазинной наценкой, выслушивая в процессе не всегда уместные и компетентные замечания продавцов.
Заполучив вожделенную игрушку, начните… с начала. Внимательно изучите инструкцию. Вы не поверите, как много полезного можно из нее почерпнуть!
В любом случае не начинайте с кулинарных экспериментов. Вначале хорошо освойте режим автоматического приготовления, потом полуавтоматического. И только после этого переходите к кулинарному творчеству.
Обычно в инструкции по эксплуатации есть набор стандартных рецептов. Начните с них. Менять пропорции, добавлять, убавлять, заменять вы начнете потом, когда хорошо освоите все стандартные режимы и все стандартные программы.
Особый вопрос — соответствие названий режимов и программ в мультиварках от разных производителей. Допустим, вам ужасно захотелось манной каши и плова по-азербайджански, а в меню вашего агрегата режимы «плов» и «молочная каша» отсутствуют. Как быть? Зайти на любой мультиварочный интернет-форум и почитать, что пишут люди.
А вообще имейте в виду, режим «варка», который в обязательном порядке есть в вашей мультиварке, прекрасно подходит для приготовления разнообразных каш и пловов.
Кстати говоря, методом проб и ошибок было установлено, каша прекрасно варится в режиме «суп»!
Возможности любой программы намного шире самого названия. Думаю, разработчики программ даже не предполагали, до чего может додуматься пытливый кулинарный ум пользователей мультиварок!
Возьмем тот же режим «плов». По умолчанию предполагалось, что в этом режиме хозяйки будут готовить исключительно один только плов — овощной, мясной, фруктовый, по-узбекски, по-таджикски, по-туркменски, по-афгански или даже по-персидски. А оказалось, что в этом режиме прекрасно можно приготовить великолепный печеный картофель, макароны по-флотски, пельмени и множество других блюд.
Или, к примеру, режим «молочная каша», на котором великолепно варятся не только жидкие каши, но и легкие супы.
В режиме «гречка» можно готовить не одну только гречневую кашу, но и обрабатывать практически все твердые крупы, включая горох и фасоль, которые, правда, требуют предварительного замачивания.
Режим «выпечка» идентичен «обжариванию» и «жарке». Он прекрасно подходит не только для приготовления домашних печеностей — от тортов, пирогов и кексов до пышек и пирожков, но и для жарки мяса и овощей. Кроме того, на нем можно готовить разнообразные запеканки — овощные, мясные, рыбные, творожные и т.д.
Режим «тушение» идентичен «томлению». На нем готовятся блюда длительного приготовления — от супов и борщей до студня, холодца, окорока, буженины и топленого молока. На этой же программе можно подогреть оставленное «на утро» блюдо.
Удачи вам и… приятного аппетита!
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Основные режимы приготовления холодных мясных закусок — «тушение» и «варка на пару — мясо». Если вы любите подрумяненное мясо, используйте режим «выпечка» в самом конце приготовления таких блюд, как буженина и ветчина.
...
Подготовьте куриные ножки, уложите в кастрюлю мультиварки. Сверху ножек положите подготовленные куриные грудки.
Почистите лук и морковь. Добавьте к мясу. Лук целиком, морковь тоже, если она среднего размера. Если крупная, можно разрезать на две части.
Налейте холодной воды так, чтобы над курятиной с овощами было примерно 4 см.
Установите таймер программы «тушение» на 5 часов.
За час до окончания работы программы посолите по вкусу, добавьте специи. Чеснок можно раздавить с помощью чеснокодавки или положить в холодец очищенные зубчики.
Достаньте куриные грудки, дайте остыть и мелко нарежьте.
Пока занимаетесь разделкой курятины, включите режим «тушение» еще на 40 минут.
После сигнала слейте бульон, процедите.
Мясо разложите в подходящую посуду, залейте процеженным бульоном. Дайте холодцу остыть, затем поставьте в холодильник.
...
Залейте свиные ножки водой на 1,5 часа, очистите, поскоблите. Сложите в кастрюлю мультиварки.
Почистите лук и положите целиком добавьте к мясу.
Налейте холодной воды и установите таймер программы «тушение» на 6 часов. После сигнала посолите, добавьте лавровый лист. Чеснок можно раздавить с помощью чеснокодавки или положить в холодец очищенные зубчики.
Закройте крышку и готовьте в режиме «тушение» еще 1 час. После сигнала слейте бульон, процедите. Мясо отделите от костей, мелко нарежьте, разложите в подходящую посуду, залейте процеженным бульоном.
Дайте холодцу остыть, затем поставьте в холодильник. Подавайте с горчицей.
...
Подготовленную курицу нарежьте крупными кусками, уложите в кастрюлю мультиварки, посолите, поперчите по вкусу.
Почистите лук, морковь и болгарский перец. Добавьте к мясу.
Болгарский перец разрежьте пополам, удалите косточки, лук положите целиком, морковь тоже, если она среднего размера. Если морковь крупная, можно разрезать на две части.
Добавьте немного воды с учетом того, что курица даст много сока. Установите таймер программы «тушение» на 2 часа.
Пока курица с овощами тушится, замочите желатин в 9 столовых ложках воды.
За час до окончания работы программы добавьте специи. Чеснок можно раздавить с помощью чеснокодавки или положить в холодец очищенные зубчики.
После сигнала слейте бульон, процедите.
Достаньте мясо, удалите кости, нарежьте на мелкие кусочки.
Положите мясо в мультиварку, добавьте бульона, влейте набухшего желатина, перемешайте. Готовьте в режиме «тушение» еще 30 минут.
После сигнала разложите холодец в подходящую посуду, дайте остыть и поставьте в холодильник. Подайте с зеленью и хреном.
...
Очистите свиные ножки, поскоблите, если в этом есть необходимость, нарежьте мякоть говядины на крупные куски. Сложите в кастрюлю мультиварки.
Почистите лук и морковь. Добавьте к мясу. Лук положите целиком, морковь тоже, если она среднего размера. Если крупная, можно разрезать на 2 части.
Налейте холодной воды так, чтобы над мясом с овощами было 4–5 см.
Установите таймер программы «тушение» на 6 часов. За час до окончания работы программы посолите по вкусу, добавьте специи. Чеснок можно раздавить с помощью чеснокодавки или положить в холодец очищенные зубчики.
После сигнала слейте бульон, процедите.
Мясо мелко нарежьте, разложите в подходящую посуду, залейте процеженным бульоном.
Дайте холодцу остыть, затем поставьте в холодильник.
...
Растворите соль и сахар в воде. Очистите и измельчите чеснок. Подготовьте свинину, натрите перцем и чесноком, залейте приготовленным рассолом и оставьте на ночь в холодильнике (можно мариновать мясо и дольше — будет только вкуснее!).
Достаньте мясо, переложите в пакет (или рукав) для запекания, равномерно со всех сторон обмажьте мясо ароматизатором. Плотно заверните пакет и обвяжите нитками.
Переложите пакет в контейнер-пароварку.
Налейте в чашу мультиварки воды, чтобы она была чуть выше самой нижней отметки. Контейнер-пароварку поместите в чашу и установите таймер программы «варка на пару» на 1 час.
После сигнала переложите карбонад на блюдо, не развязывая нитки и не вынимая мясо из пакета для запекания, охладите до комнатной температуры.
Как только мясо остынет, достаньте его из пакета, заверните в пищевую пленку и уберите в холодильник до полного охлаждения.
Охлажденное мясо нарежьте на порционные кусочки.
...
Очистите свиные ножки, поскоблите. Помойте говядину, сложите мясо в кастрюлю мультиварки.
Налейте холодной воды так, чтобы вода только покрывала мясо.
Установите таймер программы «суп» на 5 часов. За час до окончания работы программы посолите по вкусу, добавьте специи. Чеснок можно раздавить с помощью чеснокодавки или положить в холодец очищенные зубчики.
После сигнала слейте бульон, процедите.
Мясо отделите от костей, мелко нарежьте, разложите по формочкам или в подходящую посуду, залейте процеженным бульоном.
Дайте холодцу остыть, затем поставьте в холодильник. Подайте с горчицей или хреном.
...
Очистите свиные ножки, поскоблите. Подготовьте курицу, порежьте на кусочки, сложите мясо в кастрюлю мультиварки.
Налейте холодной воды до верхней отметки.
Установите таймер программы «тушение» на 6 часов. За час до окончания работы программы посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи.
После сигнала слейте бульон, процедите.
Мясо отделите от костей, мелко нарежьте, разложите по формочкам или в подходящую посуду, залейте процеженным бульоном.
Дайте холодцу остыть, затем поставьте в холодильник. Подайте с зеленью и горчицей.
...
Промойте и просушите мясо. Почистите чеснок, разрежьте каждый зубчик на 4 части, обваляйте в соли.
Нашпигуйте говядину чесноком (делайте прорезы узким ножом с острым кончиком), смажьте растительным маслом, посолите, поперчите по вкусу, положите в кастрюлю мультиварки и дайте постоять 15–20 минут.
Включите таймер режима «тушение» на 3 часа.
После сигнала дайте остыть, нарежьте на порционные кусочки, подайте в холодном виде.
...
Промойте и просушите мясо. Почистите чеснок, разрежьте каждый зубчик на 4 части, обваляйте в соли.
Нашпигуйте говядину чесноком (делайте прорезы узким ножом с острым кончиком), смажьте растительным маслом, посолите, поперчите по вкусу, положите в кастрюлю мультиварки и дайте постоять 15–20 минут.
Включите таймер режима «тушение» на 2,5 часа. После сигнала включите режим «выпечка» на 20 минут.
Дайте буженине остыть, нарежьте на порционные кусочки, подайте в холодном виде.
...
Подготовьте сало, помойте и хорошо просушите бумажным полотенцем. Почистите 1,5 головки чеснока, разрежьте каждый зубчик на 4 части, обваляйте в соли.
Нашпигуйте свинину чесноком (делайте прорезы узким ножом с острым кончиком).
Измельчите лавровый лист, очистите и мелко порежьте оставшийся чеснок, добавьте соль и перец, хорошо перемешайте.
Натрите свинину смесью, переложите в пакет (или рукав) для запекания, плотно заверните и обвяжите нитками.
Переложите пакет в контейнер-пароварку. Налейте в чашу мультиварки воды. Контейнер-пароварку поместите в чашу и установите таймер программы «варка на пару-мясо» на 1 час.
После сигнала переложите сало в тарелку, не развязывая нитки и не вынимая из пакета для запекания, охладите до комнатной температуры.
Как только сало остынет, достаньте его из пакета, положите в полиэтиленовый пакет для пищевых продуктов и на 24 часа оставьте в холодильнике.
...
Подготовьте сало, помойте и хорошо просушите бумажным полотенцем. Почистите 1,5 головки чеснока, разрежьте каждый зубчик на 4 части, обваляйте в соли.
Нашпигуйте свинину чесноком (делайте прорезы узким ножом с острым кончиком).
Натрите свинину готовой смесью для засолки, переложите в пакет (или рукав) для запекания, плотно заверните и обвяжите нитками.
Переложите пакет в контейнер-пароварку. Налейте в чашу мультиварки воды. Контейнер-пароварку поместите в чашу и установите таймер программы «варка на пару-мясо» на 1 час.
После сигнала переложите сало в тарелку, не развязывая нитки и не вынимая из пакета для запекания, охладите до комнатной температуры.
Как только сало остынет, достаньте его из пакета, положите в полиэтиленовый пакет для пищевых продуктов и на сутки оставьте в холодильнике.
...
Растворите соль и сахар в воде. Залейте окорок приготовленным рассолом и оставьте на сутки в холодильнике. Слейте рассол и оставьте мясо в холодильнике еще на 24 часа.
После того как свинина замаринуется, переложите в пакет (или рукав) для запекания, равномерно со всех сторон обмажьте ароматизатором «Костровок». Плотно заверните пакет и обвяжите нитками.
Переложите пакет в контейнер-пароварку. Налейте в чашу мультиварки воды, чтобы она была чуть выше самой нижней отметки. Контейнер-пароварку поместите в чашу и установите таймер программы «варка на пару-мясо» на 1 час.
После сигнала достаньте мясо, не развязывая нитки и не вынимая из пакета для запекания, положите в емкость с холодной водой на 10 минут.
Как только окорок охладится до комнатной температуры, достаньте его из пакета, заверните в пищевую пленку, переложите на тарелку и уберите в холодильник до полного охлаждения. Охлажденное мясо нарежьте на порционные кусочки.
...
Почистите чеснок, раздавите чеснокодавкой, смешайте с солью, сахаром и перцем. Равномерно обмажьте шейку чесночной смесью, переложите в пакет (или рукав) для запекания и оставьте на ночь в холодильнике.
Перед началом приготовления равномерно со всех сторон обмажьте шейку ароматизатором «Костровок». Плотно заверните пакет и обвяжите нитками.
Переложите пакет в контейнер-пароварку. Налейте в чашу мультиварки воды, чтобы она была чуть выше самой нижней отметки. Контейнер-пароварку поместите в чашу и установите таймер программы «варка на пару-мясо» на 50 минут. Мультиварку выключите.
Включите таймер режима «выпечка» на 15 минут.
После сигнала достаньте мясо, не развязывая нитки и не вынимая из пакета для запекания, положите в емкость с холодной водой на 5 минут.
Как только окорок охладится до комнатной температуры, достаньте его из пакета, заверните в пищевую пленку, переложите на тарелку и уберите в холодильник до полного охлаждения. Охлажденное мясо нарежьте на порционные кусочки.
...
Нарежьте корейку на эскалопы — ломтики толщиной 1,5 см. Несильно отбейте, посолите, поперчите по вкусу.
Установите таймер программы «жарка» на 50 минут, разогрейте жир и обжарьте эскалопы с одной стороны. Через 25 минут переверните на другую сторону. После сигнала мультиварку выключите.
Подготовьте 4 тоста из белого хлеба в тостере (или возьмите 4 кусочка белого хлеба). Положите на тарелку. Выложите эскалопы на тосты.
Очистите помидоры от кожицы, порежьте на половинки и обжарьте в жире, оставшемся после жарки мяса.
Положите обжаренные помидоры на тосты с эскалопами, украсьте зеленью.
...
Подготовленные куриные грудки посолите, поперчите по вкусу, добавьте специй, дайте помариноваться 1 час.
Налейте молоко в кастрюлю мультиварки, доведите до кипения, положите куриные грудки так, чтобы они были полностью покрыты молоком.
Включите таймер программы «тушение» на 1,5 часа.
После сигнала откиньте грудки на дуршлаг, дайте молоку стечь, переложите в тарелку, охладите до комнатной температуры, нарежьте на медальоны.
Поставьте в холодильник до полного охлаждения. Подайте ветчину охлажденной.
...
Растворите соль и сахар в воде. Выдавите чеснок с помощью чеснокодавки, добавьте черный перец. Залейте цыпленка приготовленным рассолом и оставьте на сутки в холодильнике.
После того как цыпленок замаринуется, переложите в пакет (или рукав) для запекания, равномерно со всех сторон обмажьте ароматизатором «Костровок».
Плотно заверните пакет и обвяжите нитками.
Переложите пакет в контейнер-пароварку. Налейте в чашу мультиварки воды, чтобы она была чуть выше самой нижней отметки. Контейнер-пароварку поместите в чашу и установите таймер программы «варка на пару-мясо» на 1 час. Мультиварку выключите.
Включите режим «подогрев» на 20 минут. После сигнала достаньте цыпленка, не развязывая нитки и не вынимая из пакета для запекания, охладите до комнатной температуры.
Достаньте из пакета, заверните в пищевую пленку, переложите на тарелку и уберите в холодильник до полного охлаждения. Охлажденное мясо нарежьте на порционные кусочки.
...
Нарежьте телятину небольшими кусками. Уложите в мультиварку и поджарьте в режиме «выпечка» 20 минут в сливочном масла или топленом сале вместе с мелко нарезанным луком. Промойте грибы. Нарежьте их тонкими ломтиками.
Когда телятина подрумянится, добавьте грибы. Помешайте деревянной ложкой. Посыпьте мукой и тушите в режиме «тушение» 30 минут.
Влейте вино и мясной бульон с размешанной в нем томатом-пюре. Посолите, поперчите по вкусу. Тушите под крышкой 30 минут крышкой в режиме «тушение» 30 — 40 минут до готовности.
...
Нарежьте баранину на мелкие кусочки, посолите, поперчите, сложите в мультиварку обжарьте в режиме «выпечка» 20 минут с жиром.
Добавьте мелкорубленый пассерованный репчатый лук, томат-пюре, залейте и тушите 30–40 минут в режиме «тушение».
Затем добавьте предварительно вымытый чернослив, красный соус и тушите еще 20 минут. В конце добавьте белое вино, корицу, гвоздику, сахар по вкусу.
Подайте баранину с черносливом и соусом, в котором она тушилась.
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Яичница 
Омлет 
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Яичницу и омлет можно подавать как самостоятельное блюдо (например, на завтрак) или как горячую закуску.
Основные режимы приготовления блюд из яиц — «выпечка» и «варка на пару».
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Порежьте сосиски кружочками и слегка обжарьте с луком.
Почистите помидоры, мелко нарежьте и обжарьте с луком и сосисками. Мультиварку выключите.
Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к сосискам с овощами, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Срежьте мясо с косточки, мелко порежьте курятину и слегка обжарьте с луком.
Почистите помидоры, мелко нарежьте и обжарьте с луком и курицей. Мультиварку выключите.
Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к курице с овощами, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Порежьте колбасу кубиками и слегка обжарьте с луком.
Почистите помидоры, мелко нарежьте и обжарьте с луком и колбасой. Мультиварку выключите.
Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к колбасе с овощами, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Взбейте яйца с молоком, тщательно перемешайте, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специй.
Влейте яичную смесь в к мультиварки, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета.
Порежьте ветчину кубиками и слегка обжарьте с луком.
Почистите помидоры, мелко нарежьте и обжарьте с луком и ветчиной. Мультиварку выключите.
Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к ветчине с овощами, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на сливочном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета.
Очистите сардельку от кожицы, порежьте кружочками, почистите помидоры, нарежьте на четвертинки, обжарьте с луком. Мультиварку выключите.
Смешайте муку с молоком миксером или вручную. Добавьте яйца и сметану, посолите по вкусу, перемешайте до образования однородной массы.
Влейте яично-сметанную смесь в чашу мультиварки к сардельке с овощами.
Установите таймер программы «выпечка» на 20 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 20 минут, выключите мультиварку вручную.
Подайте с зеленью.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Порежьте сало кубиками и слегка обжарьте с луком.
Почистите помидоры, мелко нарежьте и обжарьте с луком и салом. Мультиварку выключите.
Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к салу с овощами, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Смешайте муку с молоком миксером или вручную. Добавьте яйца и сметану, посолите по вкусу, перемешайте до образования однородной массы.
Влейте яично-сметанную смесь в чашу мультиварки.
Установите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Порежьте бекон кубиками и слегка обжарьте с луком.
Почистите помидоры, мелко нарежьте и обжарьте с луком и беконом. Мультиварку выключите.
Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к бекону с овощами, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите.
Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к обжаренному луку, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Почистите помидоры, нарежьте на четвертинки и обжарьте с луком. Мультиварку выключите. Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к обжаренному луку с помидорами, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Порежьте колбаски кружочками и слегка обжарьте с луком.
Почистите помидоры, мелко нарежьте и обжарьте с луком и колбасками. Мультиварку выключите.
Взбейте яйца с молоком, добавьте муку, соль, перец, тщательно перемешайте.
Добавьте яичную смесь к колбаскам с овощами, перемешайте. Включите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 25 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на сливочном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Порежьте ветчину кубиками, почистите помидоры, нарежьте на четвертинки, обжарьте с луком. Мультиварку выключите.
Смешайте муку с молоком миксером или вручную. Добавьте яйца и сметану, посолите по вкусу, перемешайте до образования однородной массы.
Влейте яично-сметанную смесь в чашу мультиварки к ветчине с овощами. Посыпьте сверху натертым на терке сыром.
Установите таймер программы «выпечка» на 20 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 20 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на сливочном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Почистите помидоры, нарежьте на четвертинки, обжарьте с луком. Мультиварку выключите.
Смешайте муку с молоком миксером или вручную. Добавьте яйца и сметану, посолите по вкусу, перемешайте до образования однородной массы.
Влейте яично-сметанную смесь в чашу мультиварки к ветчине с овощами. Посыпьте сверху натертой на терке брынзой.
Установите таймер программы «выпечка» на 20 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 20 минут, выключите мультиварку вручную.
Перед подачей на стол украсьте зеленью.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на сливочном масле в режиме «выпечка» до оливкового цвета. Почистите и порежьте шампиньоны, обжарьте с луком до выделения сока. Мультиварку выключите.
Смешайте муку с молоком миксером или вручную.
Добавьте яйца, сметану и мелко нарезанный укроп, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте до образования однородной массы.
Влейте яично-сметанную смесь в чашу мультиварки к грибам с луком. Посыпьте сверху натертым на терке сыром.
Установите таймер программы «выпечка» на 30 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 30 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Смешайте муку с молоком миксером или вручную. Добавьте яйца и сметану, посолите по вкусу, перемешайте до образования однородной массы.
Уложите замороженные овощи в чашу мультиварки в один слой, залейте яично-сметанной смесью.
Установите таймер программы «выпечка» на 35 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 35 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Смешайте муку с молоком миксером или вручную. Добавьте яйца и сметану, посолите по вкусу, перемешайте до образования однородной массы.
Натрите кабачок на крупной терке, сок слейте. Влейте яично-сметанную смесь в чашу мультиварки, добавьте натертый кабачок.
Установите таймер программы «выпечка» на 30 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 30 минут, выключите мультиварку вручную.
...
Нашинкуйте лук и обжарьте на сливочном масле в режиме «выпечка» до оливкового цвета. Почистите помидоры, нарежьте на четвертинки, брынзу — кубиками, подготовленный болгарский перец — соломкой, слегка обжарьте все это с луком. Мультиварку выключите.
Смешайте муку с молоком миксером или вручную. Добавьте яйца и сметану, посолите по вкусу, перемешайте до образования однородной массы.
Влейте яично-сметанную смесь в чашу мультиварки к обжаренным овощам с брынзой.
Установите таймер программы «выпечка» на 30 минут.
Если минимальное время работы программы по умолчанию больше 30 минут, выключите мультиварку вручную.
Перед подачей на стол украсьте зеленью.
...
Налейте воду в чашу мультиварки так, чтобы она доходила до нижней отметки. Разбейте яйца в формочки, смазанные размягченным сливочным маслом. Постарайтесь при этом не повредить желток. Посолите, поперчите по вкусу.
Поместите формочки в контейнер-пароварку. Установите таймер программы «варка на пару» на 10 минут.
После сигнала достаньте формочки из мультиварки, чуть охладите, украсьте зеленью, подайте как горячую закуску.
...
Налейте воду в чашу мультиварки так, чтобы она доходила до нижней отметки. Разбейте яйца в формочки, смазанные размягченным сливочным маслом. Постарайтесь не повредить желток. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте майонез.
Поместите формочки в контейнер-пароварку. Установите таймер программы «варка на пару» на 10 минут.
После сигнала достаньте формочки из мультиварки, чуть охладите, украсьте зеленью, подайте как горячую закуску.
...
Налейте воду в чашу мультиварки так, чтобы она доходила до нижней отметки. Разбейте яйца в формочки, смазанные размягченным сливочным маслом. Постарайтесь не повредить желток. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте кетчуп.
Поместите формочки в контейнер-пароварку. Установите таймер программы «варка на пару» на 10 минут.
После сигнала достаньте формочки из мультиварки, чуть охладите, украсьте зеленью, подайте как горячую закуску.
...
Налейте воду в чашу мультиварки так, чтобы она доходила до нижней отметки. Разбейте яйца в формочки, смазанные размягченным сливочным маслом. Постарайтесь не повредить желток. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте сметану.
Поместите формочки в контейнер-пароварку. Установите таймер программы «варка на пару» на 10 минут.
После сигнала достаньте формочки из мультиварки, чуть охладите, украсьте зеленью, подайте как горячую закуску.
...
Налейте воду в чашу мультиварки так, чтобы она доходила до нижней отметки. Разбейте яйца в формочки, смазанные размягченным сливочным маслом. Постарайтесь не повредить желток. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте горчицу.
Поместите формочки в контейнер-пароварку. Установите таймер программы «варка на пару» на 10 минут.
После сигнала достаньте формочки из мультиварки, чуть охладите, украсьте зеленью, подайте как горячую закуску.
...
Налейте воду в чашу мультиварки так, чтобы она доходила до нижней отметки. Разбейте яйца в формочки, смазанные размягченным сливочным маслом. Постарайтесь не повредить желток. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте хрен.
Поместите формочки в контейнер-пароварку. Установите таймер программы «варка на пару» на 10 минут.
После сигнала достаньте формочки из мультиварки, чуть охладите, украсьте зеленью, подайте как горячую закуску.
...
Налейте воду в чашу мультиварки так, чтобы она доходила до нижней отметки. Разбейте яйца в формочки, смазанные размягченным сливочным маслом. Постарайтесь не повредить желток. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте аджику.
Поместите формочки в контейнер-пароварку. Установите таймер программы «варка на пару» на 10 минут.
После сигнала достаньте формочки из мультиварки, чуть охладите, украсьте зеленью, подайте как горячую закуску.
...
Налейте воду в чашу мультиварки так, чтобы она доходила до нижней отметки. Разбейте яйца в формочки, смазанные размягченным сливочным маслом. Постарайтесь не повредить желток. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте соус.
Поместите формочки в контейнер-пароварку. Установите таймер программы «варка на пару» на 10 минут.
После сигнала достаньте формочки из мультиварки, чуть охладите, украсьте зеленью, подайте как горячую закуску.
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Супы овощные 
Супы с копченостями 
Щи, борщи 
Солянки и рассольники 
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Если в меню вашей мультиварки нет программы «суп», выбирайте «тушение». Потом прокипятите суп, используя программу «выпечка», чтобы он дольше не портился.
Вода для супа наливается по умолчанию не выше последней отметки чаши мультиварки. Если вы любите погуще, наливайте от полутора литров, меньше — не желательно.
Бульон — это вполне приличное самостоятельное блюдо и основа для приготовления любого мясного супа. Лично я предпочитаю варить суп из готового бульона. Мясо и специи выбирайте на свое усмотрение. Процесс приготовления более чем прост, только нужно соблюдать некоторые правила.
Полностью разморозьте мясо. Если вы варите свиной или говяжий бульон, срежьте мякоть с косточки (пригодится для второго блюда!), но не полностью, разумеется, чтобы бульон не вышел жидким.
Положите мясо в чашу мультиварки, налейте воды до верхней отметки, закройте крышку, включите программу «суп» на 1 час 30 минут. Бульон закипает примерно через 25–30 минут, то есть чистое время варки составит примерно 60–65 минут. Соль кладите сразу. На такое количество воды примерно половинку или три четверти столовой ложки.
Специи можно класть вместе с мясом, но лучше делать это за полчаса до окончания варки. Специи любые, на ваше усмотрение. Это может быть готовая суповая смесь пряностей или по отдельности — лавровый лист, кориандр, тмин, базилик, орегано, красный, черный или душистый перец.
Желательно добавлять в бульон очищенную луковицу и морковку. Я добавляю еще корень сельдерея — сушеный или свежий в зависимости от времени года.
