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Аннотация
Не хватает времени на готовку, но хочется питаться вкусно, полезно и полноценно? Эта книга поможет легко организовать сбалансированный рацион даже в самые загруженные дни.
Аэрогриль упрощает приготовление пищи, позволяя быстро создавать супы, основные блюда и десерты.
Подробные пошаговые рецепты и доступные ингредиенты помогают легко справляться с приготовлением обеда даже при высокой занятости. Вы найдете полезные советы по оптимальному использованию аэрогриля и идеи для разнообразного меню на каждый день.
Пусть книга станет вашим надежным помощником на кухне, вдохновляя готовить чаще, проще и с удовольствием.
В формате PDF A4 сохранен издательский макет книги.


Энциклопедия блюд в аэрогриле


Введение
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В современном мире создают все больше и больше техники, упрощающей быт. На смену духовке когда-то пришла мультиварка, облегчившая жизнь многим хозяйкам. Сейчас очень популярен аэрогриль, который может заменить не только духовой шкаф, но и варочную панель, пароварку, микроволновку и тостер, а также будет отличным помощником на любой кухне для быстрого приготовления блюд для небольшого количества человек. Этот чудо-аппарат ранее назывался конвекционной печью, создали ее 40 лет назад в Соединенных Штатах Америки, популярность к ней пришла в последние 5 лет только после того, как такое непонятное название изменили на простое и привычное «аэрогриль».
Аэрогриль — один из видов конвекционной печки, продукты в ней доходят до готовности за счет циркуляции горячего потока воздуха. Чем выше мощность техники (как правило, она составляет 1200–1800 Вт), тем больше может быть скорость вращения потоков (от 1000 до 2000 оборотов в минуту). Здесь важно понимать, что высокая мощность аппарата приводит к большому потреблению энергии. Температура нагрева у аэрогрилей может быть от 40 до 250 градусов Цельсия (в некоторых моделях до 300 градусов Цельсия), что позволяет варить, жарить, запекать, томить, в общем, готовить разнообразные блюда от завтрака до полноценного ужина, разбавляя их закусками и десертами.
Виды аэрогрилей
Аэрогриль может быть механическим — с базовыми регуляторами температуры и таймером; электронным — с цифровым дисплеем и точными настройками; многофункциональным — с дополнительными функциями; премиальным — с улучшенной конвекцией и программами.