Дайте бульону настояться, не открывая крышки мультиварки. Потом процедите и… приятного аппетита!
Свекольник мясной
...
Установите таймер режиме «выпечка» на 45 минут. Мелко нарежьте лук и обжарьте на растительном масле до оливкового цвета. Натрите половинку свеклы на терке, мелко нарежьте морковь, прибавьте к обжаренному луку. Перемешайте и продолжайте обжаривать смесь в режиме «выпечка». Добавьте томатную пасту, затем мясо, нарезанное на порционные кусочки.
После сигнала мультиварки положите в чашу картофель, оставшуюся свеклу (нарезанную на кубики или натертую на терке), лавровый лист, соль, специи. Налейте горячую кипяченую воду до верхней отметки. Включите программу «тушение» на 1 час.
Суп с красной фасолью
Фасоль красная — 1 мерочный стакан от мультиварки, мясо (свинина или говядина)– 300 г., картофель — 3–4 шт., морковь — 1 шт., лук — 1 шт., капуста — по вкусу, масло растительное для жарки — 2 ст. л., перец молотый — по вкусу, паста томатная — 1/2 ст. л., соль 
Замочите фасоль на 6 часов или на ночь в мультиварке. Положите в мультиварку мясо и подготовленную фасоль, залейте горячей кипяченой водой до верхней отметки. Установите режим «тушение» на 1 час.
Обжарьте на растительном масле лук и морковь с томатной пастой. После сигнала мультиварки добавьте картофель, капусту, обжаренные овощи. Посолите и поперчите по вкусу. Установите режим «тушение» на 45 минут.
Капустняк запорожский
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка») на 5 минут, обжарьте на сливочном масле 1 луковицу, 1 морковь и корень сельдерея. Добавьте порезанную на порционные кусочки свинину, тушите смесь 2 минуты. Выключите мультиварку.
Влейте в чашу 1,5 л воды и варите в режиме «суп» 1 час. Достаньте мясо из чаши, бульон процедите. Мультиварку выключите.
Отожмите квашеную капусту, нарежьте соломкой вместе с оставшимися луком, морковью и картофелем. Пропустите через мясорубку сало, и разотрите с предварительно промытыми и высушенными зеленью и пшеном.
Поместите смесь в мультиварку, залейте процеженным бульоном (при необходимости долейте воды до верхней отметки) и варите в режиме «суп» 30–40 минут.
Разложите мясо по тарелкам. Подайте со сметаной.
Свекольник диетический
...
Установите таймер режиме «выпечка» на 45 минут. Мелко нарежьте лук и обжарьте на оливковом масле до оливкового цвета. Натрите половинку свеклы на терке, мелко нарежьте морковь, прибавьте к обжаренному луку. Добавьте томатную пасту, перемешайте и продолжайте обжаривать смесь в режиме «выпечка».
После сигнала мультиварки положите в чашу картофель, оставшуюся свеклу (нарезанную на кубики или натертую на терке), лавровый лист, соль, специи. Налейте горячую кипяченую воду до верхней отметки. Включите программу «тушение» на 1 час.
Суп гороховый ароматизированный
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), обжарьте свинину на растительном масле, затем лук и морковь. Добавьте томатную пасту, тушите смесь 2 минуты. Выключите мультиварку.
Установите программу «суп» на 1 час 30 минут. Положите в чашу предварительно замоченный горох (если вы купите быстро разваривающийся горох, то достаточно замочить его на время жарки овощей), лавровый лист и залейте горячей кипяченой водой до верхней отметки.
Посолите по вкусу, добавьте ароматизатор «Костровок». Варите в режиме «суп» полтора часа. Дайте супу настояться.
Классический жидкий дым используется в домашней кулинарии для придания аромата костра рыбным и мясным блюдам в пропорции: 1 ч. л. ароматизатора на 1 л супа.
Фасолевый суп с квашеной капустой
...
Замочите фасоль на 6 часов или на ночь в мультиварке. Положите в мультиварку говядину, нарезанную на порционные кусочки, и подготовленную фасоль, залейте горячей кипяченой водой до верхней отметки. Установите режим «тушение» на 1 час.
Обжарьте на растительном масле лук и морковь с томатной пастой. После сигнала мультиварки добавьте картофель, капусту, обжаренные овощи. Посолите и поперчите по вкусу. Установите режим «тушение» на 45 минут.
Суп гороховый
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), обжарьте на растительном масле мелко нарезанные лук и морковь на растительном масле. Порежьте копченое мясо кубиками, положите к овощам, добавьте томатную пасту, тушите смесь 2 минуты. Выключите мультиварку.
Установите программу суп на 1 час 30 минут. Положите в чашу предварительно замоченный горох (если вы купите быстро разваривающийся горох, то достаточно замочить его на время жарки овощей), лавровый лист и залейте горячей кипяченой водой до верхней отметки.
Посолите по вкусу. Варите в режиме «суп» полтора часа. Дайте супу настояться.
Средиземноморский зеленый суп
...
Нарежьте свинину и говядину на порционные кусочки, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут.
Мелко нарежьте лук и морковь соломкой, смешайте с мясом и продолжайте обжаривать в режиме «выпечка» еще 5–7 минут. Мультиварку выключите.
Добавьте воды и готовьте в режиме «суп» 1 час.
После сигнала мелко порежьте зелень и яйца, перемешайте.
Добавьте смесь в суп и готовьте в режиме «подогрев» или «тушение» 5–7 минут. Дайте супу настояться. Подайте со сметаной.
Зеленый суп
...
Нашинкуйте лук, нарежьте морковь соломкой, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите.
Долейте воды до верхней отметки, установите таймер режима «суп» на 1 час.
После сигнала мелко порежьте зелень и яйца, перемешайте. Добавьте смесь в суп и готовьте в режиме «подогрев» или «тушение» 5–7 минут.
Дайте супу настояться. Подайте со сметаной.
Наваристый овощной суп
...
Нарежьте мясо на порционные кусочки, обваляйте в муке и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до образования румяной корочки. Выключите мультиварку, переложите мясо на блюдо.
Нарежьте кубиками лук, морковь, и картофель и продолжайте обжаривать в режиме «выпечка» еще 5 минут. Выключите мультиварку, переложите овощи на блюдо.
Тонко нашинкуйте капусту, нарежьте кубиками соленые огурцы и обжарьте в масле в режиме «выпечка» 3 минуты. Выключите мультиварку, переложите овощи на блюдо.
Уложите в мультиварку слоями мясо, лук, морковь, и картофель, капусту и соленые огурцы, залейте 1 л горячей воды с разведенной томатной пастой, посолите и поперчите по вкусу, готовьте в режиме «суп» 1 час.
Подайте со сметаной и зеленью.
Мясной свекольник
...
Нарежьте мясо на порционные кусочки, обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 7 минут. Мелко нарежьте лук, морковь и картофель, смешайте с мясом и продолжайте обжаривать в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте воды и готовьте в режиме «суп» 1–1,5 часа. Очищенную свеклу разрежьте на 2 части и положите на паровую вставку. Держите ее на вставке до конца варки, а за 5 минут до окончания режима натрите на терке и добавьте в суп вместе со специями, посолите.
Дайте супу настояться в режиме «подогрев» 10 минут. Подайте с зеленью и сметаной.
Свекольник с курицей
...
Срежьте куриное мясо с косточки, мелко нарежьте лук, морковь и картофель, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут.
Добавьте воды до верхней отметки и готовьте в режиме «суп» 1–1,5 часа.
Очищенную свеклу разрежьте на 2 части и положите на паровую вставку. Держите ее на вставке до конца варки, а за 5 минут до окончания режима натрите на терке и добавьте в суп вместе со специями.
Дайте супу настояться в режиме «подогрев» 10 минут.
Подайте с зеленью.
Капустняк
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка») на 5 минут, обжарьте на сливочном масле 1 луковицу, 1 морковь и корень сельдерея. Добавьте порезанную на порционные кусочки говядину, тушите смесь 2 минуты. Выключите мультиварку.
Влейте в чашу 1,5 л воды и варите в режиме «суп» 1 час. Достаньте мясо из чаши, бульон процедите. Мультиварку выключите.
Нарежьте соломкой капусту и оставшиеся лук, морковь и картофель. Пропустите через мясорубку сало, и разотрите с предварительно промытыми и высушенными зеленью и пшеном.
Поместите смесь в мультиварку, залейте процеженным бульоном (при необходимости долейте воды до верхней отметки) и варите в режиме «суп» 30–40 минут.
Разложите мясо по тарелкам. Подайте со сметаной.
Густой овощной суп
...
Нарежьте мясо на порционные кусочки, обваляйте в муке и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до образования румяной корочки. Выключите мультиварку, переложите мясо на блюдо.
Нашинкуйте лук, нарежьте кубиками картофель, морковь — соломкой обжарьте в режиме «выпечка» 5-7 минут. Выключите мультиварку, переложите овощи на блюдо.
Тонко нашинкуйте капусту, нарежьте кубиками маринованные огурцы и обжарьте в масле в режиме «выпечка» 3 минуты. Выключите мультиварку, переложите овощи на блюдо.
Уложите в мультиварку слоями мясо, лук, морковь, картофель, капусту и маринованные огурцы, залейте 1 л горячей воды с разведенной томатной пастой, посолите и поперчите по вкусу, готовьте в режиме «суп» 1 час.
Подайте с зеленью.
Фасолевый суп
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка») на 5 минут, обжарьте на оливковом масле мелко порезанные лук и чеснок. Выключите мультиварку.
Залейте фасоль 1,5 л бульона, добавьте обжаренные лук и чеснок, лавровый лист и варите в режиме «суп» 45–50 минут до полного размягчения фасоли.
Мультиварку выключите, бульон слейте и процедите. Переложите фасоль в отдельную емкость и измельчите (блендером) до пюреобразного состояния.
Поместите пюре в мультиварку, залейте процеженным бульоном, посолите, поперчите по вкусу. Дайте супу настояться в режиме «подогрев» 10 минут.
Подайте с укропом и петрушкой.
Фасолевый суп с розмарином
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка») на 5 минут, обжарьте на оливковом масле мелко порезанные лук и чеснок. Выключите мультиварку.
Залейте фасоль 1,5 л бульона, добавьте обжаренные лук и чеснок, лавровый лист и варите в режиме «суп» 45–50 минут до полного размягчения фасоли.
Мультиварку выключите, бульон слейте и процедите. Переложите фасоль в отдельную емкость и измельчите (блендером) до пюреобразного состояния.
Поместите пюре в мультиварку, залейте процеженным бульоном, посолите, поперчите по вкусу, добавьте розмарина.
Дайте супу настояться в режиме «подогрев» 10 минут.
Грибной суп
Бульон — 1,5 л, морковь — 1 шт., лук — 1 шт., картофель — 3 шт., грибы (шампиньоны) — 150 г, гречка — 1 мерный стакан от мультиварки, лавровый лист — 2 шт., масло растительное для жарки — 2 ст. л., перец молотый черный — по вкусу, сметана — по вкусу, петрушка — по вкусу, соль 
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5 минут. Добавьте гречку и продолжайте обжаривать в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте нарезанные кубиками картофель и шампиньоны, тщательно перемешайте овощную смесь и обжарьте в режиме «выпечка» 5 минут.
Залейте смесь бульоном (или горячей кипяченой водой), посолите, поперчите, добавьте специй по вкусу и готовьте в режиме «суп» («тушение») 1 час.
Подайте со сметаной.
Суп из шампиньонов
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5 минут. Добавьте нарезанные кубиками картофель и шампиньоны, тщательно перемешайте овощную смесь и обжарьте в режиме «выпечка» 5 минут.
Залейте смесь горячей кипяченой водой до верхней отметки, посолите, поперчите, добавьте специй по вкусу и готовьте в режиме «суп» («тушение») 1 час 20 минут.
Подайте со сметаной.
Гороховый суп с копчеными ребрышками
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5 минут. Добавьте копченые ребра и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, потушите 3 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель.
Налейте бульон или горячую кипяченую воду. Положите в мультиварку предварительно замоченный и промытый горох.
Посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист. Варите в режиме «тушение» 1 час.
Подайте с зеленью.
Гороховый суп
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5 минут. Нарежьте сосиски кружочками, добавьте к овощам и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, потушите 3 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель. Налейте бульон или горячую кипяченую воду до верхней отметки.
Положите в мультиварку предварительно замоченный и промытый горох. Посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист. Варите в режиме «тушение» 1 час.
Подайте с зеленью.
Суп-харчо
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5 минут. Мелко нарежьте копченое мясо, обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, чеснок, аджику, соль и перец и потушите 3 — 4 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель.
Налейте бульон или горячую кипяченую воду. Положите в мультиварку промытый рис.
Варите в режиме «тушение» 1 час.
Гороховый суп с беконом
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5 минут. Добавьте нарезанный кубиками бекон и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, потушите 3 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель. Налейте бульон или горячую кипяченую воду. Положите в мультиварку предварительно замоченный и промытый горох.
Раскрошите бульонные кубики, полностью растворите их в небольшом количестве горячей воды (бульона).
Посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист. Варите в режиме «тушение» 1 час 20 минут.
Подайте с петрушкой, укропом и кинзой.
Суп-гуляш
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 7 минут. Нарежьте говядину порционными кусочками, добавьте к луку и моркови, перемешайте и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, очищенные от кожуры помидоры, чеснок, специи. Посолите, поперчите по вкусу и потушите 3–4 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель. Налейте бульон или горячую кипяченую воду. Добавьте ароматизатор «Костровок», варите в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
После сигнала мультиварки добавьте кинзы и укропа и дайте настояться супу 10 минут в режиме «подогрев».
Харчо
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5 минут. Удалите косточку из окорока, мелко нарежьте мясо, обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, чеснок, хмели-сунели, соль и перец и потушите 3-4 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель.
Налейте бульон или горячую кипяченую воду. Положите в мультиварку промытый рис.
Варите в режиме «тушение» 1 час.
Суп гороховый с ветчиной
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 5 минут. Добавьте нарезанный кубиками бекон и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, потушите 3 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель. Налейте бульон или горячую кипяченую воду. Положите в мультиварку предварительно замоченный и промытый горох.
Посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист. Варите в режиме «тушение» 1 час.
Гороховый суп с копченостями
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» или «жарка» 5 минут.
Добавьте нарезанное копченое мясо и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут. Добавьте разведенную томатную пасту, потушите 3 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу обжарьте нарезанный соломкой картофель. Налейте бульон или горячую кипяченую воду до верхней отметки.
Положите в мультиварку предварительно замоченный и промытый горох. Посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист. Варите в режиме «тушенее» 1 час 20 минут.
Подайте с зеленью.
Гуляш с грудинкой
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 7 минут. Нарежьте говядину порционными кусочками, добавьте к луку и моркови, перемешайте и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, очищенные от кожуры консервированные помидоры, чеснок, специи.
Посолите, поперчите по вкусу и потушите 3–4 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель. Налейте бульон или горячую кипяченую воду. Варите в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
После сигнала мультиварки добавьте кинзы и укропа и дайте настояться супу 10 минут в режиме «подогрев».
Суп гороховый с копченой грудинкой
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» или «жарка» 5 минут.
Добавьте нарезанные кружочками сосиски, копченую грудинку и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Добавьте разведенную томатную пасту, потушите 3 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу нарезанный соломкой картофель.
Налейте бульон или горячую кипяченую воду до верхней отметки. Положите в мультиварку предварительно замоченный и промытый горох. Посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист.
Варите в режиме «тушение» 1 час 20 минут.
Подайте с зеленью.
Быстрый яичный супчик
...
Установите таймер режима «выпечка» на 30 минут. Обжарьте лук, морковь на растительном масле. Порежьте говядину на порционные кусочки, перемешайте с луком и морковью.
Дождитесь сигнала мультиварки, выключите с «подогрева» мультиварку.
Добавьте картофель, посолите, поперчите по вкусу, положите лавровый лист. Налейте воды или бульона и варите в режиме «тушение» 40 минут.
Взбейте яйца и, непрерывно помешивая, влейте в суп за 5 минут до окончания работы программы.
Подайте с зеленью.
Яичный суп с болгарским перцем
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» или «жарка» 5 минут. Добавьте нарезанную копченую грудинку и обжарьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Дождитесь сигнала мультиварки, выключите ее.
Добавьте нарезанный кубиками картофель, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист и десертную ложку смеси болгарского перца.
Налейте воды или бульона и варите в режиме «выпечка» 35 минут.
Взбейте яйца и, непрерывно помешивая, влейте в суп за 5 минут до окончания работы программы.
Подайте с петрушкой и укропом.
Кулеш
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» или «жарка» 5 минут.
Порежьте говядину, перемешайте с овощами, потушите с овощами 2–3 минуты. Выключите мультиварку.
Положите в чашу промытую пшенную крупу. Налейте бульон или горячую кипяченую воду до верхней отметки.
Посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист. Варите в режиме «тушение» 1 час.
Кулеш с тушенкой
...
Мелко нарежьте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» или «жарка» 5 минут. Добавьте тушенку, перемешайте и выключите мультиварку.
Положите в чашу промытую пшенную крупу. Налейте бульон или горячую кипяченую воду до верхней отметки.
Посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист. Варите в режиме «тушение» 1 час.
Борщ «Любительский»
...
Порежьте пастрому на мелкие кусочки, нашинкуйте лук и морковь, готовьте на растительном масле в режиме «жарка-мясо» или «выпечка» 7 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом, сахаром и уксусом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема. Подайте со сметаной и зеленью.
Томленый борщ из говядины
...
Мелко нашинкуйте лук, морковь, свеклу и корень сельдерея, готовьте в режиме «жарка» 15 минут.
Порежьте говядину на порционные кусочки, нарежьте капусту соломкой, картофель — кубиками, чеснок лучше раздавите или порежьте очень мелко.
Поместите овощи и мясо в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки и готовьте в режиме «томление» 2,5-3 часа.
За полчаса до окончания работы программы посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи.
Подайте со свежей зеленью.
Борщ из свинины и говядины
...
Обжарьте говядину и свинину на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к обжаренному мясу и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Измельчите в блендере болгарский перец и чеснок и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, залейте водой, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» 40 минут.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема.
Подайте со свежей зеленью.
Борщ из говядины
...
Обжарьте говядину на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к говядине и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Измельчите в блендере болгарский перец и чеснок и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, залейте водой, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» 40 минут.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема.
Подайте со свежей зеленью.
Борщ из свинины
...
Обжарьте свинину на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к свинине и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Измельчите в блендере болгарский перец и чеснок и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, залейте водой, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» 40 минут.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема.
Подайте с зеленью.
Борщ по-флотски
...
Порежьте грудинку на мелкие кусочки, нашинкуйте лук и морковь, готовьте в режиме «жарка-мясо» или «выпечка» 7 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом, сахаром и уксусом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема.
Подайте со сметаной и зеленью.
Борщ с бастурмой
...
Порежьте бастурму на мелкие кусочки, нашинкуйте лук и морковь, готовьте на растительном масле в режиме «жарка-мясо» или «выпечка» 7 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом, сахаром и уксусом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема.
Подайте со сметаной и свежей зеленью.
Томленый борщ из свинины
...
Мелко нашинкуйте лук, морковь, свеклу и корень сельдерея, готовьте на растительном масле в режиме «жарка» 15 минут.
Порежьте свинину на порционные кусочки, нарежьте капусту соломкой, картофель — кубиками, чеснок лучше раздавите или порежьте очень мелко.
Поместите овощи и мясо в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки и готовьте в режиме «томление» 2,5–3 часа.
За полчаса до окончания работы программы посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи.
Подайте со свежей зеленью.
Томленый борщ из свинины и говядины
...
Мелко нашинкуйте лук, морковь, свеклу и корень сельдерея, обжарьте на растительном масле в режиме «жарка» 15 минут.
Порежьте свинину и говядину на порционные кусочки, нарежьте капусту соломкой, картофель — кубиками, чеснок лучше раздавите или порежьте очень мелко.
Поместите овощи и мясо в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки и готовьте в режиме «томление» 2,5–3 часа.
За полчаса до окончания работы программы посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи.
Подайте со свежей зеленью.
Щи сборные
...
Обжарьте говядину и свинину на растительном масле в режиме «выпечка» 10–15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к мясу и готовьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Измельчите чеснок, добавьте в чашу мультиварки вместе с помидором, готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, добавьте лавровый лист, посолите, поперчите, посолите по вкусу и готовьте в режиме «суп» 1,5 часа.
Дайте щам настояться. Подайте с зеленью и сметаной.
Молдавский борщ
...
Нарежьте говядину небольшими кусочками, готовьте на растительном масле в режиме «выпечка» 20 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к говядине и готовьте в режиме «выпечка» еще 20 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема.
Подайте со свежей зеленью.
...
Нарежьте свинину небольшими кусочками, готовьте на растительном масле в режиме «выпечка» 20 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к говядине и готовьте в режиме «выпечка» еще 20 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема. Подайте с зеленью и сметаной.
Подайте с зеленью.
...
Нарежьте свинину небольшими кусочками, готовьте на растительное масле в режиме «выпечка» 20 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к говядине и готовьте в режиме «выпечка» еще 20 минут.
Натрите свеклу на терке, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час. Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема. Подайте с зеленью и сметаной.
Борщ белгородский
...
Нашинкуйте лук и морковь и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут.
Измельчите в блендере соленые помидоры и огурец, добавьте к луку и моркови с чайной ложкой сахара, готовьте в режиме «выпечка» 5 минут.
Натрите свеклу на терке, нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, добавьте свиные ребрышки, залейте водой, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи и готовьте в режиме «тушение» 1,5 часа.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема.
Подайте со свежей зеленью.
...
Нарежьте свинину небольшими кусочками, готовьте на растительное масле в режиме «выпечка» 20 минут.
Нашинкуйте лук и морковь и готовьте в режиме «выпечка» 10 минут.
Измельчите в блендере соленые помидоры и огурец, добавьте к луку и моркови с 1 чайной ложкой сахара, готовьте в режиме «выпечка» 5 минут.
Натрите свеклу на терке, нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, залейте водой, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи и готовьте в режиме «тушение» 1,5 часа.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема. Подайте с зеленью и сметаной.
Подайте со свежей зеленью и сметаной.
...
Нарежьте свинину и говядину небольшими кусочками, готовьте на растительном масле в режиме «выпечка» 20 минут.
Нашинкуйте лук и морковь и готовьте в режиме «выпечка» 10 минут.
Измельчите в блендере соленые помидоры и огурец, добавьте к луку и моркови с 1 чайной ложкой сахара, готовьте в режиме «выпечка» 5 минут.
Натрите свеклу на терке, нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, залейте водой, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи и готовьте в режиме «тушение» 1,5 часа.
Дайте борщу настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема. Подайте со свежей зеленью и сметаной.
Щи сборные с сельдереем
...
Обжарьте говядину и свинину на растительном масле в режиме «выпечка» 10–15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, порежьте сельдерей, прибавьте к мясу и готовьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Измельчите чеснок, добавьте в чашу мультиварки вместе с помидором, готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, добавьте лавровый лист, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «суп» 1,5 часа.
Дайте щам настояться. Подайте со сметаной и укропом.
Щи из свежей капусты
...
Порежьте говядину крупными кусками, положите в чашу мультиварки, залейте водой и готовьте в режиме «суп» 1 час.
За 20 минут до окончания работы программы добавьте нарезанный кубиками картофель, нарезанный полукольцами лук, натертую на терке морковь и нарезанную капусту, долейте воды до верхней отметки. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте приправы.
После сигнала мультиварки добавьте нарезанный помидор, свежей зелени и дайте щам настояться в режиме «подогрев» 10 минут.
Подайте со свежей зеленью.
Цветные щи
...
Обжарьте говядину на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к говядине и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Измельчите болгарский перец и чеснок, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом, готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи и коренья в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «суп» 1,5 часа.
Дайте щам настояться, подайте со сметаной и свежей зеленью.
...
Обжарьте свинину на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к говядине и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Измельчите болгарский перец и чеснок, добавьте в чашу мультиварки вместе с томатом, готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи и коренья в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «суп» 1,5 часа.
Дайте щам настояться, подайте со сметаной и зеленью.
Щи из свинины
...
Порежьте свинину крупными кусками, положите в чашу мультиварки, залейте водой и готовьте в режиме «суп» 1 час.
За 20 минут до окончания работы программы добавьте нарезанный кубиками картофель, нарезанный полукольцами лук, натертую на терке морковь и нарезанную капусту, долейте воды до верхней отметки. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте приправы.
После сигнала мультиварки добавьте нарезанный помидор, свежей зелени и дайте щам настояться в режиме «подогрев» 10 минут.
Подайте со свежей зеленью.
Грибные щи
...
Нашинкуйте морковь, лук, перец, порежьте грибы, добавьте разведенную томатную пасту и сливочное масло. Перемешайте и готовьте на сливочном масле в режиме «выпечка» 25 минут, периодически перемешивая овощно-грибную смесь.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
Добавьте зелень укропа и дайте щам настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема. Подайте со сметаной и зеленью.
...
Нашинкуйте морковь, лук, перец, добавьте разведенную томатную пасту и сливочное масло. Перемешайте и готовьте в режиме «выпечка» 25 минут, периодически перемешивая овощно-грибную смесь.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 10 минут до окончания работы программы добавьте мелко нарезанные маринованные шампиньоны.
После сигнала добавьте зелень укропа и дайте щам настояться, перелейте в кастрюлю подходящего объема.
Подайте со сметаной и зеленью.
Щи домашние
...
Обжарьте говядину на растительном масле в режиме «выпечка» 10–15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, порежьте сельдерей, прибавьте к говядине и готовьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Натрите репу на терке, измельчите чеснок, добавьте в чашу мультиварки вместе с помидором, готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, добавьте лавровый лист, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «суп» 1,5 часа.
Дайте щам настояться, подавайте со сметаной и свежей зеленью.
...
Обжарьте свинину и говядину на растительном масле в режиме «выпечка» 10–15 минут.
Нашинкуйте лук и морковь, порежьте сельдерей, прибавьте к говядине и готовьте в режиме «выпечка» еще 5 минут.
Натрите репу на терке, измельчите чеснок, добавьте в чашу мультиварки вместе с помидором, готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Нарежьте картофель, нашинкуйте капусту, уложите овощи в чашу мультиварки, долейте воды до верхней отметки, добавьте лавровый лист, посолите, поперчите по вкусу и готовьте в режиме «суп» 1,5 часа.
Дайте щам настояться, подайте со сметаной и зеленью.
Солянка
...
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут. Добавьте разведенную томатную пасту, перемешайте, тушите в режиме «выпечка» еще 5 минут. Выключите мультиварку.
Нарежьте сосиски кружочками, сердце и колбасу — небольшими брусками, картофель — кубиками, сложите в мультиварку, залейте горячей кипяченой водой до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист.
Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки.
Дайте солянке настояться 5–10 минут в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной и кружочком лимона.
Солянка с языком
...
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут. Добавьте разведенную томатную пасту, перемешайте, тушите в режиме «выпечка» еще 5 минут. Выключите мультиварку.
Нарежьте сердце и язык небольшими брусками, картофель — кубиками, сложите в мультиварку, залейте горячей кипяченой водой до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист. Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки.
Дайте солянке настояться 5–10 минут в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной и кружочком лимона.
Солянка мясная
...
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут. Добавьте разведенную томатную пасту, перемешайте, тушите в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты. Выключите мультиварку.
Добавьте говядину, залейте горячей кипяченой водой до отметки 1 л, готовьте в режиме «суп» или «тушение» 1 час.
После сигнала мультиварки достаньте мясо и кости. Кости уберите, мясо порежьте.
Нарежьте сосиски кружочками, ветчину и почку — небольшими брусками, картофель — кубиками, сложите в мультиварку, долейте горячей кипяченой воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист.
Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки.
Дайте солянке настояться 5-10 минут в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной, веточкой укропа и кружочком лимона.
Солянка с окороком и бужениной
...
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут. Добавьте разведенную томатную пасту, перемешайте, тушите в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты. Выключите мультиварку.
Добавьте говядину, залейте горячей кипяченой водой до отметки 1 л, готовьте в режиме «суп» или «тушение» 1 час. После сигнала мультиварки достаньте мясо и порежьте на небольшие кусочки.
Нарежьте окорок, буженину и почку — небольшими брусками, картофель — кубиками, сложите в мультиварку, долейте горячей кипяченой воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист.
Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки.
Дайте солянке настояться 5–10 минут в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной, веточкой укропа и кружочком лимона.
Солянка сборная мясная
...
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут. Добавьте муки и обжарьте с луком и морковью в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты.
Прибавьте разведенную томатную пасту, перемешайте с овощами, тушите в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты. Выключите мультиварку.
Нарежьте копчености и колбасу небольшими брусками, картофель — кубиками, сложите в мультиварку, долейте горячей кипяченой воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист.
Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки, влейте огуречный рассол. Готовьте в режиме «тушение» 10 минут.
Дайте солянке настояться 5–10 минуты в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной, веточкой укропа и кружочком лимона.
Солянка сборная
...
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут. Добавьте разведенную томатную пасту, перемешайте, тушите в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты. Выключите мультиварку.
Добавьте говядину и свинину, залейте горячей кипяченой водой до отметки 1 л, готовьте в режиме «суп» или «тушение» 1 час.
После сигнала мультиварки достаньте мясо и порежьте на небольшие кусочки.
Нарежьте сосиски кружочками, ветчину и буженину небольшими брусками, картофель — кубиками, сложите в мультиварку, долейте горячей кипяченой воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист.
Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки. Дайте солянке настояться 5–10 минут в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной, веточкой укропа и кружочком лимона.
Солянка с дымком
...
Уложите в чашу мультиварки промытую свинину и говядину, залейте 1 л холодной воды, готовьте в режиме «суп» или «тушение» 1 час.
После сигнала мультиварки достаньте мясо, слейте бульон в отдельную емкость.
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут. Добавьте муки и обжарьте с луком и морковью в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты.
Прибавьте разведенную томатную пасту, перемешайте с овощами, тушите в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты. Выключите мультиварку.
Нарежьте мясо небольшими брусками, сосиски — кружочками, картофель — кубиками, сложите в мультиварку, залейте оставшимся бульоном, долейте горячей кипяченой воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист и ароматизатор «Костровок».
Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки, влейте огуречный рассол. Готовьте в режиме «тушение» 10 минут.
Дайте солянке настояться 5–10 минут в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной, веточкой укропа и кружочком лимона.
...
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 15 минут. Добавьте разведенную томатную пасту, перемешайте, тушите в режиме «выпечка» еще 2-3 минуты. Выключите мультиварку.
Добавьте говядину, залейте горячей кипяченой водой до отметки 1 л, готовьте в режиме «суп» или «тушение» 1 час.
После сигнала мультиварки достаньте мясо и кости. Кости уберите, мясо порежьте.
Нарежьте сосиски кружочками, ветчину и почку — небольшими брусками, картофель — кубиками, сложите в мультиварку, долейте горячей кипяченой воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист и ароматизатор «Костровок».
Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки. Дайте солянке настояться 5-10 минут в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной, веточками укропа и кружочком лимона.
Рассольник классический
...
Промойте перловую крупу и замочите в холодной воде в отдельной посуде на время, пока готовятся остальные ингредиенты.
Чтобы избавиться от специфического запаха говяжьих почек, нарежьте мясо на порционные кусочки, обваляйте в пищевой соде и дайте постоять 15 минут.
Почки промойте под проточной водой, как следует, высушите. Уложите в мультиварку, посолите, поперчите по вкусу и обжарьте на растительном масле в режиме «тушение» до полного выпаривания жидкости. Держите крышку мультиварки открытой.
Нашинкуйте лук, натрите морковь на терке, прибавьте к почкам и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут при закрытой крышке.
Нарежьте кубиками соленые огурцы, добавьте к мясу с овощами и готовьте в режиме «выпечка» 2–3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, слейте замоченную перловую крупу, положите картофель и крупу в мультиварку.
Долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 5–7 минут до окончания работы программы добавьте зелень.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10–15 минут. Подайте со сметаной и свежей зеленью.
...
Промойте перловую крупу и замочите в холодной воде в отдельной посуде на время, пока готовятся остальные ингредиенты.
Чтобы избавиться от специфического запаха говяжьих почек, нарежьте мясо на порционные кусочки, обваляйте в пищевой соде и дайте постоять 15 минут.
Порежьте на порционные кусочки язык. Почки промойте под проточной водой, как следует высушите, нарежьте.
Уложите в мультиварку, посолите, поперчите по вкусу и обжарьте на растительном масле в режиме «тушение» до полного выпаривания жидкости. Держите крышку мультиварки открытой.
Нашинкуйте лук, натрите морковь на терке, прибавьте к языку и почкам, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут при закрытой крышке.
Нарежьте кубиками маринованные огурцы, добавьте к мясу с овощами и готовьте в режиме «выпечка» 2–3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, слейте замоченную перловую крупу, положите картофель и крупу в мультиварку.
Долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 5–7 минут до окончания работы программы добавьте свежую зелень.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10–15 минут.
Рождественский рассольник
...
Уложите в мультиварку примерно одинаково нарезанные кусочки гусятины и почек, посолите, поперчите по вкусу и обжарьте на растительном масле в режиме «варка на пару» или «тушение» 7–8 минут.
Нашинкуйте лук, натрите морковь на терке, прибавьте к почкам и гусятине, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут.
Нарежьте кубиками соленые или маринованные огурцы, добавьте к мясу с овощами и готовьте в режиме «выпечка» 2–3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, промойте рис в теплой воде, положите картофель и крупу в мультиварку.
Долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 5–7 минут до окончания работы программы добавьте зелень.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10–15 минут.
Подайте рассольник со сметаной и свежей зеленью.
...
Уложите в мультиварку примерно одинаково нарезанные кусочки индейки, гуся и почек, посолите, поперчите по вкусу и обжарьте на растительном масле в режиме «варка на пару» или «тушение» 7–8 минут.
Нашинкуйте лук, натрите морковь на терке, прибавьте к почкам и гусятине, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут.
Нарежьте кубиками соленые или маринованные огурцы, добавьте к мясу с овощами и готовьте в режиме «выпечка» 2–3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, промойте рис в теплой воде, положите картофель и крупу в мультиварку.
Долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 5–7 минут до окончания работы программы добавьте зелень.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10–15 минут.
Подайте рассольник со сметаной и свежей зеленью.
Рассольник со свининой
...
Промойте свинину, положите в мультиварку, залейте холодной водой до верхней отметки, готовьте в режиме «тушение» 1,5 часа.
После сигнала мультиварки слейте бульон в отдельную посуду, мясо остудите и нарежьте порционными кусочками.
Уложите в мультиварку, посолите, поперчите по вкусу и обжарьте на растительном масле в режиме «тушение», чтобы подрумянилось со всех сторон.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к свинине и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут при закрытой крышке.
Нарежьте кубиками соленые или маринованные огурцы, добавьте к мясу с овощами и готовьте в режиме «выпечка» 2-3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, промойте рис в теплой воде, положите картофель и крупу в мультиварку.
Влейте оставшийся бульон, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 5-7 минут до окончания работы программы добавьте зелень.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10-15 минут.
Подайте со свежей зеленью.
Рассольник любительский
...
Тщательно промойте куриные потроха, высушите, нарежьте кусочками и обжарьте в режиме «тушение» 7–8 минут. Мультиварку выключите.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к потрошкам и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут. Мультиварку выключите.
Нарежьте кубиками соленые или маринованные огурцы, добавьте к потрошкам с овощами и готовьте в режиме «выпечка» 2–3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, промойте рис в теплой воде, положите картофель и крупу в мультиварку.
Долейте воды и огуречного рассола до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 5–7 минут до окончания работы программы добавьте зелень.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10–15 минут.
Подайте рассольник со сметаной и свежей зеленью.
...
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут. Добавьте муки и обжарьте с луком и морковью в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты.
Прибавьте разведенную томатную пасту, перемешайте с овощами, тушите в режиме «выпечка» еще 2–3 минуты. Выключите мультиварку.
Нарежьте копченую курицу небольшими кусочками, картофель — кубиками. Промойте рис в теплой воде, положите курицу, картофель и крупу в мультиварку.
Долейте горячей кипяченой воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, прибавьте лавровый лист.
Готовьте в режиме «тушение» 1 час.
После завершения программы добавьте в солянку нарезанные кружочками соленые огурцы и оливки, влейте огуречный рассол.
Готовьте в режиме «тушение» 10 минут.
Дайте солянке настояться 5–10 минуты в режиме «подогрев» или просто с закрытой крышкой.
Подайте со сметаной, веточкой укропа и кружочком лимона.
Рассольник с говядиной
...
Промойте говядину, положите в мультиварку, залейте холодной водой до верхней отметки, готовьте в режиме «тушение» 1,5 часа.
После сигнала мультиварки слейте бульон в отдельную посуду, мясо остудите и нарежьте порционными кусочками.
Уложите в мультиварку, посолите, поперчите по вкусу и обжарьте на растительном масле в режиме «тушение», чтобы подрумянилось со всех сторон.
Нашинкуйте лук и морковь, прибавьте к говядине и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» 10 минут при закрытой крышке.
Нарежьте кубиками соленые или маринованные огурцы, добавьте к мясу с овощами и готовьте в режиме «выпечка» 2–3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, промойте рис в теплой воде, положите картофель и крупу в мультиварку.
Влейте оставшийся бульон, долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 5–7 минут до окончания работы программы добавьте зелень.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10–15 минут. Подайте со свежей зеленью и сметаной.
Рассольник грибной
...
Нашинкуйте лук и морковь, установите таймер на 25 минут и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» при закрытой крышке.
Пока овощи готовятся, промойте шампиньоны, просушите и нарежьте кусочками. За 15 минут до окончания работы программы добавьте грибы к овощам, перемешайте и дождитесь завершения работы программы. Мультиварку выключите.
Нарежьте кубиками соленые огурцы, добавьте к грибам с овощами и готовьте в режиме «выпечка» 2–3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, промойте рис в теплой воде, положите картофель и крупу в мультиварку.
Долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 5–7 минут до окончания работы программы добавьте зелень.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10–15 минут.
Подайте со свежей зеленью.
...
Нашинкуйте лук и морковь, установите таймер на 15 минут и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» при закрытой крышке.
Дождитесь завершения работы программы. Мультиварку выключите.
Нарежьте кубиками соленые огурцы, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» 2–3 минуты. Мультиварку выключите.
Нарежьте картофель кубиками, промойте рис в теплой воде, положите картофель и крупу в мультиварку.
Долейте воды до верхней отметки, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи, готовьте в режиме «тушение» или «суп» 1 час.
За 10 минут до окончания работы программы откиньте опята на дуршлаг, дайте стечь маринаду. Положите в мультиварку зелень и грибы.
Дайте рассольнику настояться при закрытой крышке 10–15 минут.
Подайте со свежей зеленью.
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Мясные блюда 
Блюда из рыбы 
Рыба на скорую руку 
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Основная программа приготовления вторых блюд — режим «тушение». Обратите внимание, в этом режиме продукты не варятся, а томятся. Не добавляйте много воды, потому что мясо выпускает много сока и томится в собственному соку.
Мясо рекомендуется обжаривать в режиме «выпечка» или «жарка». Если вы из диетических или каких-либо других соображений предпочитаете не обжаривать мясные продукты, увеличьте время тушения блюда.
Для рыбы достаточно часа, для мяса (в зависимости от веса, сорта и категории) — больше, Примерно 2 часа на килограмм.
Говядина с картофелем
...
Промойте и высушите говядину, нарежьте на порционные кусочки, обваляйте в муке. Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), слегка обжарьте говядину в маргарине.
Нашинкуйте лук, добавьте к мясу вместе с разведенной томатной пастой, тушите смесь 2 минуты. Выключите мультиварку.
Нарежьте картофель на четвертинки, измельчите зубчики чеснока, прибавьте к мясу с луком. Посолите, поперчите по вкусу, долейте воды, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 2 часа.
За 15 минут до окончания работы программы добавьте зеленый горошек (баночный горошек можно заменить на замороженный).
Подайте с салатом.
Салат из морской капусты
...
Пассируйте мелко нарезанный лук в оливковом масле, смешайте с капустой, добавьте толченый чеснок и тщательно перемешайте. Перед подачей на стол сбрызните салат лимонным соком и украсьте мелко нарезанной зеленью укропа.
Говядина в пиве
...
Промойте и высушите говядину, нарежьте на порционные кусочки, обваляйте в муке. Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), слегка обжарьте говядину на маргарине.
Нашинкуйте лук, добавьте к мясу вместе с разведенной томатной пастой, тушите смесь 2 минуты. Выключите мультиварку.
Нарежьте картофель на четвертинки, измельчите зубчики чеснока, прибавьте к мясу с луком. Посолите, поперчите по вкусу, долейте пива и воды, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 2 часа. За 15 минут до окончания работы программы добавьте зеленый горошек (баночный горошек можно заменить на замороженный).
Подайте с салатом.
Салат из краснокочанной капусты
...
Мелко нашинкуйте капусту, перетрите ее с солью, залейте уксусом и дайте постоять 2–3 часа. Затем посыпьте перцем и заправьте оливковым маслом.
Переложите готовый салат в салатницу, украсьте каперсами и посыпьте рубленым яйцом.
Гуляш говяжий
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте до оливкового цвета.
Промойте и высушите говядину, нарежьте на порционные кусочки, обваляйте в муке, добавьте к луку вместе с разведенной томатной пастой, тушите смесь 3–4 минуты. Выключите мультиварку.
Посолите, поперчите по вкусу, долейте воды, перемешайте. Установите таймер режима «тушение» на 2 часа.
За 5 минут до окончания работы программы чеснокодавилкой выдавите в гуляш 1 зубчик чеснока.
Подайте с салатом.
Салат из тмина с капустой
...
Тщательно помойте побеги тмина, обсушите на салфетке и мелко нарежьте.
Добавьте мелко нарезанную листовую капусту, огурцы и вареные яйца, хорошо перемешайте, посолите по вкусу. Полейте соком лимона и заправьте оливковым маслом.
Перед подачей на стол посыпьте салат мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Свинина с картофелем
...
Промойте и высушите свинину, нарежьте на порционные кусочки, обваляйте в муке. Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), слегка обжарьте кусочки мяса на маргарине.
Нашинкуйте лук, добавьте к обжаренному мясу вместе с разведенной томатной пастой, тушите смесь 2 минуты. Выключите мультиварку.
Нарежьте картофель на четвертинки, измельчите зубчики чеснока, прибавьте к мясу с луком. Посолите, поперчите по вкусу, долейте воды, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 2 часа. За 15 минут до окончания работы программы добавьте зеленый горошек.
Подайте с салатом.
Салат из помидор с сыром, яйцами и чесноком
...
Нарежьте помидоры кружочками. Сваренные вкрутую яйца мелко порубите. Сыр покрошите, смешайте все ингредиенты, добавьте мелко нарезанного чеснока и зелени.
Перемешайте, посолите по вкусу, заправьте салат майонезом.
Гуляш из свинины
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте на маргарине до оливкового цвета.
Промойте и высушите свинину, нарежьте на порционные кусочки, обваляйте в муке, добавьте к луку вместе с разведенной томатной пастой, тушите смесь 3–4 минуты. Выключите мультиварку.
Посолите, поперчите по вкусу, долейте воды, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 2 часа. За 5 минут до окончания работы программы чеснокодавилкой выдавите в гуляш 1 зубчик чеснока.
Подайте с салатом.
Салат из морской капусты, моркови и яиц
...
Морскую капусту нарежьте небольшими кусочками. Вымытую и очищенную морковь натрите на крупной терке. Яйца сварите вкрутую и мелко нарубите.
В салатницу выложите слой морской капусты, посолите и поперчите по вкусу, и полейте майонезом; затем положите слой моркови, также посолите и поперчите по вкусу и полейте майонезом.
Опять выложите слой морской капусты, посолите, поперчите и полейте майонезом, после чего положите слой нарубленных яиц, заправленных майонезом, далее — слой капусты и моркови.
Украсьте салат кружочками вареных яиц и оставьте в холодном месте на 2–3 часа. Подайте со свежей зеленью.
Рагу с телятиной
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте его в маргарине до оливкового цвета.
Промойте и высушите телятину, нарежьте на порционные кусочки, нашинкуйте морковь, нарежьте кружочками соленые огурцы, очистите от кожуры и измельчите помидоры, добавьте к луку.
Тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Порежьте картофель крупными кусочками, капусту — средними, положите в мультиварку. Посолите, поперчите по вкусу.
Воды можно не добавлять, потому что овощи дадут много сока. Если вы любите побольше жидкости, добавьте немного воды.
Установите таймер режима «тушение» на 1 час 20 минут.
Подайте с салатом.
Салат из помидоров с цветной капустой, сыром и шампиньонами
...
Помидоры нарежьте небольшими дольками. Цветную капусту отварите до готовности в мультиварке в режиме «выпечка» в подсоленной воде, разберите на соцветия.
Сыр нарежьте небольшими кубиками или покрошите. Оливки нарежьте колечками. Укроп мелко нашинкуйте.
Все тщательно перемешайте, посолите, поперчите, сбрызните лимонным соком и заправьте оливковым маслом.
Гуляш из баранины
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте его в маргарине до оливкового цвета.
Промойте и высушите баранину, нарежьте на порционные кусочки, добавьте к луку вместе с разведенной томатной пастой, тушите смесь 3–4 минуты. Выключите мультиварку.
Посолите, поперчите по вкусу, долейте воды, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 2 часа. За 5 минут до окончания работы программы чеснокодавилкой выдавите в гуляш 1 зубчик чеснока.
Подайте с салатом.
Салат из помидоров и огурцов с редькой
...
Помидоры и огурцы нарежьте небольшими кубиками. Редьку натрите на крупной терке. Лук репчатый мелко нашинкуйте.
Зелень петрушки, укроп и базилик мелко нарежьте. Смешайте овощи, посолите, поперчите по вкусу, сбрызните лимонным соком.
Добавьте мелко нарезанную зелень, еще раз тщательно перемешайте.
Заправьте салат оливковым маслом.
Гуляш с курицей
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте на маргарине до оливкового цвета.
Промойте и высушите куриные филейчики, нарежьте на порционные кусочки, добавьте к луку вместе с разведенной томатной пастой, тушите смесь 3–4 минуты. Выключите мультиварку.
Посолите, поперчите по вкусу, долейте воды, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 2 часа. За 5 минут до окончания работы программы чеснокодавилкой выдавите в гуляш 1 зубчик чеснока.
Подайте с салатом.
Салат капустный с картофелем
...
Нарежьте капусту соломкой, заправьте маслом и уксусом, уложите в салатницу. Вареный картофель нарежьте кубиками, смешайте с зеленью петрушки, посолите по вкусу, заправьте уксусом, посыпьте перцем.
Уложите картофель вокруг капусты.
Украсьте салат сваренным вкрутую яйцом: желток выньте и положите на капусту в центре, а белок нарежьте полосками и уложите «ромашкой» вокруг желтка.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Рагу свиное
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте до оливкового цвета.
Промойте и высушите свинину, нарежьте на порционные кусочки, нашинкуйте морковь, нарежьте кружочками маринованные огурцы, очистите от кожуры и измельчите помидоры, добавьте к луку. Тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Порежьте картофель крупными кусочками, капусту — средними, положите в мультиварку. Посолите, поперчите по вкусу. Воды можно не добавлять, потому что овощи дадут много сока. Если вы любите побольше жидкости, добавьте немного воды.
Установите таймер режима «тушение» на 1 час 20 минут.
Подайте с салатом.
Салат из шпината и щавеля
...
Отварите в мультиварке в режиме «выпечка» в подсоленной воде очищенные и вымытые стебли шпината и щавеля, откиньте на дуршлаг, выложите в салатницу.
При приготовлении соуса измельчите в блендере орехи, чеснок, лук и зелень, посолите по вкусу, добавьте оливкового масла. Заправьте салат приготовленным соусом.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Картофель с курицей
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте в маргарине 5 минут.
Нарежьте курицу, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Порежьте картофель, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу. Разведите сметану в 1/2 стакана горячей воды, налейте в мультиварку, перемешайте.
Установите таймер в режиме «тушение» на 1 час.
Подайте с салатом.
Салат пикантный из тыквы
...
Нарежьте тыкву кубиками и отварите в мультиварке в режиме «выпечка» в небольшом количестве подсоленной воды.
Нарежьте огурцы кубиками, а помидоры — дольками, мелко порежьте или натрите на терке репчатый лук.
Подготовленные овощи перемешайте, посолите по вкусу, поперчите, заправьте лимонным соком и оливковым маслом.
Перец и тмин добавьте непосредственно перед подачей на стол.
Рагу
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте до оливкового цвета.
Промойте и высушите свинину и говядину, нарежьте на порционные кусочки, нашинкуйте морковь, нарежьте кружочками маринованные огурцы, очистите от кожуры и измельчите помидоры, добавьте к луку.
Тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Порежьте картофель крупными кусочками, капусту — средними, положите в мультиварку. Посолите, поперчите по вкусу.
Воды можно не добавлять, потому что овощи дадут много сока. Если вы любите побольше жидкости, добавьте немного воды.
Установите таймер режима «тушение» на 1 час 20 минут.
Подайте с салатом.
Салат из фасоли с говядиной
...
Темную фасоль отварите 30 минут до готовности в мультиварке в режиме «выпечка». Говядину отварите до мягкости в режиме «тушение», нарежьте небольшими кусочками.
Лук мелко нашинкуйте и обжарьте в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Чеснок пропустите через пресс. Смешайте фасоль, мясо и лук, добавьте чеснок, посолите и поперчите по вкусу.
Посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа, заправьте оливковым маслом.
Рагу из баранины
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте до оливкового цвета.
Промойте и высушите баранину, нарежьте на порционные кусочки, нашинкуйте морковь, нарежьте кружочками маринованные огурцы, очистите от кожуры и измельчите помидоры, добавьте к луку.
Тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Порежьте картофель крупными кусочками, капусту — средними, положите в мультиварку. Посолите, поперчите по вкусу.
Воды можно не добавлять, потому что овощи дадут много сока. Если вы любите побольше жидкости, добавьте немного воды.
Установите таймер режима «тушение» на 1 час 20 минут.
Подайте с салатом.
Салат с бамбуком
...
Мелко нарежьте подготовленный салат, огурцы, помидоры и побеги бамбука. Добавьте нарезанный кубиками картофель и вареные яйца.
Тщательно перемешайте, посолите по вкусу, полейте лимонным соком и оливковым маслом.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Картофель со свининой
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин.
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте в маргарине 5 минут.
Нарежьте свинину на порционные кусочки, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Порежьте картофель, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу.
Разведите сметану в 1/2 стакана горячей воды, налейте в мультиварку, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 1 час 30 минут.
Подайте с салатом.
Салат яблочно-морковный с тмином
...
Подготовленную морковь натрите на крупной терке.
Помойте и очистите яблоки, удалите сердцевину, затем натрите их на терке и смешайте с морковью.
Добавьте мелко измельченные грецкие орехи, сахар, лимонный сок, тмин, украсьте половинками ядер грецких орехов.
Салат из одуванчиков с папоротником и эндивием
...
Тщательно помойте под проточной водой листья одуванчика, зеленый лук, эндивий, побеги консервированного папоротника, петрушку и укроп.
Мелко нарежьте зелень, добавьте нарезанные кубиками огурцы и сваренные вкрутую яйца, посолите по вкусу.
Заправьте салат легким майонезом и подайте к столу.
Картофель с бужениной
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин.
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте в маргарине 5 минут.
Порежьте картофель, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу.
Разведите сметану в 1/2 стакана горячей воды, налейте в мультиварку, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 1 час.
За 10 минут до окончания работы программы нарежьте буженину на порционные кусочки, добавьте к овощам.
Подайте с салатом.
Картофель с говядиной
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте в маргарине 5 минут.
Нарежьте говядину на порционные кусочки, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» еще 10 минут.
Порежьте картофель, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу. Разведите сметану в 1/2 стакана горячей воды, налейте в мультиварку, перемешайте.
Установите таймер режима «тушение» на 2 часа.
Подайте с салатом.
Салат из фасоли с сельдереем и зеленью
...
Фасоль замочите заранее на 10–12 часов, сварите в мультиварке в режиме «тушение» до готовности, дайте ей остыть. Корень сельдерея также отварите в мультиварке в режиме «выпечка» до готовности, нарежьте небольшими кубиками. Лук репчатый мелко нашинкуйте. Зеленый лук и свежие укроп с петрушкой мелко нарежьте.
Смешайте фасоль, сельдерей, добавьте репчатый лук и зелень. Посолите, поперчите, сбрызните лимонным соком и заправьте оливковым маслом.
Салат из тыквы с изюмом
Тыква — 500 г, морковь — 300 г, орехи грецкие — 100 г, изюм — 50 г, инжир сушеный — 50 г, лимон — 2 шт., сахар — 100 г, соль 
Тыкву нарежьте кубиками и отварите, в мультиварке в режиме «выпечка» в небольшом количестве подсоленной воды.
Морковь натрите на крупной терке.
Мелко нарежьте сушеный инжир и грецкие орехи.
Смешайте тыкву и морковь, добавьте орехи, изюм и инжир, посыпьте сахаром, подсолите по вкусу и полейте лимонным соком.
Украсьте изюмом и половинками ядер грецких орехов.
Баранина с овощами
...
Промойте мясо, нарежьте на порционные кусочки, уложите в подходящую посуду.
Добавьте нарезанный полукольцами лук, измельченный чеснок, лавровый лист.
Посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Затяните пищевой пленкой и оставьте на ночь в холодильнике (не менее чем на 8 часов).
Выложите замаринованное мясо в мультиварку, уложите сверху замороженные овощи из пакета, готовьте в режиме «тушение» 2 часа.
Подайте с салатом.
Говядина с овощами
...
Промойте мясо, нарежьте на порционные кусочки, уложите в подходящую посуду. Добавьте нарезанный полукольцами лук, измельченный чеснок, лавровый лист.
Посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Затяните пищевой пленкой и оставьте на ночь в холодильнике (не менее чем на 8 часов).
Выложите замаринованное мясо в мультиварку, уложите сверху замороженные овощи из пакета, готовьте в режиме «тушение» 2 часа.
Подайте с салатом.
Салат из крапивы с орехами
...
Тщательно промытые листья молодой крапивы залейте крутым кипятком и подержите в мультиварке под крышкой в режиме «подогрев» 5 минут.