Аэрогриль состоит из следующих частей:
• пластикового или металлического корпуса;
• корзины с ручкой, внутри которой находится поддон. В корзине (в зависимости от вида) в корзине имеются отверстия для забора воздуха;
• на задней панели корпуса, как правило, расположено отверстие для отвода воздуха;
• на верхней или передней части корпуса имеется панель управления устройством;
• внутри аэрогриля установлен нагревательный элемент (могут быть разными).
Нагревательный элемент может быть как керамическим галогеновым, так и металлическим спиральным ТЭНом. В первом случае аэрогриль может выйти из строя быстрее, но его стоимость будет заметно ниже. Во втором случае нагрев занимает больше времени, однако техника прослужит своему хозяину заметно дольше.
Несмотря на то что нам такой агрегат привычнее видеть как металлическую чашу, спрятанную в пластмассовый корпус, классическое исполнение аэрогриля — чаша с толстым дном из жаропрочного стекла. Объем чаши для приготовления блюд может достигать 16 литров, однако для домашней кухни обычно выбирают объем 4–6 литров.
В зависимости от способа управления аэрогрили подразделяются на механические и электронные. Механическое управление позволяет выбирать температуру и режим путем нажатия кнопок, электронное подарит возможность большего выбора команд, одна из которых дистанционный запуск, что очень приятно, когда вы только возвращаетесь с работы, а на кухне уже готовится любимое блюдо. Хотя и при механическом управлении часто присутствует команда «отсрочка старта», которая тоже может помочь в приготовлении ужина без вашего участия.
• Учитывать объем корзины. Для семьи из 2–3 человек достаточно будет объема 4 литра, а для более многочисленной семьи лучше взять аэрогриль не меньше 6 литров в объеме.
• Обратить внимание на мощность устройства. Самый оптимальный выбор для быстрого и равномерного приготовления продуктов 1500–1800 Вт. С меньшей мощностью время увеличивается, с большей аэрогриль интенсивнее расходует электроэнергию.
• Учитывать собственные пожелания к режимам и функциям. Чем больше режимов у аэрогриля, тем больше возможностей в приготовлении блюд.
• Рассматривать устройство со съемными частями для удобства в уходе.
При уходе за аэрогрилем важно помнить, что мойке подвергается не только чаша или решетка, крышку аппарата также нужно мыть. Практически в каждой модели присутствует функция «самоочищение», но при регулярном использовании техники рекомендуется вручную перемывать все задействованные в приготовлении части аэрогриля. В этом случае особенно удобны съемные, а не откидные крышки аэрогриля.
Особо сообразительные хозяйки придумали использовать аэрогриль в качестве помощника в стерилизации детских пластиковых бутылочек, банок для заготовок, а также для разморозки продуктов, сушения овощей, фруктов, грибов. Некоторые даже оставляют в нем дозревать дрожжевое тесто.
Как выбирать аэрогриль
Большой плюс аэрогриля — при готовке можно добавлять минимум масла или вовсе обойтись без него, при этом за счет конвекции будет обеспечена хрустящая корочка золотистого цвета у куриных голеней или у картофеля фри. А котлетки впитают в себя ровно столько жира, сколько им необходимо, излишки просто стекут в поддон. Этот аспект позволяет сделать любимые блюда полезнее для всей семьи. К тому же при конвекционном приготовлении продукты сохраняют больше полезных веществ.
Аэрогриль экономит ваше время: приготовить ужин на семью из двух человек с ним значительно быстрее и проще. Но если вы планируете обед на четверых и более, время приготовления блюд, напротив, увеличится. В бытовом аэрогриле вряд ли удастся поместить все стейки разом или запечь в нем курицу целиком. Впрочем, все зависит от объема чаши.
В аэрогриле для первых блюд обычно используют специальную глубокую жаропрочную посуду. Если размеры чаши позволяют, можно воспользоваться керамическими, глиняными или стеклянными жаропрочными горшочками или формочками. Причем вместо крышки такие горшочки можно накрывать фольгой. Индивидуальные формы подойдут также для приготовления вторых блюд.
Минусы у такого помощника тоже имеются: некоторые из обладателей аэрогриля жалуются на излишний шум во время приготовления еды, но это может быть особенностью конкретной модели, однако не стоит забывать, что вращение потоков воздуха не бывает бесшумным. Также многие отмечают громоздкость аппарата: чем больше объем чаши, тем больше места он занимает.
Советы по использованию аэрогриля
• Предварительно разогрейте девайс, это позволит продуктам равномерно доходить до готовности.
• Продукты нарезаются или подбираются примерно одной величины: если кусочки будут разные, блюдо частично может оказаться сырым.
• Чашу аэрогриля не стоит забивать продуктами «с горкой». Для равномерного приготовления между кусочками еды должно быть пространство для циркуляции воздуха.
• Некоторые модели аэрогрилей требуют внимания при приготовлении больших кусков мяса или рыбы, а именно необходимо периодически переворачивать стейки для полной прожарки.
• Для того чтобы технику было легче мыть, постелите на дно чаши пергаментную бумагу. При этом важно убедиться в том, что бумага не мешает потоку воздуха.
• Выключать аэрогриль необходимо только после того, как вы убедились в полной готовности блюда, так как воздух внутри чаши очень быстро остывает.
• Идущую в комплекте решетку обязательно используйте по инструкции, она позволяет циркулировать горячему потоку воздуха со всех сторон готовящихся продуктов.
• Если у вашего аэрогриля несколько ярусов, то следует знать, что на верхнем ярусе продукты готовятся намного быстрее. Чтобы приготовление происходило равномерно, верхний ряд можно накрыть фольгой.
• В аэрогриле также можно готовить в термоустойчивой посуде, например в керамических горшочках или в стеклянных (или алюминиевых) емкостях.
• Xiaomi Smart Air Fryer разных моделей. Эстетичный внешний вид, который впишется в любой дизайн кухни, удобство в использовании, соотношение цены и качества, возможность выбирать программы, режимы, функции с помощью мобильного приложения с телефона.
Самые популярные марки аэрогрилей на рынке
• Kitfort — российский бренд техники для кухни и дома. Объем чаши начинается с 1,9 литра, что подходит для маленькой кухни, где нет возможности разместить большое устройство. В любой модели аэрогрилей Kitfort простая и понятная панель управления, в каждой имеются стандартные программы и режимы, а невысокая мощность оборудования экономит расход электроэнергии.
• REDMOND — большинство моделей аэрогриля с более широким набором функций (например, режим «защита от перегрева»), а в комплект некоторых моделей входит корзина для фритюра и другие нужные и важные для приготовления блюд вещи. Любая модель данного бренда сможет украсить кухонное пространство.
Аэрогриль — это эффективный кухонный девайс для приготовления различных блюд. Для того чтобы каждый раз не задаваться вопросами о том, что же именно можно приготовить в аэрогриле, чем же вкусным и полезным порадовать себя и близких, мы создали этот сборник рецептов. Здесь можно найти как первые и вторые очень вкусные, сытные и полезные блюда, так и десерт или выпечку, перекус и даже рецепты для поддержания фигуры.