Откиньте на дуршлаг, дайте воде стечь и мелко нарежьте.
Смешайте листья крапивы с мелко нарезанным зеленым луком и побегами консервированного папоротника.
Добавьте мелко нарезанные ядра грецких орехов, посолите по вкусу, залейте салатной заправкой.
Перед подачей на стол посыпьте салат мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Свинина с овощами
...
Промойте мясо, нарежьте на порционные кусочки, уложите в подходящую посуду.
Добавьте нарезанный полукольцами лук, измельченный чеснок, лавровый лист.
Посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Затяните пищевой пленкой и оставьте на ночь в холодильнике (не менее чем на 8 часов).
Выложите замаринованное мясо в мультиварку, уложите сверху замороженные овощи из пакета, готовьте в режиме «тушение» 1 час 30 минут.
Подайте с салатом.
Салат из помидоров с болгарским перцем, рисом и зеленью
...
Помидоры нарежьте небольшими кубиками.
Разноцветный сладкий болгарский перец — красный, желтый, зеленый — нарежьте соломкой. Чеснок пропустите через пресс.
Зелень мелко нарежьте.
Рис отварите в мультиварке в режиме «Рис» до готовности.
Смешайте овощи, рис, чеснок и зелень, посолите, поперчите по вкусу.
Сбрызните лимонным соком и заправьте оливковым маслом.
Телятина с овощами
...
Промойте мясо, нарежьте на порционные кусочки, уложите в подходящую посуду.
Добавьте нарезанный полукольцами лук, измельченный чеснок, лавровый лист.
Посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Затяните пищевой пленкой и оставьте на ночь в холодильнике (не менее чем на 8 часов).
Выложите замаринованное мясо в мультиварку, уложите сверху замороженные овощи из пакета, готовьте в режиме «тушение» 1 час.
Подайте с салатом.
Салат морковный с черносливом
Морковь — 500 г, чернослив — 300 г, сметана — 200 мл, сахар — по вкусу, соль 
Морковь тщательно вымойте, очистите и натрите на крупной терке.
Чернослив вымойте, залейте кипятком и дайте постоять ему 20–30 минут, чтобы из него можно было вынуть косточки.
Выньте косточки, нарежьте чернослив небольшими кусочками.
Выложите морковь вместе с черносливом в салатник, посолите по вкусу, посыпьте сахаром, тщательно перемешайте.
Заправьте салат сметаной и подайте к столу.
Телятина с грибами
...
Нашинкуйте лук, средне порежьте грибы, нарежьте телятину на порционные кусочки, уложите в мультиварку.
Добавьте сметану и майонез, посолите, поперчите по вкусу.
Установите таймер программы «тушение» на 1 час.
Подайте с салатом.
Салат из курицы с черносливом
...
Мелко нарежьте вареное в мультиварке в режиме «тушение» куриное мясо, добавьте мелко нарезанный чернослив (предварительно замоченный в горячей воде на 1-2 часа).
Добавьте измельченные ядра грецких орехов и чеснок, смешайте с мясом курицы и черносливом, посолите по вкусу.
Полейте салат соком лимона, непосредственно перед подачей на стол заправьте легким майонезом.
Украсьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Говядина по-французски
...
Нарежьте говядину на медальоны, для приготовления этого блюда лучше всего подходит говяжья вырезка.
Отбейте говядину, уложите в подходящую посуду.
Добавьте нарезанный полукольцами лук, 2 зубчика измельченного чеснока, лавровый лист. Залейте соевым соусом, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Затяните пищевой пленкой и оставьте на 8–12 часов в холодильнике.
Полейте мясо оливковым маслом, перемешайте, включите программу «выпечка» и обжарьте до образования корочки с двух сторон. Выключите мультиварку.
Сок, выделившийся при жарке, слейте в отдельную посуду.
Нарежьте помидоры кружочками и уложите в мультиварку сверху мяса. Добавьте уксус, майонез и сок. Закройте крышку мультиварки, установите таймер программы «плов» на 45 минут.
Натрите сыр на крупной терке, измельчите оставшийся чеснок. После сигнала мультиварки посыпьте мясо тертым сыром и чесноком, добавьте немного горячей кипяченой воды.
Готовьте в режиме «тушение» 45 минут.
Дайте настояться. Подайте с салатом.
Салат из морской капусты с черносливом и орехами
...
Морскую капусту нарежьте, чернослив вымойте, залейте кипятком и дайте набухнуть, чтобы можно было вынуть косточки.
Выньте косточки, нарежьте небольшими кусочками.
Лук репчатый мелко нашинкуйте.
Ядра грецких орехов мелко нарежьте или растолките.
Укроп мелко нарежьте.
Смешайте капусту, чернослив, лук, добавьте ядра орехов, укроп, посолите и поперчите по вкусу.
Сбрызните лимонным соком и заправьте оливковым маслом.
Свинина любительская
...
Нарежьте свинину на порционные кусочки, уложите в подходящую посуду.
Добавьте нарезанный полукольцами лук, 2 зубчика измельченного чеснока, лавровый лист. Залейте соевым соусом, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Затяните пищевой пленкой и оставьте на 8–12 часов в холодильнике.
Полейте мясо оливковым маслом, перемешайте, включите программу «выпечка» и обжарьте до образования корочки с двух сторон. Выключите мультиварку.
Сок, выделившийся при жарке, слейте в отдельную посуду.
Нарежьте помидоры кружочками и уложите в мультиварку сверху мяса.
Добавьте уксус, оливковый майонез и соус. Закройте крышку мультиварки, установите таймер программы «плов» на 35 минут.
Натрите сыр на крупной терке, измельчите оставшийся чеснок.
После сигнала мультиварки посыпьте мясо тертым сыром и чесноком, добавьте немного горячей кипяченой воды.
Готовьте в режиме «тушение» 35 минут.
Дайте настояться. Подайте с салатом.
Салат из огурцов и помидоров с зеленью и оливками
...
Помидоры нарежьте небольшими кубиками, огурцы — кружочками.
Чеснок пропустите через пресс. Зелень мелко нарежьте.
Смешайте овощи, чеснок и свежую зелень, посолите, поперчите по вкусу.
Сбрызните лимонным соком и заправьте оливковым маслом.
Свинина с грибами
...
Нашинкуйте лук, средне порежьте грибы, нарежьте свинину на порционные кусочки, уложите в мультиварку.
Добавьте сметану и легкий майонез, посолите, поперчите по вкусу. Установите таймер программы «тушение» на 1 час 30 минут. Подайте с салатом.
Салат из огурцов, редиса и моркови с зеленью
...
Промойте эндивий и побеги папоротника, обсушите на салфетке и мелко нарежьте.
Натрите на терке морковь и редис, а огурцы нарежьте кружочками.
Посолите по вкусу, перемешайте и заправьте майонезом.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью укропа и петрушки.
Говядина с грибами
...
Нашинкуйте лук, средне порежьте грибы, нарежьте говядину на порционные кусочки, уложите в мультиварку.
Добавьте сметану и майонез, посолите, поперчите по вкусу.
Установите таймер программы «тушение» на 2 часа.
Подайте с салатом.
Салат с курицей
...
Нарежьте мелкими ломтиками мякоть курицы, отваренной в мультиварке в режиме «тушение» и овощи.
Тщательно перемешайте, посолите по вкусу и заправьте соевым соусом.
Украсьте готовый салат частью мякоти птицы, нарезанной тонкими продолговатыми кусочками, сваренным вкрутую рубленым яйцом и мелко нарезанной зеленью базилика и свежего укропа.
Баранина «Особая»
...
Нарежьте баранину на порционные кусочки, уложите в подходящую посуду.
Добавьте нарезанный полукольцами лук, 2 зубчика измельченного чеснока, лавровый лист.
Залейте соевым соусом, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Затяните пищевой пленкой и оставьте на 8–12 часов в холодильнике.
Полейте мясо оливковым маслом, перемешайте, включите программу «выпечка» и обжарьте до образования корочки с двух сторон. Выключите мультиварку.
Сок, выделившийся при жарке, слейте в отдельную посуду.
Нарежьте помидоры кружочками и уложите в мультиварку сверху мяса.
Добавьте уксус, майонез и сок. Закройте крышку мультиварки, установите таймер программы «плов» на 45 минут.
После сигнала мультиварки измельчите оставшийся чеснок, посыпьте мясо, добавьте немного горячей кипяченой воды.
Готовьте в режиме «тушение» 45 минут.
Дайте настояться. Подайте с салатом.
Азу из говядины
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин.
Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте в маргарине 5 минут.
Нарежьте говядину на порционные кусочки, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» еще 15 минут.
Порежьте помидоры, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте и готовьте в режиме «тушение» еще 5 минут. Мультиварку выключите.
Нарежьте маринованные огурцы кружочками и добавьте к мясу с овощами. Установите таймер режима «тушение» на 2 часа.
Подайте с салатом.
Салат из индейки со спаржей и зеленым горошком
...
Тщательно перемешайте нарезанную кусочками тушеную в мультиварке в режиме «тушение», спаржу, мелко нарезанное мясо индейки, вареное в мультиварке в режиме «тушение», добавьте зеленый горошек.
Посолите по вкусу, заправьте салат легким майонезом.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Салат с курицей, ананасами и яблоками
...
Сваренную в мультиварке в режиме «тушение» курицу нарежьте ломтиками, яблоки и ананасы очистите и нарежьте кубиками.
Смешайте курицу с нарезанными яблоками и ананасами, сбрызните лимонным соком, посолите и поперчите по вкусу, дайте постоять 1/2 часа.
Перед подачей на стол полейте салатной заправкой и украсьте салат ломтиками ананасов.
Азу из свинины
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте в маргарине 5 минут.
Нарежьте свинину на порционные кусочки, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» еще 15 минут.
Порежьте помидоры, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте и готовьте в режиме «тушение» еще 5 минут. Мультиварку выключите.
Нарежьте маринованные огурцы кружочками и добавьте к мясу с овощами. Установите таймер режима «тушение» на 1 час 30 минут.
Подайте с салатом.
Салат из помидор с оливками и сыром
...
Помидоры, огурцы и редис нарежьте небольшими кубиками.
Сыр нарежьте или покрошите.
Смешайте овощи и сыр, добавьте оливки без косточек, желательно черные. Добавьте мелко нарезанную зелень и еще раз тщательно перемешайте.
В отдельной посуде смешайте оливковое масло, лимонный сок, перец и соль.
Заправьте салат и подайте к столу.
Мясо тушеное с изюмом
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте в маргарине до оливкового цвета.
Промойте и высушите телятину, нарежьте на порционные кусочки, нашинкуйте морковь, добавьте к луку, тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Добавьте изюм, влейте яблочный сок и воду, посолите по вкусу. Установите таймер режима «тушение» на 1 час.
Подайте с салатом.
Салат из помидоров с сыром
...
Помидоры нарежьте дольками.
Сыр нарежьте небольшими кусочками или покрошите.
Осторожно смешайте помидоры с сыром в салатнице, посолите, поперчите, сбрызните уксусом и лимонным соком.
Посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью укропа и базилика и заправьте оливковым маслом.
Азу из баранины
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте на маргарине 5 минут.
Нарежьте баранину на порционные кусочки, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» еще 15 минут.
Порежьте помидоры, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте и готовьте в режиме «тушение» еще 5 минут. Мультиварку выключите.
Нарежьте соленые огурцы кружочками и добавьте к мясу с овощами. Установите таймер режима «тушение» на 2 часа.
Подайте с салатом.
Салат из дичи с картофелем, морковью и шампиньонами
...
Нарежьте небольшими кубиками отваренные в мультиварке в режиме «тушение» и очищенные картофель и морковь.
Добавьте мелко нарезанное вареное мясо, зеленый горошек и отварные (или маринованные) шампиньоны.
Посолите по вкусу, заправьте салат легким майонезом, перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Говядина с черносливом
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте в маргарине до оливкового цвета.
Промойте и высушите телятину, нарежьте на порционные кусочки, нашинкуйте морковь, добавьте к луку, тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Очистите чернослив от косточек, нарежьте на мелкие кусочки, влейте березовый сок и воду, посолите по вкусу. Установите таймер режима «тушение» на 2 часа.
Подайте с салатами.
Салат из дичи с овощами
...
Вареную в мультиварке в режиме «тушение» дичь (фазан, куропатка, перепелка) нарежьте тонкими продолговатыми ломтиками, отваренную в режиме «выпечка» морковь — кружочками, отваренную в режиме «выпечка» спаржу и стручки зеленой фасоли — дольками по 2–3 см.
Цикорий салатный нарежьте тонкой соломкой, свежие помидоры и огурцы — кружками, добавьте зеленый консервированный горошек, посолите и поперчите по вкусу.
В центр салатницы положите мелко нарезанный цикорий, на него горкой — ломтики дичи, а вокруг дичи уложите овощи, не перемешивая их.
Перед подачей на стол полейте салатной заправкой (или же подайте ее отдельно), посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Кролик с изюмом и черносливом
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин.
Нашинкуйте лук и обжарьте в маргарине до оливкового цвета.
Нашинкуйте морковь, добавьте к луку, тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Очистите чернослив от косточек, нарежьте на мелкие кусочки, прибавьте изюм, влейте березовый сок и воду, посолите по вкусу.
Добавьте мелко нарезанное мясо предварительно отваренного в мультиварке в режиме «тушение» кролика. Готовьте в режиме «тушение» 15 минут.
Подайте с салатом.
Салат из языка со спаржей
...
Отваренный в мультиварке в режиме «тушение» язык нарежьте кубиками, добавьте нарезанную кусочками отварную в мультиварке в режиме «тушение» спаржу, зеленый консервированный горошек, мелко нарезанную свежую зелень укропа и петрушки.
Тщательно перемешайте, посолите и поперчите по вкусу.
Выложите в салатницу, полейте салатной заправкой, украсьте зеленым консервированным горошком и зеленью укропа.
Курица с изюмом
Филе курицы — 500 г, лук — 2 шт., морковь — 1 шт., сок яблочный — 1/2 мерного стакана от мультиварки, изюм — 50 г, маргарин для жарки, сок яблочный — 1/2 мерного стакана от мультиварки, вода — 1/2 мерного стакана от мультиварки, специи — по вкусу, соль 
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте в маргарине до оливкового цвета.
Промойте и высушите куриные филейчики, нарежьте на порционные кусочки, нашинкуйте морковь, добавьте к луку, тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Добавьте изюм, влейте яблочный сок и воду, посолите по вкусу.
Установите таймер режима «тушение» на 1 час.
Подайте с салатом.
Салат из белокочанной капусты
...
Тонко нашинкуйте подготовленную капусту, сложите в эмалированную посуду, посолите и перетирайте с солью до тех пор, пока не выпустит сок.
Добавьте натертую на крупной терке морковь, мелко нарезанный лук, тщательно перемешайте, полейте лимонным соком и поставьте на 2 часа в холодное место.
Перед подачей на стол добавьте сахара, заправьте оливковым маслом, посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа и украсьте салат очищенными яблоками, нарезанными дольками.
Солянка по-грузински
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте 5 минут.
Нарежьте говядину на порционные кусочки, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» еще 15 минут.
Порежьте помидоры, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу, долейте воды, перемешайте и готовьте в режиме «тушение» еще 5 минут. Мультиварку выключите.
Нарежьте маринованные огурцы кружочками и добавьте к мясу с овощами. Установите таймер режима «тушение» на 1 час 45 минут.
После закипания смеси выдавите чеснокодавкой зубчик чеснока, добавьте муки.
Подайте с салатом.
Салат с олениной
...
Нарежьте соломкой сырую морковь, бланшируйте ее 5 минут, откиньте на дуршлаг.
Нарежьте мясо (тоньше, чем для бефстроганов), обжарьте в мультиварке в оливковом масле в режиме «выпечка» 10 минут, припустите до готовности в небольшом количестве воды.
Пассируйте мелко нарезанный репчатый лук.
Перемешайте ингредиенты, добавьте мелко нарубленный чеснок, красный молотый перец, посолите по вкусу. Перед подачей на стол салат хорошо прогрейте.
Язык с черносливом
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и обжарьте до оливкового цвета.
Нарежьте на порционные кусочки говяжьи языки, нашинкуйте морковь, добавьте к луку, тушите смесь 10 минут. Выключите мультиварку.
Очистите чернослив от косточек, нарежьте на мелкие кусочки, влейте березовый сок и воду, посолите по вкусу. Установите таймер режима «тушение» на 2 часа.
Подайте с салатом.
Салат из одуванчиков с зеленым луком
...
Листья одуванчиков тщательно помойте под проточной водой, выдержите в холодной воде 30 минут и мелко порежьте.
Добавьте измельченные зелень петрушки и лук.
Хорошо перемешайте, посолите по вкусу, заправьте лимонным соком и оливковым маслом, посыпьте мелко нарезанным укропом.
Солянка домашняя
...
Включите программу «жарка-овощи» («выпечка»), растопите маргарин. Нашинкуйте лук и морковь, обжарьте в маргарине 5 минут.
Нарежьте свинину на порционные кусочки, добавьте к овощам и готовьте в режиме «выпечка» еще 15 минут.
Порежьте помидоры, добавьте к мясу с овощами, посолите, поперчите по вкусу, долейте воды, перемешайте и готовьте в режиме «тушение» еще 5 минут. Мультиварку выключите.
Нарежьте маринованные огурцы кружочками и добавьте к мясу с овощами.
Установите таймер режима «тушение» на 1 час 30 минут.
После закипания смеси выдавите чеснокодавкой зубчик чеснока, добавьте муки.
Подайте с салатом.
Салат из корней цикория с топинамбуром
...
Тщательно помойте, очистите и мелко нарежьте корни цикория. Отварите в мультиварке в режиме «тушение» и нарежьте кубиками топинамбур.
Перемешайте, посолите по вкусу, посыпьте карри, полейте лимонным соком, заправьте оливковым маслом.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Тушенка домашняя свиная
...
Положите в мультиварку мясо. Установите таймер режима «тушение» на 5–6 часов. Воды не добавляйте.
За 1–2 часа до окончания работы программы посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи.
Готовую тушенку положите в подходящие емкости, залейте вытопившимся жиром, дайте остыть. Храните в холодильнике.
Подайте с салатом и подходящим гарниром.
Говядина, тушенная с черносливом
...
Нарежьте говядину на медальоны, отбейте. Включите программу «выпечка», растопите маргарин и обжарьте говядину с одной стороны 10–15 минут.
Переверните на другую сторону, добавьте мелко порезанный лук и чернослив, и обжарьте в режиме «выпечка» еще 10–15 минут. Выключите мультиварку.
Смешайте аджику со сметаной, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Обмажьте смесью обжаренные медальоны. Установите таймер программы «тушение» на 1 час 45 минут.
Подайте с салатами.
Картофельный салат
...
Нарежьте ломтиками очищенный, вареный в мультиварке в режиме «тушение» картофель, положите в керамическую посуду, добавьте мелко нарезанный зеленый лук. Посолите, поперчите по вкусу, полейте уксусом и оливковым маслом, перемешайте и уложите горкой в салатницу.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Салат из кролика с огурцами и яблоками
...
Мелко нарежьте отваренное в мультиварке в режиме «тушение» мясо кролика, соленые огурцы, салат, лук и яблоки.
Тщательно перемешайте, заправьте маслом, сахаром, перцем, горчицей и солью. Уложите в салатницу.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
Салат из фасоли с картофелем и луком
...
Замоченную заранее фасоль сварите в мультиварке в режиме «тушение» до готовности. Картофель вымойте и сварите в «мундире».
Охладите, очистите от кожицы и нарежьте небольшими кубиками.
Лук репчатый мелко нашинкуйте. Зелень мелко нарежьте.
Смешайте фасоль и картофель, добавьте лук, свежую зелень, посолите, поперчите и сбрызните лимонным соком.
Заправьте салат оливковым маслом.
Тушенка домашняя говяжья
...
Положите в мультиварку мясо. Установите таймер режима «тушение» на 5–6 часов. Воды не добавляйте.
За 1–2 часа до окончания работы программы посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи.
Готовую тушенку положите в подходящие емкости, залейте вытопившимся жиром, дайте остыть. Храните в холодильнике.
Подайте с салатом и подходящим гарниром.
Салат из курицы с яблоками
...
Нарежьте соломкой мясо курицы, отварной в мультиварке в режиме «тушение». Добавьте очищенные и мелко нарезанные яблоки, предварительно удалив сердцевины и семена.
Смешайте мясо, яблоки, кукурузу, мелко нарезанный зеленый лук и листья горчицы.
Посолите, сбрызните гранатовым соком и заправьте салат легким майонезом.
Свинина, тушенная с черносливом
...
Нарежьте нежирную свинину на медальоны, слегка отбейте. Включите программу «выпечка», растопите маргарин и обжарьте свинину на маргарине с одной стороны 10–15 минут.
Переверните на другую сторону, добавьте мелко порезанный лук и чернослив и обжарьте в режиме «выпечка» еще 10–15 минут. Выключите мультиварку.
Смешайте аджику со сметаной, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте. Обмажьте этой смесью обжаренные медальоны.
Установите таймер программы «тушение» на 1 час 10 минут.
Подайте с салатом.
Салат с индейкой
...
Мясо вареной индейки, отваренной в мультиварке в режиме «тушение», нарежьте тонкими ломтиками, огурцы и помидоры — тонкими кружочками.
Отварную в мультиварке предварительно замоченную фасоль нарежьте дольками по 2–3 см, болгарский перец — соломкой, посолите по вкусу.
Часть подготовленных овощей и зелень укропа уложите горкой в салатницу и полейте салатной заправкой.
Положите сверху ломтики птицы, остальные овощи и нарезанные кружочками вареные яйца положите вокруг горки.
Речная рыба с картофелем и грибами
...
Нарежьте филе сама порционными кусочками. Посолите и поперчите каждый кусочек по отдельности.
Выдавите сок из половины лимона, сбрызните соком каждый кусочек рыбы. Оставьте мариноваться на 15 минут.
Нарежьте картофель кружочками, лук — полукольцами, грибы — кусочками.
Смажьте чашу мультиварки оливковым маслом, уложите слой из половины нарезанного кружочками картофеля, подсолите.
Положите сверху половину нарезанного лука, слегка подсолите.
Сверху лука уложите нарезанные шампиньоны, смажьте майонезом.
Поверх грибов уложите оставшийся лук. Сверху лука положите рыбу.
Сверху рыбы — оставшийся картофель, подсолите.
Нарежьте помидор кружочками, положите сверху картофеля, смажьте майонезом.
Установите таймер режима «выпечка» на 50 минут.
За 15 минут до окончания работы программы посыпьте натертым на терке сыром.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью. Подайте с салатом.
Крабовый салат
...
Порежьте огурец тонкими кружочками, уложите в стеклянную посуду и смешайте с крабами.
Для соуса тщательно перемешайте лимонный сок и соль до полного растворения, осторожно помешивая, добавьте оливковое масло.
Перед подачей на стол заправьте салат лимонным соусом, посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью укропа.
Семга с сыром
...
Измельчите блендером ингредиенты для маринада в отдельной посуде. Залейте рыбу маринадом, дайте постоять 1 час в холодильнике.
Включите режим «мультиповар» или «жарка», обжарьте семгу на оливковом масле с одной стороны до образования корочки. Рыбу переверните и посыпьте натертым на терке сыром, посолите.
Выключите мультиварку. Установите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью.
Подайте с салатом.
Морская рыба с картофелем и грибами
...
Нарежьте филе телапии порционными кусочками. Посолите и поперчите каждый кусочек по отдельности.
Выдавите сок из половины лимона, сбрызните соком каждый кусочек рыбы. Оставьте мариноваться на 15 минут.
Нарежьте картофель кружочками, лук — полукольцами, грибы — кусочками.
Смажьте чашу мультиварки оливковым маслом, уложите слой из половины нарезанного кружочками картофеля, подсолите.
Положите сверху половину нарезанного лука, слегка подсолите.
Сверху лука уложите нарезанные шампиньоны, смажьте майонезом.
Поверх грибов уложите оставшийся лук. Сверху лука положите рыбу.
Сверху рыбы — оставшийся картофель, подсолите.
Нарежьте помидор кружочками, положите сверху картофеля, смажьте майонезом.
Установите таймер режима «выпечка» на 50 минут.
За 15 минут до окончания работы программы посыпьте натертым на терке сыром.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью. Подайте с салатом.
Салат из мидий
Мидии (припущенные) — 200 г, яйца — 2 шт., рис — 100 г, лук зеленый — 50 г, морковь — 1–2 шт., корень сельдерея — 30 г, заправка салатная — 50 г, соль 
Подготовленные для салата мидии залейте небольшим количеством холодной воды, добавьте коренья (морковь, сельдерей), подходящие специи и припускайте 40 минут в мультиварке в режиме «подогрев» под закрытой крышкой.
Дайте остыть, нарежьте тонкими ломтиками.
Смешайте с нарезанными вареными яйцами, отваренным в мультиварке в режиме «выпечка» рисом, зеленым луком, посолите по вкусу и полейте салатной заправкой.
Выложите в салатницу, украсьте салат целыми вареными мидиями, яйцами и мелко нарезанным зеленым луком.
Палтус в фольге
...
Мелко нарежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до оливкового цвета.
Измельчите укроп, добавьте майонез и сметану, перемешайте смесь.
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, уложите каждый кусочек на фольгу, посолите, смажьте укропной смесью.
Заверните подготовленную рыбу в фольгу — лучше всего в два слоя. Уложите в чашу мультиварки, предварительно смазав ее растительным маслом.
Включите таймер программы «выпечка» на 50 минут.
Перед подачей на стол украсьте зеленью.
Сазан с сыром
...
Нарежьте лук полукольцами, нагрейте растительное масло в мультиварке в режиме «подогрев», положите туда лук.
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, посолите, поперчите по вкусу, обваляйте в муке и выложите сверху лука.
Взбейте яйца, смешайте с молоком, подсолите. Влейте смесь в мультиварку. Установите таймер программы «выпечка» на 45 минут.
Через 20 минут переверните рыбу, натрите сыр на терке, посыпьте сверху.
После сигнала дайте постоять 5 минут с закрытой крышкой.
Перед подачей на стол украсьте зеленью. Подайте с салатом.
Салат из креветок с яйцами и зеленым луком
...
Очистите креветки от панциря и нарежьте мелкими кусочками.
Мелко порежьте вареные яйца и зеленый лук, смешайте с креветками, поперчите и посолите по вкусу, уложите горкой в салатницу.
Для соуса тщательно перемешивайте лимонный сок и соль до полного растворения, осторожно помешивая, добавьте оливковое масло и имбирь.
Сбрызните салат белым вином. Отдельно подайте соевый соус.
Карп в сметане
...
Помажьте подготовленную рыбную тушку сметаной, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специй. Положите внутрь веточку зелени.
Дайте помариноваться 45 минут в холодильнике.
Установите таймер программы «выпечка» на 45 минут.
Положите рыбу в мультиварку, через 20 минут переверните.
Перед подачей на стол украсьте зеленью. Подайте с салатом.
Салат с сельдью
...
Очистите сельдь, нарежьте небольшими кусочками. Мелко нарежьте маринованную свеклу, отваренный в мультиварке в режиме «тушение» картофель, свежие яблоки, белки сваренных вкрутую яиц, тщательно смешайте все ингредиенты с сельдью.
Желтки яиц разотрите с небольшим количеством майонеза, добавьте лимонный сок, горчицу — по вкусу, тщательно перемешайте.
Перед подачей на стол полейте салат майонезом, не перемешивая его.
Палтус под «шубой»
...
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, уложите в чашу мультиварки, смазав донышко растительным маслом. Посолите, поперчите по вкусу, добавьте специи.
Натрите на терке морковь, положите слоем сверху рыбы, смажьте майонезом.
Нарежьте лук полукольцами, уложите сверху моркови, смажьте майонезом.
Натрите сыр на терке, посыпьте сверху, добавьте оставшийся майонез.
Установите таймер программы «выпечка» на 45 минут.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью.
Подайте с салатом.
Мясной салат
...
Порежьте говядину небольшими кусочками. Мелко нарежьте вареный в мультиварке в режиме «тушение» картофель, свежие яблоки, белки сваренных вкрутую яиц, смешайте с сельдью.
Желтки яиц разотрите с небольшим количеством майонеза, добавьте лимонный сок, горчицу — по вкусу, тщательно перемешайте.
Перед подачей на стол полейте салат майонезом, перемешивая его.
Рыба с луком и яйцами
...
Нарежьте лук полукольцами, нагрейте растительное масло в мультиварке в режиме «подогрев», положите туда лук.
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, посолите, поперчите по вкусу, обваляйте в муке и выложите сверху лука.
Взбейте яйца, смешайте с молоком, подсолите. Влейте смесь в мультиварку. Установите таймер программы «выпечка» на 45 минут.
Через 20 минут переверните рыбу, натрите сыр на терке, посыпьте сверху.
После сигнала дайте постоять 5 минут с закрытой крышкой.
Перед подачей на стол украсьте зеленью. Подайте с салатом.
Салат из кальмаров с морской капустой и яйцами
...
Опустите тушку кальмара в кипяток на 2–3 минуты, почистите, помойте, проварите в слегка подсоленной воде 5–7 минут.
Дайте остыть, не вынимая из отвара, затем нарежьте кубиками. Морскую капусту нарежьте. Яйца сварите вкрутую и мелко нарубите.
Лук репчатый мелко нашинкуйте. Мелко нарежьте зеленый лук. Все смешайте, посолите, поперчите, заправьте майонезом.
Украсьте готовый салат кружочками вареных яиц.
Рыба в горчичном соусе
...
Смешайте блендером ингредиенты для соуса до образования однородной массы.
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, установите таймер режима «выпечка» на 15 минут и обжарьте рыбу с одной стороны. Мультиварку выключите, рыбу переверните.
Мелко нарежьте лук, натрите на терке морковь, уложите сверху рыбы, полейте соусом.
Готовьте блюдо в режиме «выпечка» 20 минут.
Перед подачей на стол украсьте зеленью. Подайте с салатом.
Салат из печени трески
...
Печень трески разомните вилкой, смешайте с мелко нарубленными вареными яйцами, добавьте мелко нарезанного лука, тщательно перемешайте.
Посолите по вкусу, заправьте жиром печени трески, полейте салат легким майонезом.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа.
Салат с курицей
...
Очистите сельдь, нарежьте небольшими кусочками. Мелко нарежьте вареный в мультиварке в режиме «тушение» картофель, свежие яблоки, белки сваренных вкрутую яиц, смешайте с сельдью.
Желтки яиц разотрите с небольшим количеством майонеза, добавьте лимонный сок, горчицу — по вкусу, тщательно перемешайте. Перед подачей на стол полейте салат майонезом, перемешивая его.
Сардины с творогом
...
Сардины и творог разотрите до образования однородной массы, добавьте мелко нарезанные вареные яйца и лук.
Посолите по вкусу, выложите в салатницу горкой и заправьте майонезом.
Украсьте салат мелко нарезанной зеленью укропа и петрушки.
Достаньте рыбу из морозильной камеры. Не размораживая, посолите, поперчите по вкусу, добавьте приправы, соевого соуса, горчицы, сметаны — все, что есть в холодильнике!
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут и более (в зависимости от размера рыбы).
В процессе приготовления можно добавить замороженных овощей, картофеля, моркови — опять-таки все, что есть в холодильнике!
Перед подачей на стол украсьте зеленью. Подайте с салатом.
Рыба с сыром и овощами
...
Натрите на терке морковь, нарежьте лук полукольцами и обжарьте 10 минут на растительном масле в режиме «выпечка».
Нарежьте рыбу на порционные кусочки (для этого блюда лучше всего подойдет любая белая рыба), уложите сверху лука с морковью, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специй.
Нарежьте помидор кружочками, болгарский перец — соломкой, уложите сверху рыбы.
Взбейте сметану с яйцом вилкой или перемешайте блендером, полейте рыбу.
Установите таймер программы «выпечка» на 45 минут. За 15 минут до окончания работы программы посыпьте рыбу натертым на терке сыром.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью. Подайте с салатом.
Салат с кальмарами
...
Опустите тушку кальмара в кипяток на 2–3 минуты, почистите, помойте, проварите в слегка подсоленной воде 5–7 минут.
Дайте остыть, не вынимая из отвара, затем нарежьте кубиками. Морковь натрите на крупной терке, мелко порежьте помидоры.
Смешайте морковь, помидоры, зеленый горошек с кальмаром, посолите по вкусу, полейте лимонным соком, заправьте оливковым маслом и салатной заправкой.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа, украсьте кружочками вареных яиц.
Рыба с луком и болгарским перцем
...
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, лук — полукольцами, перец — соломкой.
Положите лук в мультиварку, рыбу — сверху, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специй. Готовьте в режиме «жарка-рыба» или «выпечка» 5 минут с одной стороны, 5 минут — с другой. Мультиварку выключите.
Уложите сверху нарезанный соломкой болгарский перец, долейте немного воды. Установите таймер программы «тушение» на 20 минут.
Перед подачей на стол украсьте зеленью. Подайте с салатом.
Салат из раковых шеек
...
Сложите очищенные раковые шейки и клешни в стеклянную или керамическую посуду, полейте салатной заправкой и дайте постоять несколько минут.
Нарежьте овощи кубиками, уложите горкой в салатницу и добавьте салатной заправки, посолите по вкусу.
Мясо раков выложите горкой сверху овощей.
Вокруг уложите кружки яиц, отваренных в мультиварке моркови, артишоков, консервированный зеленый горошек, помидоры и цикорий салатный.
Гарнир полейте салатной заправкой, затем украсьте салат зелеными оливками и мелко рубленным яйцом.
Рыба со шпинатом и брынзой
...
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, посолите, поперчите по вкусу, полейте лимонным соком, оставьте мариноваться на 15 минут.
Пока рыба маринуется, нарежьте лук полукольцами.
Смешайте блендером брынзу и шпинат до образования однородной массы.
Уложите лук в чашу мультиварки, рыбу положите сверху лука.
Шпинатную массу выложите сверху рыбы.
Натрите на терке сыр, посыпьте сверху.
Установите таймер программы «выпечка» на 25 минут.
Первые десять минут работы программы готовьте при закрытой крышке, оставшиеся 15 минут — при открытой.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью. Подайте с салатом.
Рыба на «подушке»
...
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, посолите, поперчите по вкусу, полейте лимонным соком, оставьте мариноваться на 20 минут.
Пока рыба маринуется, нарежьте лук полукольцами, помидоры — кружочками, перец сладкий — соломкой.
Уложите лук в мультиварку, сверху лука положите рыбу, сверху рыбы — помидоры, сверху помидоров — сладкий перец.
Смешайте сметану с майонезом, полейте рыбу с овощами. Натрите на терке сыр, посыпьте сверху.
Установите режим «выпечка» на 5 минут. Выключите мультиварку.
Установите таймер программы «плов» на 40 минут.
Перед подачей на стол украсьте зеленью.
Подайте с салатом.
Салат из скумбрии
...
Удалите кости из консервированной скумбрии, разомните рыбу вилкой, добавьте рубленые яйца, посолите по вкусу, заправьте легким майонезом.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки, украсьте кружочками сваренного вкрутую яйца.
Салат из кальмаров с капустой и водорослями
...
Натрите капусту на мелкой терке, измельчите мясо кальмара и соедините с мелко нарезанными яйцами, репчатым луком.
Добавьте мелко нарезанные водоросли, перемешайте ингредиенты, посолите и поперчите по вкусу, выложите горкой в салатницу и полейте оливковым маслом, смешанным с лимонным соком.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа, украсьте кружочками вареных яиц.
Палтус с сыром и овощами
...
Натрите на терке морковь, нарежьте лук полукольцами и обжарьте на растительном масле 10 минут в режиме «выпечка».
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, уложите сверху лука с морковью, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специй.
Нарежьте помидор кружочками, болгарский перец — соломкой, положите сверху рыбы.
Взбейте майонез с яйцом вилкой или перемешайте блендером, полейте рыбу.
Установите таймер программы «выпечка» на 45 минут.
За 15 минут до окончания работы программы посыпьте рыбу натертым на терке сыром.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью. Подайте с салатом.
Судак с шампиньонами в сливочном соусе
...
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, посолите, поперчите по вкусу, полейте лимонным соком, оставьте мариноваться на 20 минут.
Пока рыба маринуется, нарежьте грибы и, постоянно перемешивая, обжарьте в режиме «выпечка» 10 минут на смеси растительного и сливочного масла. Мультиварку выключите.
Уложите рыбу сверху грибов. Смешайте сметану со сливками, залейте соус в мультиварку, перемешайте.
Натрите на терке сыр, посыпьте сверху.
Установите таймер программы «выпечка» на 45 минут.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью. Подайте с салатом.
Салат из кальмаров с морковью и чесноком
...
Помойте, очистите и натрите на мелкой терке морковь, затем переложите в кастрюлю и тушите в мультиварке в режиме «тушение» 10 минут.
Дайте остыть, добавьте нарезанное кубиками мясо кальмара, толченый чеснок и разотрите до образования однородной массы.
Выложите в салатницу, посолите по вкусу, полейте салатной заправкой, украсьте кружочками вареной моркови.
Салат из кальмаров с яблоками
...
Помойте яблоки, очистите их от кожуры и семян, пропустите через мясорубку вместе с кальмарами, посолите и тщательно перемешайте.
Выложите полученную массу горкой, полейте майонезом, не перемешивая, посыпьте салат молотыми грецкими орехами.
Подайте к столу, украсив свежей зеленью.
Салат из морского гребешка с сыром и картофелем
...
Мелко порежьте отварное мясо морского гребешка, вареный картофель и яйца. Добавьте зеленый горошек, натертый на терке сыр, перемешайте, посолите и поперчите по вкусу.
Заправьте салат майонезом, перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной зеленью петрушки и укропа.
Сазан с сыром и овощами
...
Натрите на терке морковь, нарежьте лук полукольцами и обжарьте на растительном масле 10 минут в режиме «выпечка».
Нарежьте рыбу на порционные кусочки, уложите сверху лука с морковью, посолите, поперчите по вкусу, добавьте специй.
Нарежьте помидор кружочками, болгарский перец — соломкой, положите сверху рыбы.
Взбейте майонез с яйцом вилкой или перемешайте блендером, полейте рыбу.
Установите таймер программы «выпечка» на 45 минут.
За 15 минут до окончания работы программы посыпьте рыбу натертым на терке сыром.
Перед подачей на стол посыпьте свежей зеленью. Подайте с салатом.
Салат с креветками
Мякоть вареных креветок — 200 г, горошек зеленый консервированный — 100 г, помидоры — 100 г, папоротник (побеги) консервированный — 50 г, лук зеленый (перо) — 50 г, укроп свежий — 10 г, морковь — 2 шт., заправка салатная — 150 г, соль 
Креветки отварите в мультиварке в кипящей подсоленной воде в режиме «выпечка» 5 минут, дайте остыть в отваре, очистите от панциря, разомните вилкой.
Мелко нарежьте отваренную в мультиварке в режиме «тушение» морковь, помидоры и зелень, смешайте с креветками и добавьте консервированный зеленый горошек. Тщательно перемешайте, посолите по вкусу и полейте салатной заправкой.
Перед подачей на стол посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью укропа, украсьте мелко нарезанным вареным яйцом и кружочками отваренной моркови.
Карп с лимоном
...
Подготовленную тушку карпа натрите солью, поперчите, положите внутрь укроп и чеснок. Положите рыбу в мультиварку.
Установите таймер программы «выпечка» на 20 минут. Через 10 минут переверните рыбу. Мультиварку выключите.
Уложите сверху кружочки лимона. Готовьте рыбу в режиме «тушение» 25 минут.
Перед подачей на стол украсьте свежей зеленью. Подайте с салатом.
Сазан с лимоном
...
Подготовленную тушку сазана натрите солью, поперчите, положите внутрь укроп и чеснок.
Положите рыбу в мультиварку.
Установите таймер программы «выпечка» на 20 минут. Через 10 минут переверните рыбу. Мультиварку выключите.
Уложите сверху кружочки лимона. Готовьте рыбу в режиме «тушение» 25 минут.
Перед подачей на стол украсьте свежей петрушкой и укропом. Подайте с салатом.
Салат из тунца с орехами
...
Отварите филе тунца в мультиварке в режиме «выпечка» в небольшом количестве воды, откиньте на дуршлаг, остудите.
Пропустите через мясорубку, добавьте мелко нарезанный чеснок, посолите и поперчите по вкусу, заправьте оливковым маслом.
Выложите в салатницу, сбрызните лимонным соком и посыпьте молотыми орехами.
Украсьте салат мелко нарезанной свежей зеленью укропа, петрушки и консервированными побегами бамбука.
Салат из трески
...
Филе трески отварите в мультиварке в режиме «выпечка» в подсоленной воде вместе с луком и морковью. Дайте остыть, удалите косточки и нарежьте.
Рис отварите в мультиварке в режиме «рис», откиньте его на дуршлаг и промойте.
Мелко нарежьте яйцо и лук, смешайте с треской, посолите и поперчите по вкусу.
Перед подачей на стол полейте салатной заправкой, посыпьте мелко нарезанной свежей зеленью петрушки и укропа.
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Выпечка в мультиварке получается ароматная, сочная, нежная и пышная. Вы получаете полностью готовый пирог с аппетитной и приятной корочкой и насыщенным вкусом. Основной режим приготовления сладких и несладких печеных блюд — «выпечка». В этом режиме обжариваются овощи и выпекаются торты и пироги.
В мультиварке поджаривается только низ пирога. Верх пропекается тоже, но он не такой румяный. Можно вынуть пирог из чаши, перевернуть и подрумянить верх.
Чтобы не сломать пирог, не вынимайте его горячим и всегда используйте контейнер-пароварку. Если вы используете кулинарную бумагу или силиконовые коврики, то ни когда не столкнетесь с проблемой сломанного пирога!
Шарлотки
Шарлотка капустная
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в мультиварке на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Нашинкуйте капусту, перетрите руками с солью, добавьте к обжаренному луку, перемешайте.
Взбейте яйца с сахаром, солью и перцем. Добавьте муку с разрыхлителем. Перемешайте до образования густой текучей массы.
Влейте тесто в миску с капустой и луком, перемешайте. Выложите массу в кастрюльку мультиварки, разровняйте.
Включите таймер режима «выпечка» на 40 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте шарлотке немного остыть.
Чтобы не сломать шарлотку, достаньте ее из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Шарлотка острая
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Нашинкуйте капусту, перетрите руками с солью, добавьте к обжаренному луку. Прибавьте мелко порезанную корейскую морковь, перемешайте.
Взбейте яйца с сахаром, солью и перцем.
Добавьте муку с разрыхлителем. Перемешайте до образования густой текучей массы.
Влейте тесто в миску с капустой, луком и морковью, перемешайте. Выложите массу в кастрюльку мультиварки, разровняйте.
Включите таймер режима «выпечка» на 40 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте шарлотке немного остыть.
Чтобы не сломать шарлотку, достаньте ее из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Шарлотка с рисом и яйцами
...
Мелко порежьте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Нашинкуйте капусту, перетрите руками с солью, добавьте к обжаренному луку. Прибавьте рис, отваренный в мультиварке в режиме «рис», мелко порезанные вареные яйца, перемешайте.
Взбейте яйца с сахаром, солью и перцем.
Добавьте муку с разрыхлителем. Перемешайте до образования густой текучей массы.
Влейте тесто в миску с капустой и луком, рисом и яйцами, перемешайте. Выложите массу в кастрюльку мультиварки, разровняйте.
Включите таймер режима «выпечка» на 40 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте шарлотке немного остыть.
Чтобы не сломать шарлотку, достаньте ее из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Шарлотка с маслинами и огурцами
...
Мелко порежьте лук и обжарьте на растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Нашинкуйте капусту, перетрите руками с солью, добавьте к обжаренному луку. Прибавьте мелко порезанные маслины и огурцы, перемешайте.
Взбейте яйца с сахаром, солью и перцем. Добавьте муку с разрыхлителем. Перемешайте до образования густой текучей массы.
Влейте тесто в миску с капустой, луком, маслинами и огурцами, перемешайте. Выложите массу в кастрюльку мультиварки, разровняйте.
Включите таймер режима «выпечка» на 40 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте шарлотке немного остыть.
Чтобы не сломать шарлотку, достаньте ее из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Шарлотка с курицей
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Нашинкуйте капусту, перетрите руками с солью, добавьте к обжаренному луку. Прибавьте мелко порезанную копченую курицу, перемешайте.
Взбейте яйца с сахаром, солью и перцем.
Добавьте муку с разрыхлителем. Перемешайте до образования густой текучей массы.
Влейте тесто в миску с капустой, луком и курицей, перемешайте. Выложите массу в кастрюльку мультиварки, разровняйте.
Включите таймер режима «выпечка» на 40 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте шарлотке немного остыть.
Чтобы не сломать шарлотку, достаньте ее из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Шарлотка с сосисками
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Нашинкуйте капусту, перетрите руками с солью, добавьте к обжаренному луку. Прибавьте мелко порезанные копченые сосиски, перемешайте.
Взбейте яйца с сахаром, солью и перцем. Добавьте муку с разрыхлителем.
Перемешайте до образования густой текучей массы.
Влейте тесто в миску с капустой, луком и сосисками, перемешайте. Выложите массу в кастрюльку мультиварки, разровняйте.
Включите таймер режима «выпечка» на 40 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте шарлотке немного остыть.
Чтобы не сломать шарлотку, достаньте ее из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Шарлотка с ветчиной
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Нашинкуйте капусту, перетрите руками с солью, добавьте к обжаренному луку.
Прибавьте мелко порезанную ветчину, перемешайте.
Взбейте яйца с сахаром, солью и перцем. Добавьте муку с разрыхлителем. Перемешайте до образования густой текучей массы.
Влейте тесто в миску с капустой, луком и ветчиной, перемешайте. Выложите массу в кастрюльку мультиварки, разровняйте.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте шарлотке немного остыть.
Чтобы не сломать шарлотку, достаньте ее из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Пироги
Сметанный пирог с курицей
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Порежьте курицу и колбаски на мелкие кусочки, добавьте к обжаренному луку, перемешайте начинку, посолите, поперчите по вкусу.
Взбейте яйца с солью, добавьте сметану, перемешайте, продолжайте взбивать массу. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам со сметаной.
Продолжайте взбивать до образования густой текучей однородной смеси. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом.
Влейте примерно 2/3 жидкого теста. Аккуратно распределите начинку, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Сметанный пирог с рисом и яйцами
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Измельчите вареные яйца, добавьте вместе с рисом, отваренным в мультиварке в режиме «рис», к обжаренному луку, перемешайте начинку, посолите, поперчите по вкусу.
Взбейте яйца с солью, добавьте сметану, перемешайте, продолжайте взбивать массу. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам со сметаной.
Продолжайте взбивать до образования густой текучей однородной смеси. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Влейте примерно 2/3 жидкого теста. Аккуратно распределите начинку, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Сырный пирог с сосисками
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Порежьте сосиски на мелкие кусочки, натрите сыр на терке, добавьте к обжаренному луку, перемешайте начинку, посолите, поперчите по вкусу.
Взбейте яйца с солью, добавьте майонез, перемешайте, продолжайте взбивать массу. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам с майонезом.
Продолжайте взбивать до образования густой текучей однородной смеси. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Влейте примерно 2/3 жидкого теста. Аккуратно распределите начинку, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Сметанный пирог с сосисками и ветчиной
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Порежьте ветчину и сосиски на мелкие кусочки, добавьте к обжаренному луку, перемешайте начинку, посолите, поперчите по вкусу.
Взбейте яйца с солью, добавьте сметану, перемешайте, продолжайте взбивать массу. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам со сметаной. Продолжайте взбивать до образования густой текучей однородной смеси. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Влейте примерно 2/3 жидкого теста. Аккуратно распределите начинку, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть. Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Сметанный пирог с говядиной и грибами
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Порежьте говядину и грибы на мелкие кусочки, добавьте к обжаренному луку, перемешайте начинку, посолите, поперчите по вкусу.
Взбейте яйца с солью, добавьте сметану, перемешайте, продолжайте взбивать массу. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам со сметаной.
Продолжайте взбивать до образования густой текучей однородной смеси. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Влейте примерно 2/3 жидкого теста. Аккуратно распределите начинку, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, доставайте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Сырный пирог с курицей
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Порежьте курицу на мелкие кусочки, натрите сыр на терке, добавьте к обжаренному луку, перемешайте начинку, посолите, поперчите по вкусу.
Взбейте яйца с солью, добавьте майонез, перемешайте, продолжайте взбивать массу. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам с майонезом. Продолжайте взбивать до образования густой текучей однородной смеси. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Влейте примерно 2/3 жидкого теста. Аккуратно распределите начинку, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть. Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Сырный пирог с рисом и яйцами
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Измельчите вареные яйца, натрите сыр на терке, добавьте вместе с отварным рисом к обжаренному луку, перемешайте начинку, посолите, поперчите по вкусу.
Взбейте яйца с солью, добавьте майонез, перемешайте, продолжайте взбивать массу. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам с майонезом.
Продолжайте взбивать до образования густой текучей однородной смеси. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Влейте примерно 2/3 жидкого теста. Аккуратно распределите начинку, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Картофельный пирог
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до оливкового цвета. Нарежьте ветчину кубиками, прибавьте к луку и обжарьте в режиме «выпечка» или «жарка» 5 минут. Мультиварку выключите.
Помойте картофель, очистите от кожуры, готовьте в режиме «варка на пару» 25 минут. Мультиварку выключите.
Переложите картофель в миску, добавьте сливочное масло и горячее молоко, разомните в пюре.
Раздавите зубчики чеснока чеснокодавкой, порежьте сосиски кружочками, брынзу и сыр — кубиками, добавьте в картофельное пюре вместе с яйцами и ветчиной с луком.
Посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Выложите массу, разровняйте, посыпьте хлебными крошками.
Установите таймер режима «выпечка» или «запекание» на 45 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Картофельный пирог с курицей
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до оливкового цвета. Нарежьте куриное мясо на мелкие кусочки, прибавьте к луку и обжарьте в режиме «выпечка» или «жарка» 3-5 минут. Мультиварку выключите.
Помойте картофель, очистите от кожуры, готовьте в режиме «варка на пару» 25 минут. Мультиварку выключите.
Переложите картофель в миску, добавьте сливочное масло и горячее молоко, разомните в пюре.
Раздавите зубчики чеснока чеснокодавкой, порежьте брынзу и сыр кубиками, добавьте в картофельное пюре вместе с яйцами и курицей с луком.
Посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Выложите массу, разровняйте, посыпьте хлебными крошками.
Установите таймер режима «выпечка» или «запекание» на 45 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Картофельный пирог с говядиной и зеленью
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до оливкового цвета. Нарежьте говядину на мелкие кусочки, прибавьте к луку и обжарьте в режиме «выпечка» или «жарка» 3–5 минут. Мультиварку выключите.
Помойте картофель, очистите от кожуры, готовьте в режиме «варка на пару» 25 минут. Мультиварку выключите.
Переложите картофель в миску, добавьте сливочное масло и горячее молоко, разомните в пюре.
Раздавите зубчики чеснока чеснокодавкой, порежьте брынзу и сыр кубиками, добавьте в картофельное пюре вместе с промытой, просушенной и измельченной зеленью, яйцами и говядиной с луком.
Посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Выложите массу, разровняйте, посыпьте хлебными крошками.
Установите таймер режима «выпечка» или «запекание» на 45 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Сырный пирог с говядиной и грибами
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску.
Порежьте говядину и грибы на мелкие кусочки, натрите сыр на терке, добавьте к обжаренному луку, перемешайте начинку, посолите, поперчите по вкусу.
Взбейте яйца с солью, добавьте майонез, перемешайте, продолжайте взбивать массу.
Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам с майонезом.
Продолжайте взбивать до образования густой текучей однородной смеси. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Влейте примерно 2/3 жидкого теста. Аккуратно распределите начинку, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Картофельный пирог с бужениной и грибами
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в режиме «выпечка» до оливкового цвета. Нарежьте буженину на мелкие кусочки, прибавьте к луку и обжарьте в режиме «выпечка» или «жарка» 3 минуты. Мультиварку выключите.
Помойте картофель, очистите от кожуры, готовьте в режиме «варка на пару» 25 минут. Мультиварку выключите.
Переложите картофель в миску, добавьте сливочное масло и горячее молоко, разомните в пюре.
Раздавите зубчики чеснока чеснокодавкой, порежьте брынзу и сыр кубиками, шампиньоны — кусочками, добавьте в картофельное пюре вместе с яйцами и бужениной с луком.
Посолите, поперчите по вкусу, перемешайте.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Выложите массу, разровняйте, посыпьте хлебными крошками.
Установите таймер режима «выпечка» или «запекание» на 45 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Открытый пирог с зеленью
...
Натрите маргарин на крупной терке, добавьте сметану, соду, соль, тщательно перемешайте. Всыпьте муку, вымесите тесто, скатайте колобок и уберите в холодильник на 30 минут.
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета.
Мультиварку выключите. Переложите лук в миску.
Натрите сырки на крупной терке, помойте, просушите и измельчите зелень, взбейте яйца, добавьте обжаренный лук. Перемешайте начинку.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом.
Раскатайте тесто, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку, посыпьте кунжутом.
Установите таймер режима «выпечка» на 50 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Чтобы не сломать пирог, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Закрытый пирог с зеленью
...
Натрите маргарин на крупной терке, добавьте сметану, соду, соль, тщательно перемешайте. Всыпьте муку, вымесите тесто, скатайте колобок и уберите в холодильник на 30 минут.
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета.
Мультиварку выключите. Переложите лук в миску.
Натрите сыр на крупной терке, помойте, просушите и измельчите зелень, взбейте яйца, добавьте обжаренный лук. Перемешайте начинку.
Разделите тесто на две части. Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку.
Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Закрытый пирог с рыбными консервами
...
Натрите маргарин на крупной терке, добавьте сметану, соду, соль, тщательно перемешайте. Всыпьте муку, вымесите тесто, скатайте колобок и уберите в холодильник на 30 минут.
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Переложите лук в миску.
Натрите сыр на крупной терке, помойте, просушите и измельчите зелень, взбейте яйца, добавьте обжаренный лук.
Слейте из консервов масло или сок, лучше всего откинуть их на дуршлаг. Измельчите рыбу, добавьте к начинке, перемешайте.
Разделите тесто на две части. Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом.
Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку. Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Пирог с тунцом
...