Супы
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Бозбаш по-армянски
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Ингредиенты
• Баранина — 400 г
• Горох лущеный — 1 стакан
• Картофель — 2–3 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Яблоки — 2 шт.
• Чернослив — 100 г
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Масло сливочное — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Сушеная зелень — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Вода — 2 л
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Горох тщательно промыть и замочить в холодной воде, лучше на ночь, утром воду слить.
Баранину нарубить небольшими кусочками, залить холодной водой и отварить на плите до готовности, периодически снимая пену. Затем мясо вынуть из бульона, а бульон процедить в чашу аэрогриля.
Овощи вымыть. Картофель очистить, нарезать кубиками, положить в бульон. Добавить вымоченный горох, посолить, поперчить.
Чашу закрыть, поставить на нижнюю решетку аэрогриля и готовить 30–35 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
Лук почистить, нашинковать и обжарить в сливочном масле, добавить томатную пасту.
Яблоки очистить, удалить сердцевину, нарезать дольками.
Чернослив тщательно промыть теплой водой.
Когда аэрогриль подаст сигнал об окончании работы, добавить в суп жареный лук, чернослив с яблоками, сушеные травы, лавровый лист и продолжить приготовление еще 10–15 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Борщ

Ингредиенты
• Мясо любое — 200 г
• Картофель — 4–5 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Свекла — 1–2 шт.
• Капуста — 150 г
• Помидоры — 1–2 шт.
• (или томатная паста — 1 ст. л.)
• Масло подсолнечное — 2 ч. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Свежая зелень, соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление
Мясо помыть, обсушить, нарезать небольшими кусочками, обжарить на сковороде без крышки до выпаривания жидкости, в процессе обжарки посолить.
Овощи тщательно вымыть. Лук очистить, мелко нашинковать, переложить в сковороду.
Морковь и свеклу очистить, очистить, натереть на терке, добавить к луку. Обжарить на сковороде в растительном масле 2 минуты.
Помидор помыть, разрезать пополам и натереть срезом вниз на крупной терке. Добавить к луку и моркови. (Помидор можно заменить томатной пастой.) Обжарить до мягкости моркови.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Капусту нашинковать.
В жаропрочную чашу (горшочек) выложить все ингредиенты в таком порядке: мясо, зажарка, капуста, картофель. Залить кипятком, посолить. Закрыть крышкой (или кусочком фольги, сделав 2–3 прокола зубочисткой).
Чашу поставить в аэрогриль на 40–45 минут при температуре 250 градусов и высокой скорости вентиляции.
После сигнала аэрогриля об окончании работы борщ перемешать, добавить зелень, лавровый лист. Оставить в горячем аэрогриле на 5 минут до полной остановки вентилятора.