Натрите маргарин на крупной терке, добавьте сметану, соду, соль, тщательно перемешайте. Всыпьте муку, вымесите тесто, скатайте колобок и уберите в холодильник на 30 минут.
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Переложите лук в миску.
Натрите сыр на крупной терке, помойте, просушите и измельчите зелень, взбейте яйца, добавьте обжаренный лук. Порежьте рыбу на мелкие кусочки, добавьте к начинке, перемешайте.
Разделите тесто на две части. Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом.
Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку. Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Закрытый пирог с овощами
...
Натрите маргарин на крупной терке, добавьте сметану, соду, соль, тщательно перемешайте. Всыпьте муку, вымесите тесто, скатайте колобок и уберите в холодильник на 30 минут.
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Переложите лук в миску.
Натрите сыр на крупной терке, помойте, просушите и измельчите зелень, взбейте яйца, добавьте обжаренный лук. Добавьте к начинке замороженные овощи, перемешайте.
Разделите тесто на две части. Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом.
Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку.
Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Пирог из кабачков
...
Взбейте яйца с солью и сахаром, добавьте сметану, перемешайте, продолжайте взбивать массу. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам со сметаной. Продолжайте взбивать до образования густой однородной массы.
Натрите брынзу на крупной терке, кабачки — на средней, отожмите сок, добавьте в смесь, перемешайте. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Выложите тесто. Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Морковный пирог
Морковь — 3 шт., творог — 1 пачка, яйца — 3 шт., йогурт — 1 банка, масло сливочное для выпечки, мука пшеничная — 1,5 стакана, разрыхлитель — 1 ч. л., сахар — по вкусу, соль 
Взбейте яйца с солью и сахаром, добавьте йогурт, перемешайте, продолжайте взбивать смесь. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам с йогуртом.
Продолжайте взбивать до образования густой однородной массы. Натрите морковь на терке, добавьте творог, перемешайте. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Рыбный пирог
...
Мелко порежьте лук, натрите на терке морковь и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите. Выложите лук и морковь в миску.
Взбейте яйца с маслом, солью и сахаром, добавьте творог, перемешайте, продолжайте взбивать смесь. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яично-творожной массе, вымесите тесто, пока оно не будет отставать от рук.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте тесто в круг толщиной около 1 см, выложите в кастрюльку, сделайте бортик высотой 1,5–2 см.
Выложите на тесто обжаренные лук и морковь. Слейте сок из скумбрии, измельчите рыбу, уложите сверху овощей.
Приготовьте заливку. Взбейте яйцо со сметаной, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте. Залейте пирог заливкой, посыпьте измельченной зеленью петрушки и укропа.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут. Чтобы пирог не опадал, подержите его 20 минут в режиме «подогрев» при закрытой крышке. Мультиварку выключите.
Дайте пирогу остыть, достаньте пирог, двумя руками потянув за края подложки.
Тыквенный пирог
...
Взбейте яйца с солью и сахаром, добавьте йогурт, перемешайте, продолжайте взбивать смесь. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яйцам с йогуртом.
Продолжайте взбивать до образования густой однородной массы. Натрите тыкву на терке, добавьте творог, перемешайте. Дайте тесту постоять 20 минут.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом. Выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Пирог с сыром и картофелем
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску, добавьте порезанный соломкой картофель, перемешайте.
Взбейте яйца с маслом, солью и сахаром, добавьте натертый на терке сыр, перемешайте, продолжайте взбивать смесь. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яичной смеси, вымесите тесто, пока оно не будет отставать от рук. Разделите тесто на две части, положите в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку, посыпьте сверху мелко порезанной зеленью петрушки и укропа. Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут. Чтобы пирог не опадал, подержите его 20 минут в режиме «подогрев» при закрытой крышке.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Рыбный пирог с брынзой
...
Мелко порежьте лук, натрите на терке морковь и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите. Выложите лук и морковь в миску.
Взбейте яйца с маслом, солью и сахаром, добавьте натертую на терке брынзу, перемешайте, продолжайте взбивать смесь. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яичной смеси, вымесите тесто, пока оно не будет отставать от рук.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте тесто в круг толщиной около 1 см, выложите в кастрюльку, сделайте бортик высотой 1,5–2 см.
Выложите на тесто обжаренные лук и морковь, мелко порежьте рыбу, уложите сверху овощей.
Приготовьте заливку. Взбейте яйцо с майонезом, посолите, поперчите по вкусу, перемешайте. Залейте пирог заливкой, посыпьте измельченной зеленью петрушки и укропа.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут. Чтобы пирог не опадал, подержите его 20 минут в режиме «подогрев» при закрытой крышке. Мультиварку выключите.
Дайте пирогу остыть, достаньте пирог, двумя руками потянув за края подложки.
Мясной пирог
...
Мелко порежьте лук, натрите на терке морковь, порежьте говядину на кусочки и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 5-7 минут. Мультиварку выключите. Выложите лук, мясо и морковь в миску, добавьте порезанный соломкой картофель, перемешайте.
Взбейте яйца с маслом, солью и сахаром, добавьте натертый на терке сыр, перемешайте, продолжайте взбивать смесь. Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яичной смеси, вымесите тесто, пока оно не будет отставать от рук. Разделите тесто на две части, положите в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку, посыпьте сверху мелко порезанной зеленью петрушки и укропа. Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут.
Чтобы пирог не опадал, подержите его 20 минут в режиме «подогрев» при закрытой крышке. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Пирог с курицей
...
Мелко порежьте лук, натрите на терке морковь, порежьте курицу на кусочки и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите. Выложите лук, курицу и морковь в миску, добавьте порезанный соломкой картофель, перемешайте.
Взбейте яйца с маслом, солью и сахаром, добавьте натертый на терке сыр, перемешайте, продолжайте взбивать смесь.
Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яичной смеси, вымесите тесто, пока оно не будет отставать от рук. Разделите тесто на две части, положите в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку, посыпьте сверху мелко порезанной зеленью петрушки и укропа. Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут. Чтобы пирог не опадал, подержите его 20 минут в режиме «подогрев» при закрытой крышке. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Пирог с ветчиной и бужениной
...
Мелко порежьте лук, натрите на терке морковь, порежьте ветчину и буженину на кусочки и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите. Выложите лук, копчености и морковь в миску, добавьте порезанный соломкой картофель, перемешайте.
Взбейте яйца с маслом, солью и сахаром, добавьте натертый на терке сыр, перемешайте, продолжайте взбивать смесь.
Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яичной смеси, вымесите тесто, пока оно не будет отставать от рук. Разделите тесто на две части, положите в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку, посыпьте сверху мелко порезанной зеленью петрушки и укропа.
Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут. Чтобы пирог не опадал, подержите его 20 минут в режиме «подогрев» при закрытой крышке. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Луковый пирог с рисом
...
Мелко порежьте лук и обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Выложите лук в миску, добавьте отваренный рис, перемешайте.
Взбейте яйца с маслом, солью и сахаром, добавьте натертый на терке сыр, перемешайте, продолжайте взбивать смесь.
Просейте муку с разрыхлителем, прибавьте к яичной смеси, вымесите тесто, пока оно не будет отставать от рук. Разделите тесто на две части, положите в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте первую часть, выложите на дно кастрюльки, равномерно распределите начинку, посыпьте сверху мелко порезанной зеленью петрушки и укропа. Раскатайте вторую часть, уложите сверху начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Достаньте пирог, переверните, установите таймер режима «выпечка» на 20 минут. Чтобы пирог не опадал, подержите его 20 минут в режиме «подогрев» при закрытой крышке. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте пирогу немного остыть.
Пиццы
Пицца с грибами
...
Нашинкуйте лук, мелко порежьте грибы, обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите. Переложите лук и грибы в миску.
Смешайте масло со сметаной. Просейте муку, прибавьте к масляно-сметанной смеси, вымесите тесто. Разделите тесто на две части (ингредиенты рассчитаны на 2 порции), переложите в стеклянную посуду, затяните пищевой пленкой, поставьте на 1 час в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте одну часть теста, выложите на дно кастрюльки, сделайте бортик высотой 1,5–2 см, смажьте кетчупом и соусом.
Уложите первый слой из лука с грибами.
Нарежьте болгарский перец соломкой, уложите второй слой.
Нарежьте помидор кружочками, уложите третий слой.
Посыпьте начинку приправой и тертым сыром, смажьте майонезом.
Установите таймер программы «пицца», «пирог» или «выпечка» на 40–50 минут. Мультиварку выключите. Дайте пицце остыть, достаньте ее, двумя руками потянув за края подложки.
Пицца «Охотничья»
...
Смешайте масло со сметаной. Просейте муку, прибавьте к масляно-сметанной смеси, вымесите тесто. Разделите тесто на две части (ингредиенты рассчитаны на 2 порции), переложите в стеклянную посуду, затяните пищевой пленкой, поставьте на 1 час в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте одну часть теста, выложите на дно кастрюльки, сделайте бортик высотой 2 см, смажьте кетчупом и соусом.
Натрите на терке кабачок, отожмите сок, уложите первый слой.
Мелко нарежьте колбасу, уложите второй слой.
Нарежьте помидор кружочками, уложите третий слой.
Посыпьте начинку приправой и тертым сыром, смажьте майонезом.
Установите таймер программы «пицца», «пирог» или «выпечка» на 40–50 минут. Мультиварку выключите. Дайте пицце остыть, достаньте пиццу, двумя руками потянув за края подложки.
Пицца с курицей
...
Нашинкуйте лук, мелко порежьте куриное мясо, обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите. Переложите лук и курицу в миску.
Смешайте масло со сметаной. Просейте муку, прибавьте к масляно-сметанной смеси, вымесите тесто. Разделите тесто на две части (ингредиенты рассчитаны на 2 порции), переложите в стеклянную посуду, затяните пищевой пленкой, поставьте на 1 час в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте одну часть теста, выложите на дно кастрюльки, сделайте бортик высотой 1,5–2 см, смажьте кетчупом и соусом.
Уложите первый слой из лука с копченой курицей.
Нарежьте болгарский красный перец соломкой, уложите второй слой. Порежьте помидор кружочками, уложите третий слой.
Посыпьте начинку приправой и тертым сыром, смажьте майонезом.
Установите таймер программы «пицца», «пирог» или «выпечка» на 40–50 минут. Мультиварку выключите. Дайте пицце остыть, достаньте пиццу, двумя руками потянув за края подложки.
Пицца с языком
...
Нашинкуйте лук, мелко порежьте язык, обжарьте в растительном масле режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите. Переложите лук и язык в миску.
Смешайте масло со сметаной. Просейте муку, прибавьте к масляно-сметанной смеси, вымесите тесто. Разделите тесто на две части (ингредиенты рассчитаны на 2 порции), переложите в стеклянную посуду, затяните пищевой пленкой, поставьте на 1 час в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте одну часть теста, выложите на дно кастрюльки, сделайте бортик высотой 1,5–2 см, смажьте кетчупом и соусом.
Уложите первый слой из лука с языком.
Нарежьте болгарский перец соломкой, уложите второй слой.
Нарежьте помидор кружочками, уложите третий слой.
Посыпьте начинку приправой и тертым сыром, смажьте майонезом.
Установите таймер программы «пицца», «пирог» или «выпечка» на 40–50 минут. Мультиварку выключите.
Дайте пицце остыть, достаньте пиццу, двумя руками потянув за края подложки.
Пицца с окороком и ветчиной
...
Нашинкуйте лук, мелко порежьте окорок и ветчину, обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» 5–7 минут. Мультиварку выключите. Переложите лук и копчености в миску.
Смешайте масло со сметаной. Просейте муку, прибавьте к масляно-сметанной смеси, вымесите тесто. Разделите тесто на две части (ингредиенты рассчитаны на 2 порции), переложите в стеклянную посуду, затяните пищевой пленкой, поставьте на 1 час в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте одну часть теста, выложите на дно кастрюльки, сделайте бортик высотой 1,5–2 см, смажьте кетчупом и соусом.
Уложите первый слой из лука с копченостями.
Нарежьте болгарский перец соломкой, уложите второй слой.
Нарежьте помидор кружочками, уложите третий слой.
Посыпьте начинку приправой и тертым сыром, смажьте майонезом.
Установите таймер программы «пицца», «пирог» или «выпечка» на 50 минут. Мультиварку выключите.
Дайте пицце остыть, достаньте пиццу, двумя руками потянув за края подложки.
Пицца с рыбой
...
Нашинкуйте лук обжарьте в растительном масле в режиме «выпечка» до золотистого цвета. Мультиварку выключите. Переложите лук в миску. Мелко порежьте филе отварной рыбы, добавьте к луку, перемешайте.
Смешайте масло со сметаной. Просейте муку, прибавьте к масляно-сметанной смеси, вымесите тесто. Разделите тесто на две части (ингредиенты рассчитаны на 2 порции), переложите в стеклянную посуду, затяните пищевой пленкой, поставьте на 1 час в холодильник.
Застелите дно кастрюльки пергаментной бумагой или калькой, смажьте ее растительным маслом. Если вы используете кулинарную бумагу, смазывать ее маслом не надо.
Раскатайте одну часть теста, выложите на дно кастрюльки, сделайте бортик высотой 1,5–2 см, смажьте кетчупом и соусом.
Уложите первый слой из лука с рыбой.
Нарежьте болгарский перец соломкой, уложите второй слой.
Нарежьте помидор кружочками, уложите третий слой.
Посыпьте начинку приправой и тертым сыром, смажьте майонезом.
Установите таймер программы «пицца», «пирог» или «выпечка» на 40 минут. Мультиварку выключите.
Дайте пицце остыть, достаньте пиццу, двумя руками потянув за края подложки.
Кексы
Творожный кекс с инжиром и черносливом
...
Взбейте с сахаром размягченное сливочное масло, добавьте яйца, посолите.
Просейте муку с разрыхлителем, замешайте с остальной смесью.
Нарежьте инжир и чернослив без косточек на маленькие кусочки, обваляйте в муке, чтобы фрукты не осели на дно кастрюльки во время выпечки, добавьте к остальной смеси, перемешайте.
Положите творог в смесь, добавьте лимонную цедру, размешайте ложкой, домесите руками.
Застелите дно кастрюльки кулинарной бумагой или смажьте сливочным маслом. Вылейте тесто в форму.
Установите таймер программы «выпечка» на 70 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте кексу немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки или, если вы использовали кулинарную бумагу, легко потянув за края.
Посыпьте сахарной пудрой. Подайте с фруктами.
«Пьяный» кекс
...
Взбейте с сахаром размягченное сливочное масло, добавьте яйца, посолите, влейте коньяк, продолжая взбивать смесь.
Обваляйте изюм в муке, чтобы он не осел на дно кастрюльки во время выпечки, добавьте к яично-масляной смеси, перемешайте.
Просейте муку с разрыхлителем, замешайте с остальной смесью.
Застелите дно кастрюльки кулинарной бумагой или смажьте сливочным маслом. Переложите тесто в форму.
Установите таймер программы «выпечка» на 70 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте кексу немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки или, если вы использовали кулинарную бумагу, легко потянув за края.
Посыпьте сахарной пудрой. Подайте с фруктами.
Черничный кекс
...
Взбейте с сахаром размягченное сливочное масло, добавьте яйца, чуть посолите, продолжая взбивать смесь.
Обваляйте ягоды черники в муке, чтобы они не осели на дно кастрюльки во время выпечки, добавьте к яично-масляной смеси, перемешайте.
Просейте муку с разрыхлителем, замешайте с остальной смесью.
Застелите дно кастрюльки кулинарной бумагой или смажьте сливочным маслом. Переложите тесто в форму.
Установите таймер программы «выпечка» на 70 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте кексу немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки или, если вы использовали кулинарную бумагу, легко потянув за края.
Посыпьте сахарной пудрой. Подайте с фруктами.
Маковый кекс с хересом
...
Взбейте с сахаром размягченное сливочное масло, добавьте яйца, посолите, влейте херес, продолжая взбивать смесь.
Обваляйте изюм в муке, чтобы он не осел на дно кастрюльки во время выпечки, добавьте к яично-масляной смеси, перемешайте.
Просейте муку с разрыхлителем, добавьте молотый мак, замешайте с остальной смесью.
Застелите дно кастрюльки кулинарной бумагой или смажьте сливочным маслом. Переложите тесто в форму.
Установите таймер программы «выпечка» на 70 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте кексу немного остыть. Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки или, если вы использовали кулинарную бумагу, легко потянув за края.
Посыпьте сахарной пудрой. Подайте с фруктами.
Ванильный кекс
...
Взбейте с сахаром размягченное сливочное масло, добавьте яйца, чуть посолите, продолжая взбивать смесь.
Просейте муку с разрыхлителем, влейте ванильную эссенцию, замешайте с остальной смесью.
Застелите дно кастрюльки кулинарной бумагой или смажьте сливочным маслом. Переложите тесто в форму.
Установите таймер программы «выпечка» на 70 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте кексу немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки или, если вы использовали кулинарную бумагу, легко потянув за края.
Посыпьте сахарной пудрой. Подайте с фруктами.
Творожный кекс
...
Взбейте с сахаром размягченное сливочное масло, добавьте яйца, посолите.
Просейте муку с разрыхлителем, замешайте с остальной смесью.
Обваляйте изюм в муке, чтобы он не осел на дно кастрюльки во время выпечки, добавьте к остальной смеси, перемешайте.
Положите творог в смесь, добавьте лимонную цедру, размешайте ложкой, домесите руками.
Застелите дно кастрюльки кулинарной бумагой или смажьте сливочным маслом. Вылейте тесто в форму.
Установите таймер программы «выпечка» на 70 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте кексу немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки или, если вы использовали кулинарную бумагу, легко потянув за края.
Посыпьте сахарной пудрой. Подайте с фруктами.
Имбирный кекс
...
Взбейте с сахаром размягченное сливочное масло, добавьте яйца, посолите.
Просейте муку с разрыхлителем, замешайте с остальной смесью.
Обваляйте изюм в муке, чтобы он не осел на дно кастрюльки во время выпечки, добавьте к остальной смеси вместе с засахаренными кусочками имбиря размером 5х5 мм, перемешайте.
Положите творог в смесь, добавьте лимонную цедру, размешайте ложкой, домесите руками.
Застелите дно кастрюльки кулинарной бумагой или смажьте сливочным маслом. Вылейте тесто в форму.
Установите таймер программы «выпечка» на 70 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте кексу немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки или, если вы использовали кулинарную бумагу, легко потянув за края.
Посыпьте сахарной пудрой. Подайте с фруктами.
Шоколадно-ореховый кекс
...
Взбейте с сахаром размягченное сливочное масло, добавьте яйца, посолите.
Просейте муку с разрыхлителем, добавьте какао, замешайте с остальной смесью.
Обваляйте изюм в муке, чтобы он не осел на дно кастрюльки во время выпечки, добавьте к остальной смеси, перемешайте.
Положите творог в смесь, добавьте измельченные ядра грецких орехов и лимонную цедру, размешайте ложкой, домесите руками.
Застелите дно кастрюльки кулинарной бумагой или смажьте сливочным маслом. Вылейте тесто в форму.
Установите таймер программы «выпечка» на 70 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте кексу немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки или, если вы использовали кулинарную бумагу, легко потянув за края.
Посыпьте сахарной пудрой. Подайте с фруктами.
Манники
Яблочный манник
...
Залейте манную крупу кефиром и дайте постоять 1 час.
Взбейте яйца с сахаром блендером, положите сливочное масло, влейте манную крупу с кефиром, добавьте корицу и разрыхлитель, всыпьте муку. Продолжайте взбивать, пока тесто не превратится в густую однородную массу.
Смажьте сливочным маслом кастрюльку мультиварки. Выложите половину теста, натрите на терке яблоки, равномерно распределите начинку, выложите сверху оставшееся тесто.
Установите таймер программы «выпечка» на 1 час 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте маннику немного остыть. Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Когда манник остынет, смешайте сметану с сахаром до полного растворения сахара. Полейте манник сметанным соусом, подайте к столу.
Вишневый манник
...
Залейте манную крупу кефиром и дайте постоять 1 час.
Взбейте яйца с сахаром, не переставая взбивать, добавьте манную крупу с кефиром, влейте масло, всыпьте соду и муку. Продолжайте взбивать, пока тесто не превратится в густую однородную текучую массу.
Смажьте сливочным маслом кастрюльку мультиварки. Влейте половину теста, равномерно распределите вишни без косточек, посыпьте сверху крахмалом, чтобы вишни не опустились на дно, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер программы «выпечка» на 1 час 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте маннику немного остыть. Чтобы не сломать, доставайте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Когда манник остынет, смешайте сметану с сахаром до полного растворения сахара. Полейте манник сметанным соусом, подайте к столу.
...
Взбейте яйца с сахаром блендером, добавьте вишневый джем, взбейте до образования однородной смеси, всыпьте манную крупу, перемешайте.
Застелите пищевой фольгой пластиковую чашу для варки на пару. Влейте тесто. Установите таймер режима «варка на пару» на 30 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте маннику остыть.
Смешайте сметану с сахаром до полного растворения сахара. Переложите манник на блюдо, полейте сметанным соусом, подайте к столу.
Ванильный манник с изюмом
...
Залейте манную крупу кефиром и дайте постоять 1 час.
Взбейте яйца с сахаром блендером, добавьте манную крупу с кефиром, влейте масло и ванильную эссенцию, всыпьте соду и муку.
Продолжайте взбивать, пока тесто не превратится в густую однородную текучую массу.
Смажьте сливочным маслом кастрюльку мультиварки. Влейте половину теста, равномерно распределите изюм без косточек, посыпьте сверху крахмалом, чтобы изюм не опустился на дно, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер программы «выпечка» на 1 час 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте маннику немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Когда манник остынет, смешайте сметану с сахаром до полного растворения сахара. Полейте манник сметанным соусом, подайте к столу.
Малиновый манник
...
Залейте манную крупу кефиром и дайте постоять 1 час.
Взбейте яйца с сахаром, не переставая взбивать, добавьте манную крупу с кефиром, влейте масло, всыпьте соду и муку. Продолжайте взбивать, пока тесто не превратится в густую однородную текучую массу.
Смажьте сливочным маслом кастрюльку мультиварки. Влейте половину теста, равномерно распределите малиновое варенье, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер программы «выпечка» на 1 час 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте маннику немного остыть.
Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Когда манник остынет, смешайте сметану с сахаром до полного растворения сахара. Полейте манник сметанным соусом, подайте к столу.
Манник с инжиром и черносливом
...
Залейте манную крупу кефиром и дайте постоять 1 час.
Взбейте яйца с сахаром, не переставая взбивать, добавьте манную крупу с кефиром, влейте масло, всыпьте соду и муку. Продолжайте взбивать, пока тесто не превратится в густую однородную текучую массу.
Смажьте сливочным маслом кастрюльку мультиварки. Влейте половину теста, равномерно распределите нарезанные на кусочки инжир и чернослив без косточек, посыпьте сверху крахмалом, чтобы фрукты не опустились на дно, залейте оставшимся тестом.
Установите таймер программы «выпечка» на 1 час 20 минут. После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте маннику немного остыть. Чтобы не сломать, достаньте его из кастрюльки с помощью корзинки-пароварки.
Когда манник остынет, смешайте сметану с сахаром до полного растворения сахара. Полейте манник сметанным соусом, подайте к столу.
Банановый манник
...
Взбейте яйца с сахаром блендером, добавьте мелко нарезанные бананы, взбейте до образования однородной смеси, всыпьте манную крупу, перемешайте.
Застелите пищевой фольгой пластиковую чашу для варки на пару. Влейте тесто. Установите таймер режима «варка на пару» на 30 минут.
После сигнала откройте крышку мультиварки, дайте маннику остыть.
Смешайте сметану с сахаром до полного растворения сахара. Переложите манник на блюдо, полейте сметанным соусом, подайте к столу.
Торты, пироги
Торт со сгущенкой
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте сметану, размягченное сливочное масло. Влейте ванильную эссенцию и соду, гашеную в уксусе. Хорошо перемешайте.
Добавьте просеянную муку и размешайте, вымесите тесто, чтобы получилась однородная масса без комков.
Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом, переложите в нее тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите бисквит.
Разрежьте бисквит на три коржа. Смешайте сгущенное молоко со сливочным маслом, смажьте коржи кремом.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте лимонной цедрой и кусочками белого шоколада.
Торт «Воздушный»
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте сметану, размягченное сливочное масло. Влейте ванильную эссенцию и соду, гашеную в уксусе. Хорошо перемешайте.
Добавьте просеянную муку и размешайте, вымесите тесто, чтобы получилась однородная масса без комков.
Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом, переложите в нее тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите бисквит.
Разрежьте бисквит на три коржа, смажьте коржи взбитыми сливками.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте половинками зефира, лимонной цедрой и кусочками белого пористого шоколада.
Кофейный торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте сметану, размягченное сливочное масло. Влейте ванильную эссенцию и соду, гашеную в уксусе. Хорошо перемешайте.
Добавьте просеянную муку и размешайте, вымесите тесто, чтобы получилась однородная масса без комков.
Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом, переложите в нее тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите бисквит.
Разрежьте бисквит на три коржа. Смешайте какао со сгущенным молоком со сливочным маслом, смажьте коржи кремом.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте половинками зефира, лимонной цедрой и кусочками черного шоколада.
Ванильный торт с варенкой
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте сметану, размягченное сливочное масло. Влейте ванильную эссенцию и соду, гашеную в уксусе. Хорошо перемешайте.
Добавьте просеянную муку и размешайте, вымесите тесто, чтобы получилась однородная масса без комков.
Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом, переложите в нее тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите бисквит.
Разрежьте его на три коржа. Смешайте варенку со сливочным маслом, смажьте коржи кремом.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте лимонной цедрой и кусочками белого шоколада.
Коричный торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте сметану, размягченное сливочное масло. Влейте ванильную эссенцию и соду, гашеную в уксусе. Хорошо перемешайте.
Добавьте просеянную муку и размешайте, вымесите тесто, чтобы получилась однородная масса без комков.
Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом, переложите в нее тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите бисквит.
Разрежьте бисквит на три коржа. Смешайте какао со сгущенным молоком со сливочным маслом, смажьте коржи кремом.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте лимонной цедрой и кусочками черного шоколада.
Банановый торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте кружочками банана и взбитыми сливками.
Торт ванильный
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте сметану, размягченное сливочное масло. Положите ваниль и соду, погасив ее в уксусе. Хорошо перемешайте.
Добавьте просеянную муку и размешайте, вымесите тесто, чтобы получилась однородная масса без комков.
Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом, переложите в нее тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте бисквит на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же бисквит еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите бисквит.
Разрежьте бисквит на три коржа. Взбейте сметану с сахаром до полного растворения сахара, смажьте коржи кремом.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте лимонной цедрой и апельсиновыми дольками.
Пирог с голубикой
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте.
Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы. Положите голубику, очень аккуратно перемешайте, чтобы ягоды не повредились.
Переложите ягодную смесь в мультиварку и равномерно распределите по всей поверхности подложки.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Оставьте на час остывать, не доставая из мультиварки.
Переложите на блюдо украсьте ягодами голубики и голубичным джемом.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Абрикосовый торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте половинками абрикосов и взбитыми сливками.
Медовый пирог
...
Положите мед в миску, добавьте соду, перемешайте, дайте постоять несколько минут. Добавьте яйца и сахар, перемешайте, дайте постоять несколько минут.
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Положите растопленное сливочное масло, сметану и грецкие орехи в миску и опять оставьте на несколько минут.
Через несколько минут всыпьте муку. Полученная смесь должна иметь вид густой сметаны.
Выложите в смазанную сливочным маслом чашу мультиварки. Выпекайте в режиме «выпечка» 50 минут.
Обязательно проверьте выпечку с помощью тонкой деревянной палочки или зубочистки, которая при этом должна остаться сухой. Если пирог не готов, выпекайте его еще 10 минут.
Медовые пироги или пряники, которые сразу после выпечки твердоваты, приобретают соответствующие свойства, если их поместить в глиняную посуду вместе с яблоками, и накрыть чистым полотенцем.
Когда они станут мягкими, переложите их в жестяную посуду и накройте крышкой.
Малиновый торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте малиной и взбитыми сливками.
Миндальный пирог с сухофруктами
...
Положите в сметану пищевую соду и оставьте на 20 минут.
Измельчите миндаль. Растопите немного сливочного масла в мультиварке в режиме «подогрев». Выложите в нее сухофрукты, посыпьте их сахарным песком.
Миксером взбейте яйца с сахаром, добавьте сметану. Еще раз хорошенько взбейте. Положите муку и опять взбейте.
Добавьте измельченный миндаль, перемешайте. Получившееся тесто вылейте на сухофрукты.
Выпекайте в режиме «выпечка» 40 минут.
Пирог с ананасами
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Положите в отдельную миску, добавьте сахар, яйца и ванильный порошок. Все хорошенько взбейте.
Затем постепенно всыпьте муку и разрыхлитель. Замесите тесто.
Чашу мультиварки смажьте сливочным маслом, дно присыпьте сахаром. Выложите на дно кольца ананаса. Сверху залейте их тестом.
Выпекайте в мультиварке в режиме «выпечка» 1 час.
Ореховый пирог
...
Взбейте миксером яйца в пышную пену, постепенно добавляя ванильный порошок и сахар. Муку соедините с орехами, добавьте разрыхлитель.
Масло растопите в мультиварке в режиме «подогрев» и влейте тонкой струйкой в смесь, продолжая взбивать смесь.
Постепенно добавляйте в нее смесь грецких орехов, муки и молока, хорошенько перемешивая.
Выложите получившееся тесто в мультиварку.
Выпекайте в режиме «выпечка» 45 минут.
Миндальный пирог с яблоками
...
Положите в сметану пищевую соду и оставьте на 20 минут.
Измельчите миндаль. Растопите немного сливочного масла в мультиварке в режиме «подогрев». Выложите в нее сушеные яблоки, посыпьте их сахарным песком.
Миксером взбейте яйца с сахаром, добавьте сметану. Еще раз хорошенько взбейте.
Положите муку и опять взбейте.
Добавьте измельченный миндаль, перемешайте. Получившееся тесто вылейте на сухофрукты.
Выпекайте в режиме «выпечка» 40 минут.
Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Клубничный торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте клубникой и взбитыми сливками.
Миндальный пирог с курагой
...
Положите в сметану соду и оставьте на 20 минут.
Измельчите миндаль. Растопите немного сливочного масла в мультиварке в режиме «подогрев». Выложите в нее курагу, посыпьте сахарным песком.
Миксером взбейте яйца с сахаром, добавьте сметану. Еще раз хорошенько взбейте.
Положите муку и опять взбейте.
Добавьте измельченный миндаль, перемешайте. Получившееся тесто вылейте на сухофрукты.
Выпекайте в режиме «выпечка» 40 минут.
Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Миндальный пирог с изюмом
...
Положите в сметану соду и оставьте на 20 минут.
Измельчите миндаль. Растопите немного сливочного масла в мультиварке в режиме «подогрев». Выложите в нее изюм, посыпьте сахарным песком.
Миксером взбейте яйца с сахаром, добавьте сметану. Еще раз хорошенько взбейте.
Положите муку и опять взбейте.
Добавьте измельченный миндаль, перемешайте. Переложите тесто в мультиварку.
Выпекайте в режиме «выпечка» 40 минут.
Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов. Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Землянично-малиновый торт с персиками
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте ягодами малины и земляники, кусочками персика и взбитыми сливками.
Персиковый торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте кусочками персика и взбитыми сливками.
Миндальный пирог с черносливом
...
Положите в сметану соду и оставьте на 20 минут.
Измельчите миндаль. Растопите немного сливочного масла в мультиварке в режиме «подогрев». Выложите в нее мелко порезанный чернослив без косточек, посыпьте сахарным песком.
Миксером взбейте яйца с сахаром, добавьте сметану. Еще раз хорошенько взбейте.
Положите муку и опять взбейте.
Добавьте измельченный миндаль, перемешайте. Переложите тесто в мультиварку.
Выпекайте в режиме «выпечка» 40 минут.
Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов. Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Землянично-малиновый торт с персиками
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте ягодами малины и земляники, кусочками персика и взбитыми сливками.
Миндальный пирог с инжиром
...
Положите в сметану соду и оставьте на 20 минут.
Измельчите миндаль. Растопите немного сливочного масла в мультиварке в режиме «подогрев». Выложите в нее кусочки инжира, посыпьте сахарным песком.
Миксером взбейте яйца с сахаром, добавьте сметану. Еще раз хорошенько взбейте.
Положите муку и опять взбейте.
Добавьте измельченный миндаль, перемешайте. Переложите тесто в мультиварку. Выпекайте в режиме «выпечка» 40 минут.
Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов. Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Персиковый торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте кусочками персика и взбитыми сливками.
Клубничный торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте клубникой и взбитыми сливками.
«Зеленый» торт
...
Взбейте яйца с сахаром блендером. Добавьте йогурт, пищевую соду, предварительно погасив ее уксусом, измельченные грецкие орехи, изюм и муку. Все аккуратно перемешайте до однородной консистенции.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 1 час. Проверьте торт на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же торт еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите.
Уберите торт в холодильник на 1 час. Украсьте кружочками киви и нектарина и взбитыми сливками.
Абрикосовый пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, разложите половинки абрикосов.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте кусочками пастилы и изюмом.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Вишневый пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, равномерно разложите вишни без косточек.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Банановый пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, разложите кружочки бананов.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте кружочками бананов и изюмом.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Смородиновый пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, равномерно разложите черную и красную смородину.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте ягодами и взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Пирог «Лесная ягода»
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, равномерно разложите ягоды (клюкву, бруснику, ежевику, голубику, морошку).
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Клюквенный пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте.
Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, равномерно разложите ягоды клюквы.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Пирог «Дынька»
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, разложите маленькие кусочки дыни.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте кусочками дыни, кружочками бананов, изюмом и взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Малиновый пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, равномерно разложите ягоды малины.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте малиной и взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Пирог с яблоками
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, натрите яблоки на терке и равномерно распределите по всей поверхности начинки.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте кусочками пастилы и яблочным повидлом.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Персиковый пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, равномерно разложите кусочки персика.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев». После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте кусочками персика и взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Сливочный пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Пирог «Кивенок»
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, разложите кружочки киви.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте кружочками киви, нектарина и взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Брусничный пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, равномерно разложите ягоды брусники.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Ежевичный пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный сливочный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку, равномерно разложите ягоды ежевики.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте ежевикой и взбитыми сливками.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Шоколадный пирог
...
Растопите сливочное масло в мультиварке в режиме «подогрев». Переложите в отдельную миску. Добавьте сахар, перемешайте. Пропустите печенье через мясорубку, всыпьте в масляную смесь, тщательно перемешайте.
Выложите получившуюся массу в кастрюльку мультиварки.
Взбейте яйца с сахарной пудрой, добавьте размягченный шоколадный сыр, перемешайте до образования однородной массы.
Переложите смесь в мультиварку.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. Проверьте пирог на готовность с помощью зубочистки, если на ней не осталось следов теста, значит, он готов.
Если же пирог еще не готов, допеките его 15 минут в режиме «подогрев».
После сигнала мультиварку выключите, откройте крышку, остудите, не доставая из мультиварки. Переложите на блюдо украсьте взбитыми сливками и шоколадной крошкой.
Поставьте пирог в холодильник на несколько часов.
Куличи
Пасхальный кулич
...
Вскипятите молоко, дайте остыть. Разведите свежие дрожжи в теплом молоке, дайте постоять в теплом месте 15–20 минут.
Просейте муку, подсолите, перемешайте. Всыпьте в молоко 500 г муки, хорошо перемешайте. Накройте емкость влажной салфеткой, дайте опаре постоять в теплом месте 30 минут.
Тесто для кулича подходит три раза. Первый раз, когда подходит опара, второй раз, когда добавлены все ингредиенты, в третий раз — в мультиварке.
Разотрите с сахаром и ванильным порошком 2 яйца и 2 яичных желтка. Размягчите масло, добавьте к опаре вместе с яйцами и сахаром, перемешайте.
Всыпьте оставшиеся 150 г муки, вымешайте тесто до мягкости, дайте подойти в теплом месте при температуре 30-40 градусов 1 час. Куличное тесто не «терпит» сквозняков!
Тесто не должно быть слишком жидким и слишком густым. В первом случае кулич не поднимется и будет плоским, во втором — будет «тяжелым» и долго не простоит.
Тесто для кулича вымешивают как можно дольше. Хорошо и правильно вымешанное тесто не липнет к рукам и не прилипает к столу. Тесто должно быть такой консистенции, чтобы его можно было резать ножом, и оно к ножу не прилипало.
Когда тесто поднимется, добавьте цукаты и осадите его. Вымешайте тесто с цукатами и дайте постоять в теплом месте 1 час.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто. Рассчитывайте пропорцию так, чтобы тесто заполнило половину кастрюльки.
Включите таймер режима «подогрев» на 10 минут. Оставьте на час при закрытой крышке, чтобы тесто поднялось не больше, чем на 3/4 объема.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. После сигнала, не вынимая кулич из кастрюльки и не открывая крышку, выпекайте в режиме «выпечка» еще 45 минут. Проверьте готовность кулича тонкой палочкой.
Откройте крышку мультиварки, дайте куличу остыть, аккуратно достаньте, положите на бок, укутайте полотенцем. Держите в таком положении до тех пор, пока донышко кулича не остынет до комнатной температуры.
Переложите кулич на блюдо, посыпьте сахарной пудрой.
Кулич с изюмом
...
Вскипятите молоко, дайте остыть. Разведите свежие дрожжи в теплом молоке, дайте постоять в теплом месте 15–20 минут.
Просейте муку, подсолите, перемешайте. Всыпьте в молоко 500 г муки, хорошо перемешайте. Накройте емкость влажной салфеткой, дайте опаре постоять в теплом месте 30 минут.
Тесто для кулича подходит три раза. Первый раз, когда подходит опара, второй раз, когда добавлены все ингредиенты, в третий раз — в мультиварке.
Разотрите с сахаром и ванильным порошком 2 яйца и 2 яичных желтка. Размягчите масло, добавьте к опаре вместе с яйцами и сахаром, перемешайте.
Всыпьте оставшиеся 150 г муки, вымешайте тесто до мягкости, дайте подойти в теплом месте при температуре 30–40 градусов 1 час. Куличное тесто не «терпит» сквозняков!
Тесто не должно быть слишком жидким и слишком густым. В первом случае кулич не поднимется и будет плоским, во втором — будет «тяжелым» и долго не простоит.
Тесто для кулича вымешивают как можно дольше. Хорошо и правильно вымешанное тесто не липнет к рукам и не прилипает к столу.
Тесто должно быть такой консистенции, чтобы его можно было резать ножом, и оно к ножу не прилипало.
Когда тесто поднимется, добавьте ошпаренный кипятком изюм и осадите его. Вымешайте тесто с изюмом и дайте постоять в теплом месте 1 час.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто. Рассчитывайте пропорцию так, чтобы тесто заполнило половину кастрюльки. Включите таймер режима «подогрев» на 10 минут. Оставьте на час при закрытой крышке, чтобы тесто поднялось не больше, чем на 3/4 объема.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. После сигнала, не вынимая кулич из кастрюльки и не открывая крышку, выпекайте в режиме «выпечка» еще 45 минут. Проверьте готовность кулича тонкой палочкой.
Откройте крышку мультиварки, дайте куличу остыть, аккуратно достаньте, положите на бок, укутайте полотенцем. Держите в таком положении до тех пор, пока донышко кулича не остынет до комнатной температуры.
Взбейте белки с сахарной пудрой и несколькими каплями лимонного сока, помажьте кулич.
Миндальный кулич
...
Вскипятите молоко, дайте остыть. Разведите свежие дрожжи в теплом молоке, дайте постоять в теплом месте 15–20 минут.
Просейте муку, подсолите, перемешайте. Всыпьте в молоко 500 г муки, хорошо перемешайте. Накройте емкость влажной салфеткой, дайте опаре постоять в теплом месте 30 минут.
Тесто для кулича подходит три раза. Первый раз, когда подходит опара, второй раз, когда добавлены все ингредиенты, в третий раз — в мультиварке.
Разотрите с сахаром и ванильным порошком 2 яйца и 2 яичных желтка. Размягчите масло, добавьте к опаре вместе с яйцами и сахаром, перемешайте.
Всыпьте оставшиеся 150 г муки, вымешайте тесто до мягкости, дайте подойти в теплом месте при температуре 30–40 градусов 1 час. Куличное тесто не «терпит» сквозняков!
Тесто не должно быть слишком жидким и слишком густым. В первом случае кулич не поднимется и будет плоским, во втором — будет «тяжелым» и долго не простоит.
Тесто для кулича вымешивают как можно дольше. Хорошо и правильно вымешанное тесто не липнет к рукам и не прилипает к столу.
Тесто должно быть такой консистенции, чтобы его можно было резать ножом, и оно к ножу не прилипало.
Когда тесто поднимется, добавьте цукаты, измельченный миндаль, ошпаренный кипятком изюм и осадите его.
Вымешайте тесто с цукатами, миндалем и изюмом, дайте постоять в теплом месте 1 час.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто. Рассчитывайте пропорцию так, чтобы тесто заполнило половину кастрюльки.
Включите таймер режима «подогрев» на 10 минут.
Оставьте на час при закрытой крышке, чтобы тесто поднялось не больше, чем на 3/4 объема.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут.
После сигнала, не вынимая кулич из кастрюльки и не открывая крышку, выпекайте в режиме «выпечка» еще 45 минут.
Проверьте готовность кулича тонкой палочкой.
Откройте крышку мультиварки, дайте куличу остыть, аккуратно достаньте, положите на бок, укутайте полотенцем.
Держите в таком положении до тех пор, пока донышко кулича не остынет до комнатной температуры.
Взбейте яйцо с водой и сливочным маслом, помажьте кулич, посыпьте сверху смесью из молотых грецких орехов, сахарной крошки и крошек печенья.
Кулич с глазурью, изюмом и цукатами
...
Вскипятите молоко, дайте остыть. Разведите свежие дрожжи в теплом молоке, дайте постоять в теплом месте 15-20 минут.
Просейте муку, подсолите, перемешайте. Всыпьте в молоко 500 г муки, хорошо перемешайте. Накройте емкость влажной салфеткой, дайте опаре постоять в теплом месте 30 минут.
Тесто для кулича подходит три раза. Первый раз, когда подходит опара, второй раз, когда добавлены все ингредиенты, в третий раз — в мультиварке.
Разотрите с сахаром и ванильным порошком 2 яйца и 2 яичных желтка. Размягчите масло, добавьте к опаре вместе с яйцами и сахаром, перемешайте.
Всыпьте оставшиеся 150 г муки, вымешайте тесто до мягкости, дайте подойти в теплом месте при температуре 30-40 градусов 1 час. Куличное тесто не «терпит» сквозняков!
Тесто не должно быть слишком жидким и слишком густым. В первом случае кулич не поднимется и будет плоским, во втором — будет «тяжелым» и долго не простоит.
Тесто для кулича вымешивают как можно дольше. Хорошо и правильно вымешанное тесто не липнет к рукам и не прилипает к столу.
Тесто должно быть такой консистенции, чтобы его можно было резать ножом, и оно к ножу не прилипало.
Когда тесто поднимется, добавьте цукаты, ошпаренный кипятком изюм и осадите его. Вымешайте тесто с цукатами и изюмом, дайте постоять в теплом месте 1 час.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто. Рассчитывайте пропорцию так, чтобы тесто заполнило половину кастрюльки. Включите таймер режима «подогрев» на 10 минут. Оставьте на час при закрытой крышке, чтобы тесто поднялось не больше, чем на 3/4 объема.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут. После сигнала, не вынимая кулич из кастрюльки и не открывая крышку, выпекайте в режиме «выпечка» еще 45 минут. Проверьте готовность кулича тонкой палочкой.
Откройте крышку мультиварки, дайте куличу остыть, аккуратно достаньте, положите на бок, укутайте полотенцем. Держите в таком положении до тех пор, пока донышко кулича не остынет до комнатной температуры.
Глазурь для кулича можно приготовить в мультиварке или на газовой печке. Растопите шоколад, добавьте молоко, перемешайте, доведите смесь до кипения. Добавьте сахар, перемешайте, доведите до кипения. Варите глазурь до желаемой густоты.
Помажьте кулич шоколадной глазурью, украсьте кокосовой стружкой.
Кулич ванильный
...
Вскипятите молоко, дайте остыть. Разведите свежие дрожжи в теплом молоке, дайте постоять в теплом месте 15–20 минут.
Просейте муку, подсолите, перемешайте. Всыпьте в молоко 500 г муки, хорошо перемешайте. Накройте емкость влажной салфеткой, дайте опаре постоять в теплом месте 30 минут.
Тесто для кулича подходит три раза. Первый раз, когда подходит опара, второй раз, когда добавлены все ингредиенты, в третий раз — в мультиварке.
Разотрите с сахаром и ванильным порошком 2 яйца и 2 яичных желтка. Размягчите масло, добавьте к опаре вместе с яйцами и сахаром, перемешайте.
Всыпьте оставшиеся 150 г муки, вымешайте тесто до мягкости, дайте подойти в теплом месте при температуре 30-40 градусов 1 час. Куличное тесто не «терпит» сквозняков!
Тесто не должно быть слишком жидким и слишком густым.
В первом случае кулич не поднимется и будет плоским, во втором — будет «тяжелым» и долго не простоит.
Тесто для кулича вымешивают как можно дольше.
Хорошо и правильно вымешанное тесто не липнет к рукам и не прилипает к столу.
Тесто должно быть такой консистенции, чтобы его можно было резать ножом, и оно к ножу не прилипало.
Когда тесто поднимется, добавьте ошпаренный кипятком изюм и осадите его.
Вымешайте тесто с изюмом и дайте постоять в теплом месте 1 час.
Смажьте кастрюльку мультиварки сливочным маслом, выложите тесто. Рассчитывайте пропорцию так, чтобы тесто заполнило половину кастрюльки. Включите таймер режима «подогрев» на 10 минут.
Оставьте на час при закрытой крышке, чтобы тесто поднялось не больше, чем на 3/4 объема.
Установите таймер режима «выпечка» на 45 минут.
После сигнала, не вынимая кулич из кастрюльки и не открывая крышку, выпекайте в режиме «выпечка» еще 45 минут. Проверьте готовность кулича тонкой палочкой.
Откройте крышку мультиварки, дайте куличу остыть, аккуратно достаньте, положите на бок, укутайте полотенцем.
Держите в таком положении до тех пор, пока донышко кулича не остынет до комнатной температуры.
Украсьте ванильной глазурью.
Шарлотки
Шарлотка с яблоками и изюмом
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, корицу, чуть подсолите. Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Нарежьте яблоки мелкими дольками. Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом.
Уложите на дно нарезанные дольками яблоки. Вылейте половину приготовленного теста.
Равномерно распределите сверху ошпаренный кипятком изюм. Вылейте оставшуюся половину теста.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Шарлотка с яблоками
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, ванильный сахар, чуть подсолите. Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Нарежьте яблоки мелкими дольками. Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом.
Вылейте в чашу треть приготовленного теста. Уложите сверху треть нарезанных дольками яблок.
Залейте яблоки тестом, выложите еще один слой яблок. Перемешайте оставшееся тесто и оставшиеся яблоки, выложите в мультиварку третий слой.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Клубничная шарлотка
...
Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом. Нарежьте яблоки и грушу мелкими дольками, уложите на дно.
Взбейте яйца с сахаром блендером, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, манную крупу и ванильный сахар, влейте немного клубничного сока. Продолжайте взбивать до тех пор, пока масса не станет однородной.
Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут.
Вылейте в чашу половину приготовленного теста. Уложите сверху клубнику.
Залейте оставшимся тестом.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Банановая шарлотка
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, корицу, чуть подсолите. Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Нарежьте бананы кружочками. Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом. Уложите на дно нарезанные кружочками бананы и ошпаренный кипятком изюм.
Вылейте тесто.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Яблочно-грушевая шарлотка
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, ванильную эссенцию, сахар, чуть подсолите.
Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Нарежьте яблоки и грушу мелкими дольками. Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом.
Вылейте в чашу треть приготовленного теста. Уложите сверху половину нарезанных дольками яблок.
Залейте яблоки тестом, выложите слой нарезанных дольками груш.
Перемешайте оставшееся тесто и оставшиеся яблоки, выложите в мультиварку третий слой.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Грушевая шарлотка
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, корицу, чуть подсолите. Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Нарежьте груши мелкими дольками. Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом.
Уложите на дно нарезанные дольками груши. Вылейте половину приготовленного теста.
Равномерно распределите сверху ошпаренный кипятком изюм. Вылейте оставшуюся половину теста.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Шарлотка с дыней
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, ванильный сахар, чуть подсолите.
Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Нарежьте дыню мелкими дольками. Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом.
Вылейте в чашу половину приготовленного теста.
Уложите сверху нарезанную дольками дыню. Залейте дыню оставшимся тестом.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Шарлотка с миндалем
...
Нарежьте яблоки мелкими дольками, залейте белым вином, дайте постоять.
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, измельченный миндаль, чуть подсолите, добавьте лимонный сок и растительное масло.
Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Откиньте яблоки на дуршлаг, дайте вину стечь, добавьте в тесто, перемешайте.
Уложите на дно мультиварки кулинарную бумагу, влейте тесто с яблоками.
Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Шарлотка из тыквы
...
Взбейте яйца с сахаром блендером, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, ванильный сахар, сметану и мед. Продолжайте взбивать до тех пор, пока масса не станет однородной.
Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом.
Вылейте в чашу половину приготовленного теста. Равномерно распределите натертую на терке тыкву.
Залейте оставшимся тестом.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Апельсиновая шарлотка
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, добавьте цедру, чуть подсолите. Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Нарежьте яблоки мелкими дольками, разделите на дольки апельсины.
Уложите на дно мультиварки кулинарную бумагу, влейте половину теста. Уложите сверху апельсины и яблоко.
Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут.
Залейте фрукты оставшимся тестом.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Вишневая шарлотка
...
Взбейте яйца с сахаром блендером, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, ванильный сахар, сметану и мед. Продолжайте взбивать до тех пор, пока масса не станет однородной.
Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом.
Вылейте в чашу половину приготовленного теста. Уложите сверху вишни без косточек.
Залейте оставшимся тестом.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
«Воздушная» шарлотка
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, корицу и какао, чуть подсолите. Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым. Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Нарежьте яблоки мелкими дольками.
Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут. Смажьте чашу сливочным маслом. Уложите на дно нарезанные дольками яблоки.
Вылейте половину приготовленного теста.
Равномерно распределите сверху ошпаренный кипятком изюм.
Вылейте оставшуюся половину теста.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Виноградная шарлотка
...
Взбейте в пену яйца с сахаром, добавьте просеянную муку с разрыхлителем, добавьте цедру, чуть подсолите. Тесто не должно быть слишком жидким или слишком густым.
Оно должно получиться примерно как густая сметана.
Уложите на дно мультиварки кулинарную бумагу, влейте половину теста.
Уложите сверху виноградины.
Залейте оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 55 минут.
После сигнала приоткройте крышку и оставьте на 10 минут в режиме «подогрев».
Чизкейки
Чизкейк с тыквой
...
Взбейте в пену белки яиц с сахаром. Сделайте тыквенное пюре в блендере. Добавьте к взбитым белкам вместе с сырковой массой, желтками, крахмалом и цедрой, влейте ванильную эссенцию. Смешайте смесь в миксере 3-4 минуты.
Уложите кулинарную бумагу на дно чаши мультиварки. Выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут. После сигнала, не открывая крышку, дайте постоять в режиме «подогрев» 15 минут.
Подавайте с медом и сметаной.
Вишневый чизкейк
...
Взбейте в пену белки яиц с сахаром. Добавьте к взбитым белкам вместе с сырковой массой, желтками, крахмалом и цедрой, влейте ванильную эссенцию. Смешайте смесь в миксере 3–4 минуты.
Уложите кулинарную бумагу на дно чаши мультиварки. Выложите половину теста.
Уложите вишни без косточек, закройте их оставшимся тестом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут. После сигнала, не открывая крышку, дайте постоять в режиме «подогрев» еще 10 минут.
Подавайте с медом и сметаной.
Сливовый чизкейк
...
Взбейте в пену белки яиц с сахаром. Добавьте сливовое пюре к взбитым белкам вместе с сырковой массой, желтками, крахмалом и цедрой, влейте ванильную эссенцию.
Смешайте смесь в миксере 3–4 минуты.
Уложите кулинарную бумагу на дно чаши мультиварки. Выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут. После сигнала, не открывая крышку, дайте постоять в режиме «подогрев» 15 минут.
Подавайте с медом и сметаной.
Яблочный чизкейк
...
Взбейте в пену белки яиц с сахаром. Натрите на терке яблоки. Добавьте к взбитым белкам вместе с сырковой массой, желтками, крахмалом и цедрой, влейте ванильную эссенцию. Смешайте смесь в миксере 3–4 минуты.
Уложите кулинарную бумагу на дно чаши мультиварки. Выложите тесто.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут. После сигнала, не открывая крышку, дайте постоять в режиме «подогрев» еще 10 минут.
Подавайте с медом и сметаной.
Шоколадный чизкейк-пицца
...
Пропустите печенье через мясорубку, прибавьте размягченное сливочное масло и сахар. Смешайте блендером.
Смажьте маслом кастрюльку мультиварку, выложите смесь печенья с маслом и сахаром тонким слоем, сформируйте максимально высокие бортики.
Взбейте в пену белки яиц с сахаром. Добавьте к взбитым белкам вместе с творогом, желтками, крахмалом и цедрой, влейте ванильную эссенцию. Смешайте смесь в миксере 3–4 минуты.
Выложите начинку в подложку. Посыпьте натертым на терке шоколадом.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку, дайте остыть до комнатной температуры, охладите в холодильнике.
Чизкейк с бананом и малиной
...
Пропустите печенье через мясорубку, прибавьте размягченное сливочное масло и сахар.
Смешайте блендером.
Смажьте маслом кастрюльку мультиварку, выложите смесь печенья с маслом и сахаром тонким слоем, сформируйте максимально высокие бортики.
Взбейте в пену белки яиц с сахаром.
Добавьте к взбитым белкам вместе с творогом, желтками, крахмалом и цедрой, влейте ванильную эссенцию.
Смешайте смесь в миксере 3–4 минуты.
Выложите начинку в подложку.
Разложите ягоды малины.