Борщ ароматный с грибами

Ингредиенты
• Свинина — 400 г
• Сосиски — 2 шт.
• Картофель — 3 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Свекла — 1–2 шт.
• Грибы сушеные — 40 г
• Томатная паста — 2 ст. л. (или помидоры — 1–2 шт.)
• Сало свиное — 50 г
• Уксус 3 %-ный — 1 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Свежая зелень, соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление:
Грибы тщательно промыть, залить 1,5 л теплой воды и оставить на 3–4 часа, затем вынуть и нашинковать. Воду из-под грибов оставить для дальнейшего использования.
Свеклу хорошо промыть, испечь в аэрогриле в кожуре на средней решетке при температуре 260 градусов и средней скорости вентиляции в течение 15 минут. После того как свекла остынет, очистить ее и нашинковать тонкой соломкой.
Мясо хорошо промыть и нарезать маленькими кусочками.
Почистить морковь и лук, мелко нарезать и обжарить в растопленном сале, затем добавить томатную пасту, перемешать и еще раз все обжарить.
В чашу аэрогриля уложить кусочки мяса, нашинкованную свеклу, грибы и картофель, обжаренные овощи, залить горячей водой, в которой вымачивались грибы, добавить столовую ложку уксуса и специи.
Готовить 45–50 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции. За 10 минут до окончания приготовления добавить в борщ мелко нарезанные сосиски и свежую зелень.

Борщ вегетарианский

Ингредиенты
• Лук репчатый — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Свекла — 1–2 шт.
• Корень сельдерея — 70 г
• Перец сладкий — 1 шт.
• Кабачок — 100 г
• Капуста квашеная — 150 г
• Уксус виноградный — 2 ст. л.
• Масло подсолнечное — 2–3 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Свежая зелень, соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Овощи тщательно вымыть.
Лук очистить, нарезать соломкой.
Морковь, корень сельдерея очистить, натереть на крупной терке, обжарить в подсолнечном масле, добавить лук, обжаривать овощи 5–7 минут.
Свеклу очистить и натереть на крупной терке.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, нашинковать соломкой.
Кабачок очистить от кожицы, нарезать мелкими кубиками.
В жаропрочную емкость выложить слегка отжатую квашеную капусту, обжаренные овощи, свеклу, кабачок и перец, залить кипящей водой, добавить виноградный уксус и посолить.
Емкость накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 35–40 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции. За 10 минут до окончания приготовления посыпать рубленой зеленью.

Борщ с сосисками и солеными грибами

Ингредиенты
• Сосиски — 6 шт.
• Картофель — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Свекла — 1 шт.
• Капуста — 200 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Чеснок — 3 зубчика
• Соленые грибы — 200 г
• Томатная паста — 3 ст. л.
• Лавровый лист — 3 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление
Овощи тщательно вымыть.
Картофель очистить, нарезать кубиками, выложить в жаропрочную емкость.
Морковь, свеклу очистить, натереть на терке, добавить к картофелю.
Лук очистить, мелко нарезать, добавить к продуктам.
Капусту мелко нашинковать, выложить в емкость.
Грибы при необходимости промыть, мелко нарезать, выложить ко всем ингридиентам.
Чеснок мелко нарезать или измельчить под прессом, добавить ко всем ингредиентам.
Добавить томатную пасту, специи.
Кипятком залить продукты, закрыть крышкой.
Готовить 25 минут при температуре 260 градусов, затем 15 минут при температуре 150–180 градусов.
Сосиски и зелень нарезать.
За 5 минут до окончания работы аэрогриля добавить нарезанные сосиски и зелень в борщ.