Установите таймер режима «выпечка» на 60 минут.
После сигнала откройте крышку, дайте остыть до комнатной температуры, охладите в холодильнике.
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Напитки 
Компоты 
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Мультиварка обостряет запахи фруктов, делает компот сочным и ярким. Варить компоты и напитки можно в режимах «пароварка», «каша», «суп», «тушение», а также в программе «мультиповар», настаивать его лучше всего в режиме «подогрев».
Напиток лимонный
...
Вымытые лимоны положите в чашу мультиварки и залейте кипятком. Настаивайте 20 минут, чтобы напиток не горчил. Затем слейте воду, а лимоны нарежьте кружочками.
Выложите их в чашу мультиварки, добавьте 2 стакана сахара, несколько листиков мяты или чая «каркаде».
Налейте воды несколько выше максимальной отметки.
Варите под закрытой крышкой в режиме «тушение» 1 час. Данный режим хорош тем, что компот не кипит, а томится.
Поставьте напиток на ночь настаиваться.
Настоявшийся напиток перелейте в другую емкость, лимоны отожмите, после чего напиток процедите. Подавайте в охлажденном виде.
Напиток освежающий
...
Залейте мелко нарезанную кожуру апельсинов крутым кипятком, дайте настояться сутки. Процедите, пропустите кожуру через мясорубку, еще раз залейте горячей кипяченой водой. Выложите кожуру в чашу мультиварки, добавьте сахар. Налейте воды чуть выше максимальной отметки. Варите под закрытой крышкой в режиме «тушение» 1 час. Поставьте напиток на ночь настаиваться.
Процедите настой через марлю, добавьте сахар, сварите и охладите. Добавьте лимонной кислоты, размешайте и разлейте в бутылки. Полученный сироп используйте для приготовления прохладительного напитка, добавляя его по вкусу в охлажденную газированную или минеральную воду.
Напиток из боярышника
...
Положите в мультиварку 0,5 стакана овса и 1/4 стакана изюма. Залейте холодной водой, доведите до кипения, но не кипятите, дайте настояться 3–4 часа в теплом месте. Затем опять включите мультиварку, доведите до кипения, отставьте на некоторое время настаиваться, добавьте 2 столовые ложки настоя боярышника, еще раз доведите до кипения и настаивайте в режиме «подогрев» 1 час.
Процедите настой, добавьте меда по вкусу. Разлейте напиток в керамические кружки.
Подайте горячим с выпечкой.
Напиток бруснично-овсяный
...
Положите в мультиварку 0,5 стакана овса и ј стакана мелко нарезанного инжира, залейте холодной водой доведите до кипения, но не кипятите, дайте настояться 3–4 часа в теплом месте.
Затем опять включите мультиварку, доведите до кипения, отставьте на некоторое время настаиваться.
Добавьте 1/2 стакана размятой брусники, еще раз доведите до кипения и настаивайте в режиме «подогрев» 1 час.
Процедите, добавьте меда по вкусу. Разлейте в бокалы подайте охлажденным.
Напиток из листьев брусники, ежевики и черники
...
Слегка обжарьте в мультиварке в режиме «выпечка» молодые листья брусники, черники и ежевики. Залейте кипятком из расчета 3 г ягодно-лиственной заварки на 1 стакан кипятка.
Дайте настояться 15–20 минут в режиме «подогрев», подсластите по вкусу или добавьте меда. Разлейте в керамические кружки, подайте напиток горячим.
Напиток из крыжовника
...
Вскипятите в мультиварке в режиме «тушение» 1 мелко нарезанный лимон с кожурой, добавьте 1/2 стакана сока крыжовника, мед и сахар по вкусу.
Разлейте в высокие бокалы, подайте напиток из ягод крыжовника к сладкому. В плодах крыжовника может содержатся от 5% до 15% сахаров, а также клетчатка, пектин, витамин С, витамин Р, витамины группы В, магний, натрий, фосфор, железо.
Отвар из сухих ягод черники
...
Положите сухие ягоды черники обыкновенной в мультиварку, Залейте крутым кипятком из расчета 1–2 чайные ложки черники на 1 стакан кипятка, доведите до кипения и варите в режиме «тушение» 20 минут, дайте остыть под крышкой, процедите.
Подайте в охлажденном виде.
Напиток из овса, калины и изюма
...
Положите в мультиварку 0,5 стакана овса и 1/4 стакана изюма. Залейте холодной водой чуть выше верхней отметки мультиварки, доведите до кипения, но не кипятите, дайте настояться 3–4 часа в теплом месте.
Затем опять включите мультиварку, доведите до кипения, отставьте отстаиваться на некоторое время.
Добавьте 1/2 стакана размятой калины, еще раз доведите до кипения и настаивайте в режиме «подогрев» 1 час.
Процедите, добавьте меда по вкусу. Разлейте в бокалы, подайте напиток на десерт.
Напиток из овса, изюма, клюквы и облепихи
...
Положите в мультиварку 0,5 стакана овса и 1/4 стакана изюма. Залейте холодной водой до верхней отметки мультиварки, доведите до кипения, но не кипятите, дайте настояться 3–4 часа в теплом месте.
Затем опять включите мультиварку, доведите до кипения, отставьте на некоторое время настаиваться.
Добавьте по 1/2 стакана размятой клюквы и облепихи, 1/2 стакана размятой калины, еще раз доведите до кипения и настаивайте в режиме «подогрев» 1 час.
Хорошенько процедите, добавьте меда по вкусу. Разлейте напиток в бокалы, подайте охлажденным.
Напиток барбарисовый
...
Смешайте 3 стакана рябины красной и 1.1/2 стакана барбариса, залейте 4 стаканами крутого кипятка, доведите до кипения и варите на самом слабом огне 15-20 минут, дайте настояться под крышкой 1-2 часа.
Слейте отвар в отдельную посуду, оставшиеся ягоды разомните, залейте 2 стаканами кипятка и проварите в режиме «тушение» 20 минут. Процедите и смешайте оба отвара. Добавьте ј стакана земляничного сиропа, 2 столовые ложки фруктового меда и тщательно перемешайте до полного растворения меда.
Разлейте напиток в керамические чайные кружки, подайте горячим.
Напиток из овса, рябины и кураги
...
Залейте холодной водой 1/2 стакана овса и ј стакана мелко нарезанной кураги, доведите в мультиварке в режиме «выпечка» до кипения, но не кипятите, настаивайте в теплом месте 3–4 часа.
Затем включите мультиварку, опять доведите до кипения, добавьте 1/2 стакана размятой рябины, еще раз доведите до кипения и настаивайте 1 час.
Процедите, добавьте мед по вкусу. Разлейте напиток в бокалы, подайте охлажденным.
В ягодах рябины содержится целый набор витаминов Р, Е, В и К, а также каротин, аскорбиновая кислота, калий, магний и железо. Фитонцидов в рябине примерно столько же, сколько в луке, хрене и чесноке, вместе взятых!
Напиток рябиновый
...
Заварите в мультиварке по 2 столовой ложке плодов рябины обыкновенной и шиповника коричного крутым кипятком, доведите до кипения и проварите в режиме «выпечка» 5 минут.
Дайте настояться 10–15 минут, пейте напиток по 1 стакану в день как общеукрепляющее витаминное средство.
Напиток рябиново-лимонный
...
Истолките 2 стакана ягод красной рябины с 3 столовыми ложками сахара, положите в мультиварку, залейте водой, доведите до кипения и проварите в режиме «тушение» 5 минут.
Дайте постоять, разлейте напиток в керамические кружки, добавьте по 1 столовой ложке лимонного сиропа.
Подайте горячим с выпечкой.
Напиток из овса, черники и сушеных яблок
...
Положите в мультиварку 0,5 стакана овса и 1 стакан мелко нарезанных сушеных яблок. Залейте холодной водой доведите до кипения, но не кипятите, дайте настояться 3–4 часа в теплом месте.
Затем включите мультиварку, опять доведите до кипения, отставьте на некоторое время настаиваться.
Добавьте 1/2 стакана размятой черники еще раз доведите до кипения и настаивайте в режиме «подогрев» 1 час.
Процедите, добавьте мед по вкусу и тщательно размешайте до полного растворения меда. Разлейте напиток в бокалы для коктейлей, подайте охлажденным с выпечкой.
Отвар из плодов шиповника
...
Измельчите сухие плоды шиповника, положите в мультиварку, залейте кипятком из расчета 1 столовая ложка измельченных плодов шиповника на 1 стакан кипятка.
Доведите до кипения и варите 10 минут под крышкой в режиме «тушение», дайте настояться 1,5–2 часа, процедите.
Отвар рекомендуется использовать в тот же день, перед употреблением добавляя по вкусу сахар или мед.
Напиток «Осенний букет»
...
Положите в мультиварку кожуру 1 лимона, залейте кипятком, добавьте 2 столовые ложки сахара, доведите до кипения в режиме «выпечка», дайте настояться и остыть.
Смешайте 1 стакан свежеприготовленного яблочного сока с остывшим лимонным настоем, добавьте по 1/2 стакана свежеприготовленных сливового и облепихового соков.
Разлейте в бокалы для коктейлей, украсьте ягодами облепихи, подайте напиток охлажденным.
Компот из крыжовника и яблок
...
Помойте крыжовник и положите в чашу мультиварки. Добавьте порезанные яблоки и сахар.
Залейте водой до максимальной отметки.
Варите под закрытой крышкой в режиме «подогрев» 2 часа.
Выключите мультиварку. Поставьте компот на ночь в теплое место, чтобы он хорошенько настоялся.
Компот из сухофруктов
...
Сухофрукты хорошо промойте и ошпарьте кипятком.
В мультиварку налейте воды до верхней отметки. Варите в режиме «выпечка» или «варка на пару» под крышкой.
Выложите сухофрукты, когда вода закипит. Оставьте компот в мультиварке под закрытой крышкой до полного остывания.
Подайте с выпечкой.
2-й вариант
Положите промытые сухофрукты в мультиварку и залейте водой, добавьте сахар. Варите под закрытой крышкой в режиме «тушение» 1 час. Данный режим хорош тем, что компот не кипит, а томится.
Выключите мультиварку. Затем дайте настояться компоту 30 минут в режиме «подогрев».
Компот из яблок, смородины и винограда
...
У яблок удалите сердцевину и порежьте на дольки. Ягоды переберите и промойте.
Положите все в мультиварку. Залейте водой чуть выше верхней отметки, добавьте сахар. Варите в режиме «тушение» 1 час.
Выключите мультиварку, оставьте в ней компот до полного остывания.
Подавайте с выпечкой.
Компот из кураги
...
Положите промытую курагу вместе с сахаром в чашу мультиварки. Залейте водой и перемешайте. Варите в режиме «суп» 1 час. Затем поставьте настаиваться на 1 час в режиме «подогрев».
Подайте с выпечкой в теплом или охлажденном виде.
Компот с черносливом и грушей
...
Помойте сухофрукты, положите в чашу мультиварки вместе с сахаром. Залейте водой, варите в режиме «каша» 30 минут. Дайте компоту хорошенько настояться. Подайте со сладкой выпечкой.
Компот из кураги, чернослива и изюма
...
Помойте сухофрукты, обдайте их кипятком, положите вместе с сахаром в чашу мультиварки. Залейте водой до максимальной отметки. Варите в режиме «тушение» 1 час.
Выключите мультиварку.
Отсудите и поставьте компот в холодильник остывать.
Подайте в охлажденном виде с выпечкой.
2-й вариант
...
Промойте сухофрукты, ошпарьте кипятком. Положите в мультиварку, добавьте сахар и залейте водой до верхней отметки воду и закройте мультиварку.
Варите в режиме «пароварка» 20 минут под закрытой крышкой. Выключите мультиварку.
Затем дайте компоту хорошенько настояться в режиме «подогрев» 20 минут.
Охладите и подайте к столу с выпечкой.
Компот из сухофруктов
...
Положите помытые сухофрукты в чашу мультиварки, залейте водой чуть выше верхней метки. Варите в режиме «тушение» 1 час. Компот можно употреблять уже примерно через 20 минут после включения режима «тушения».
Можно оставить его еще на час на «подогреве», чтобы компот, как следует, настоялся.
Подайте теплым или охлажденным со сладкой выпечкой.
Компот из ягодного ассорти
...
Тщательно переберите и помойте ягоды, удалив плодоножки. Положите их в чашу мультиварки, залейте водой чуть выше верхней отметки, добавьте сахар.
Установите программу «мультиповар» на 15 минут, варите с закрытой крышкой.
Выключите мультиварку. Дайте компоту настояться в мультиварке в течение 15 минут.
Охладите и подайте с выпечкой.
Компот с черноплодной рябиной
...
Помойте фрукты и удалите сердцевину и косточки.
Положите в мультиварку помытые и очищенные яблоки, сливы, груши и сахар.
Налейте воды чуть выше максимальной отметки.
Варите в режиме «тушение» 1,5 часа.
За 20 минут до готовности компота положите в него черноплодную рябину. Для сохранения ее цвета, добавьте лимонную кислоту.
Подайте компот с выпечкой теплым или охлажденным.
Компот из вишни
...
В чашу мультиварки положите сливу и вишню, добавьте сахар, залейте холодной водой до верхней отметки.
Варите в режиме «пароварка» 20 минут.
Затем поставьте компот на 1 час в режим «подогрев», чтобы он хорошенько настоялся. Выключите мультиварку.
Смочите водой ободок стакана, переверните его. Опустите на тарелку с сахаром. Сахар приклеится, как иней. Заморозьте полстакана компота со свежими ягодами в красивых формах для льда.
Компот с фруктами и чаем «Каркаде»
...
Помойте курагу и яблоки. Яблоки порежьте кусочками. Положите в мультиварку смородину, курагу и яблоки, сахар. Залейте водой до верхней отметки.
Варите в режиме «тушение» 1 час.
В самом конце добавьте чай «Каркаде», который придаст компоту пикантный кисловатый привкус.
Подайте с печеньем. Украсьте дольками апельсина.
Компот с апельсинами и яблоками
...
Помытые яблоки разрежьте кубиками, апельсин разделите на дольки. Положите в мультиварку, залейте водой чуть выше верхней отметки, добавьте сахар и лимонную кислоту.
Варите в режиме «тушение» 1 час. Затем дайте настояться в режиме «подогрев» 20 минут.
Подайте охлажденным, украсив стакан дольками свежего апельсина.
Компот с пряностями
...
Порежьте вымытые яблоки на мелкие кубики, удалив косточки и сердцевину. Положите в мультиварку порезанные яблоки. Добавьте по вкусу мед и сахар и пряности.
Варите в режиме «тушение» 1 час до полного закипания. Дайте компоту настояться 15 минут в режиме «подогрев».
Компот из винограда и смородины
...
Вымытый виноград положите в мультиварку. Добавьте сахар и залейте водой до верхней отметки.
Варите в режиме «тушение» 40 минут. В самом конце положите 2 лимонных дольки. Доведите компот до кипения, дайте ему хорошенько отстояться.
Подайте к столу, эффектно украсив стакан небольшой виноградной кисточкой.
Компот из клубники и яблок
...
Помойте ягоды и фрукты. Яблоко почистите, удалите косточки и сердцевину. Положите в мультиварку вместе с сахаром, добавьте и ваниль, залейте водой до максимальной метки.
Варите компот под крышкой в режиме «тушение» 30 минут. Затем выключите мультиварку.
Охладите компот. Перед подачей на стол добавьте немного льда.
Компот из замороженной клубники и черешни
...
Замороженные ягоды положите в чашу мультиварки, их можно предварительно не размораживать. Добавьте сахар и залейте водой чуть выше верхней отметки.
Варите 20 минут в режиме «пароварка» (до тех пор, пока компот не закипит), а затем настаивайте 1 час в режиме «подогрев».
Подайте компот с кубиками льда. Хорошо утоляет жажду, а в жару отлично освежает. Украсьте стакан дольками апельсина.
Компот из замороженной черешни и сливы
...
В чашу мультиварки положите замороженную черешню, сливу (их можно не размораживать), добавьте сахар.
Залейте водой до максимальной отметки.
Установите программу «мультиповар» на 20 минут, варите с закрытой крышкой.
Варите в режиме «пароварка» 20 минут. Выключите мультиварку, дайте компоту настояться в теплом месте, а затем остудите.
Компот из шиповника
...
Помойте шиповник и яблоки. Порежьте яблоки на небольшие кусочки, удалив сердцевину и косточки.
Положите шиповник и яблоки вместе с сахаром в чашу мультиварки и залейте водой.
Варите в режиме «тушение» 1 час.
Затем поставьте компот в режим «подогрев» на 1 час настаиваться. Выключите мультиварку.
Подайте со сладкой выпечкой или печеньем в теплом или охлажденном виде.
[image: ]
В овощах содержится большое количество клетчатки, что способствует улучшению процессов пищеварения.
* * *
Приготовленные в мультиварке овощи имеют великолепный вкус, они сохраняют свою первоначальную структуру. В мультиварке существует множество функций, благодаря которым овощи можно и обжарить, и потушить, и сварить, и запечь, и приготовить на пару, то есть произвести любой вид термической обработки овощей.
* * *
Овощи в мультиварке можно готовить с мясом. Порежьте мясо небольшими кусочками, немного обжарьте его в мультиварке. Затем влейте воды, чтобы она покрывала мясные кусочки, и включите режим «тушение» на 1 час. Через 45 минут откройте мультиварку и добавьте к мясу овощи.
* * *
Тушеные овощи в мультиварке с добавлением пряностей приобретают пикантный вкус. Обжарьте в режиме «выпечка» или «жарка» измельченный лук с морковью, а затем добавьте порезанные овощи (картофель, баклажаны, кабачки, томаты). Готовьте в режиме «тушение» 1 час. В самом конце добавьте зелень.
* * *
Приготовленные в мультиварке овощи могут стать основой вашего рациона питания на время диеты, когда вы хотите сбросить вес. Существует великое множество рецептов и способов приготовления овощей. Ваша диета будет вкусной, а приготовление пищи превратится в увлекательное занятие.
* * *
В мультиварке можно готовить овощи на пару, варить с добавлением воды, запекать, тушить и жарить. Если вы предпочитаете употреблять в пищу овощи с мясом, с помощью мультиварки можно сделать это блюдо менее калорийным.
* * *
Овощи в мультиварке готовятся гораздо быстрее, чем мясо, поэтому выкладывайте их позже, мясо кладите на дно мультиварки.
* * *
Если вы предпочитаете употреблять в пищу салаты, в мультиварке вы сможете подготовить овощи для этого блюда.
* * *
Овощи в собственном соку или с добавлением нескольких ложек масла — лучший гарнир для рыбы, птицы и мяса.
* * *
Овощи, отваренные на пару, очень полезны, так как в них остается большая часть витаминов. Это блюдо рекомендуют и здоровым людям, и тем, кто страдает заболеваниями кишечно-желудочного тракта.
* * *
Овощи, запеченные в мультиварке, получаются очень вкусными и ароматными. При этом необходимо добавить немного масла.
* * *
Тушение овощей в мультиварке требует времени. Лучше готовить овощи с мясом.
* * *
Перед приготовлением многих блюд порезанные лук, морковь, а также кусочки мяса сначала обжаривают в режиме «выпечка» 20 минут, добавляя при этом немного масла.
* * *
Мультиварка позволяет сохранять в овощах витамины и полезные вещества. Очень вкусными получаются постные блюда, без которых не может обойтись тот, кто придерживается диеты.
* * *
Продукты храните в холодильнике. При охлаждении уменьшается скорость размножения бактерий, вы сможете сохранить все витамины и минеральные вещества.
* * *
При приготовлении пищи мультиварку заполняйте ее наполовину или немного больше.
* * *
Не стоит очень часто открывать крышку, это можно делать лишь для того, чтобы проверить готовность блюда или перемешать продукты.
* * *
Во время приготовления продукты теряют свой цвет, поэтому используйте специи — петрушку, укроп, лук, базилик, томат, соус и сметану. Они сделают ваши блюда более привлекательными и праздничными,
* * *
Во многих мультиварках нет режима «жарка», однако есть режим «выпечка», в этом режиме можно жарить. Котлеты получаются сочными, вкусными, румяными.
* * *
Перед тем как положить мясо, срежьте с него лишний жир и уберите кожицу. Слишком жирное мясо предварительно слегка обжарьте.
* * *
Во многих мультиварках-скороварках предусмотрен режим для жарки. В некоторых есть несколько режимов жарки, отличающихся температурой жарки. В скороварке Moulinex CE 4000 предусмотрено поджаривание при температуре 180°С и обжаривание овощей при температуре 180°С.
* * *
В скороварке-мультиварке Brand 6050 6 режимов для жарки: «жарка-курица», «жарка-мясо», «жарка-овощи», «жарка-рыба», «жарка-злаки», «жарка-морепродукты». Они отличаются температурой.
* * *
В мультиварках скороварках Unit для жарки предназначен режим «без крышки».
* * *
В мультиварках ВВК MC 4111 SB и MC 5111 SB, не имеющих специального режима «жарка», можно жарить в режиме «запеканка».
* * *
В скороварке REDMOND-4505 для выпечки можно использовать режим «суп», на нем можно и жарить. Однако в этом режиме температура не достигает выше 140°С, поэтому хрустящей корочки не получится, но обжарить продукты вы сможете.
* * *
Отсчет времени на режимах для жарки начинается с момента, когда будет достигнута заданная в программе температура. Порой обжарку уже надо прекратить, а отсчет времени еще не начался. Поэтому не оставляйте без присмотра продукты, которые вы обжариваете.
* * *
Рекомендуется жарить с открытой крышкой, или прикрывать крышку, не закрывая ее герметично, или же закрывать скороварку обычной крышкой.
* * *
При жарке в мультиварке-скороварке установите клапан в положение «нормальное давление»/ «Vent»/ «без давления». Если во время жарки закрыть крышку, через 5 минут, когда вы захотите ее открыть и посмотреть, как обжариваются продукты, у вас это сделать не получится, под давлением крышка заблокируется. Тогда выключите скороварку и понизьте давление принудительно.
* * *
Чтобы обжарить в мультиварке-скороварке лук с закрытой крышкой, поставьте мультиварку на любой режим, позволяющий установить время 5 минут. На дно чаши мультиварки налейте немного растительного масла. Положите мелко нарезанный лук, закройте крышку, клапан поставьте в положение «Давление»/ «Закрыть»/ «Seal». По окончании времени режима, принудительно спустите давление.
* * *
Главное преимущество мультиварки — все продукты даже после длительной термообработки сохраняют многие полезные свойства. При этом содержание жира в готовом блюде можно сделать минимальным.
* * *
Для приготовления пищи в мультиварке можно не использовать ингредиенты, которые в процессе готовки меняют свой химический состав и становятся вредными для организма (например, растительное масло).
* * *
Мясо в мультиварке получается диетическим и обладает приятным вкусом и ароматом. Вы можете приготовить его как отдельное блюдо, или в сочетании с любой крупой, овощами, специями.
* * *
Для мультиварки подходят любые сорта мяса, даже самое жесткое мясо размягчается под действием паров. Выбирайте мясо, только учитывая свой вкус и предпочтения в еде.
* * *
Чтобы мясо в мультиварке получилось сочным и мягким, при его выборе старайтесь не покупать старое мясо: оно будет слишком жестким. Чем старше мясо, тем больше времени требуется для его приготовления.
* * *
Чтобы мясо в мультиварке получилось вкусным, не берите перемороженные, костлявые или жилистые части туши. Они для мультиварки не подходят — используйте их для супов или фарша.
* * *
При приготовлении мясных блюд в мультиварке следует учитывать, чем старше мясо, тем больше времени необходимо уделять его обработке, чтобы сделать его достаточно мягким.
* * *
Необходимо правильно подготавливать мясо. Мякоть нарежьте на стейки толщиной 1-1,5 см. Затем разрежьте на полоски по 2-3 см. После этого обмойте и просушите полотенцем, сделайте на мясе поперечные надрезы, в которые положите чеснок или оставьте пустыми для лучшего пропекания.
* * *
Очень вкусное жаркое получается в мультиварке. Этот прибор почти полностью может заменить русскую печь. Приготовить жаркое в мультиварке довольно просто, время понадобится только на нарезание всех ингредиентов.
* * *
Мультиварка обеспечивает долгое тушение блюда при небольшой температуре -томление. Этт кулинарный метод обработки продуктов является главным принципом русской кухни. Томленые блюда полезны, так как при небольшой температуре приготовления в них сохраняется большая часть полезных веществ.
* * *
Мультиварка сэкономит повару много времени и сил, так как блюда не нужно перемешивать, не нужно следить за тем, чтобы выключить их вовремя.
* * *
В мультиварке при приготовлении расходуется малое количество масла, это делает пищу полезной.
* * *
Чашу для приготовления мяса лучше смазать маслом. Положите в нее ингредиенты для блюда, вставьте в корпус и немного поверните против часовой стрелки, чтобы чаша плотно соприкоснулась с нагревателем.
* * *
Не берите для приготовления в мультиварке старое, перемороженное или жилистое мясо. Оно должно быть светлым, розового цвета. Чем старше мясо — тем больше времени необходимо на его приготовление.
* * *
Жаркое готовят на режиме «тушение» 1,5-2 часа. Время приготовления зависит от размера кусков мяса и от «возраста» мяса. Если мясо темное — тушите дольше. Если в вашей мультиварке нет режима «тушение», его можно заменить на режим «суп».
* * *
Закрывая мультиварку, вы должны обязательно услышать щелчок. Это свидетельствует о том, что крышка закрыта. Если она будет прилегать недостаточно плотно, блюдо может плохо приготовиться, мультиварке это повредит.
* * *
Нельзя включать мультиварку с пустой чашей для продуктов или вообще без нее. Следите за влагосборником, выливайте из него воду по мере накопления конденсата.
* * *
В меню должна быть предусмотрена функция готовки мяса, она есть во всех устройствах подобного плана. Приятным дополнением является наличие разных режимов приготовления: быстрый, медленный и обычный. Последний подходит для готовки продуктов разных по массе или количеству, первый предназначен для средних и маленьких порций мяса, а второй — идеален для тушения.
* * *
При использовании щадящего температурного режима все полезные вещества в продукте будут максимально сохранены. Поэтому при покупке мультиварки обратите внимание и на этот момент. Устройство должно иметь в комплекте специальную емкость для приготовления мясных блюд на пару.
* * *
Хорошие модели оснащены еще и режимом поддержки тепла внутри после завершения готовки. В таком случае мясо, приготовленное с утра, будет теплым даже в обед. Это очень полезная функция, особенно для родителей школьника, который будет приходить домой во второй половине дня, и ему не придется разогревать еду.
* * *
Мультиварка реализует все существующие способы приготовления блюд, которые используются в здоровом питании. Она приготовит как привычные, традиционные блюда, так и те, что вы раньше не могли себе позволить.
* * *
Мультиварки бывают оснащены шестью основными автоматическими режимами готовки, которые носят названия: «гречка», «плов», «выпечка», «молочная каша», «тушение», «варка на пару». Но не стоит думать, судя по названиям, что их возможности так узки, на самом деле каждый из них имеет гораздо больше функций.
* * *
Режим «гречка» позволяет готовить не только гречку, но и любую другую крупу. Он подходит для рассыпчатых гарниров, для каш с грибами, мясом, луком, сметаной. На этом режиме можно готовить предварительно замоченную фасоль и горох. На мультиварках некоторых производителей такой режим значится как «крупа»
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