Борщ мясной с фасолью

[image: ]
Ингредиенты
• Мясо — 400 г
• Картофель — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Свекла — 1 шт.
• Капуста — 200 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Фасоль — 100 г
• Томатная паста — 3 ст. л. (или помидоры — 3 шт.)
• Сало свиное — 70 г
• Лавровый лист — 2 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Фасоль перебрать, промыть и замочить в холодной воде на 6–8 часов, можно на ночь.
Овощи тщательно вымыть.
Морковь и свеклу очистить, нарезать соломкой.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Капусту нашинковать.
Помидоры ошпарить кипятком, снять с них кожицу, нарезать кубиками.
Сало нарезать небольшими кубиками, половину положить на сковородку, растопить на слабом огне, убрать шкварки. В растопленное сало положить свеклу и дольки помидоров и тушить до полуготовности, добавив немного горячей воды.
Отдельно на оставшемся сале потушить морковь и лук.
Мясо промыть, нарезать небольшими кусочками, уложить в чашу аэрогриля, добавить тушеные овощи, картофель, капусту и вымоченную фасоль, залить водой, добавить специи, накрыть крышкой.
Готовить в аэрогриле около 1 часа при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции. После завершения программы борщ томить в аэрогриле еще не менее 15–20 минут.

Борщ постный с фасолью

Ингредиенты
• Картофель — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Свекла — 1 шт.
• Капуста — 200 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Фасоль — 150 г
• Томатная паста — 3 ст. л.
• Масло сливочное — 3 ст. л.
• Лавровый лист — 3 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Мясной горячий бульон — 1 л (можно заменить кипятком)
Приготовление
Фасоль промыть, замочить примерно на 7 часов (можно на ночь).
Овощи тщательно вымыть.
Морковь, лук и свеклу очистить, нарезать соломкой.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Капусту нашинковать.
Сложить овощи в емкость, добавить томатную пасту, специи, зелень. Залить горячим бульоном, добавить немного сливочного масла.
Томить в аэрогриле около 35 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Гороховый суп

Ингредиенты

Форелевый суп

• Картофель — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Чеснок — 2 зубчика
• Горох — 150 г
• Сало свиное — 50 г
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление
Овощи тщательно вымыть. Лук очистить, мелко нарезать. Чеснок измельчить. Сало мелко нарезать. Горох промыть, не замачивать.
Положить все продукты в чашу аэрогриля, залить горячей водой или бульоном, накрыть крышкой и поставить в аэрогриль. Готовить 20 минут при температуре 260 градусов на высокой скорости вентиляции, далее готовить 60 минут при температуре 120 градусов, скорость вентилятора средняя.
Ингредиенты
• Форель — 300 г
• Картофель — 500 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Перец сладкий — 2 шт.
• Лавровый лист — 3 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,2 л
Приготовление
Филе рыбы нарезать кусочками. Овощи тщательно вымыть. Картофель очистить, нарезать кубиками. Лук очистить, мелко нарезать. Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, мелко нарезать.
Рыбу и овощи выложить в емкость для аэрогриля, добавить лавровый лист, специи, залить кипятком.
Накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 30–35 минут при температуре 250 градусов и высокой скорости вентиляции.

Гороховый суп с копченой грудинкой

Ингредиенты
• Грудинка свиная копченая — 400 г
• Картофель — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Корень сельдерея — 50 г
• Горох — ½ стакана
• Масло топленое — 3–4 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Горох перебрать, промыть, залить холодной водой и замочить на 6 часов (можно
на ночь), воду слить.
Грудинку нарезать маленькими кусочками, положить в керамический или стеклянный горшок, добавить горох, поместить в чашу аэрогриля.
Овощи тщательно вымыть.
Картофель очистить, нарезать кубиками, переложить в чашу аэрогриля.
Морковь, корень сельдерея очистить, натереть на терке, переложить в сковороду.
Лук очистить, нарезать полукольцами, добавить к моркови. Овощи потушить в масле и выложить в чашу.
Залить горячей водой, посолить, чашу накрыть, поставить в аэрогриль на нижнюю решетку и готовить при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции в течение 45–50 минут. За 10–12 минут до окончания приготовления положить в суп рубленую зелень.

Грибной суп с горохом

Ингредиенты
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Корень сельдерея — 50 г
• Грибы сушеные — 40 г
• Горох — ½ стакана
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Горох перебрать, промыть, залить холодной водой и замочить на 6 часов (можно на ночь). Воду слить, горох поместить в кастрюлю.
Грибы тщательно промыть, положить в эмалированную кастрюлю, залить 1,5 л теплой воды и выдержать 3–4 часа.
Овощи тщательно вымыть.
Морковь, корень сельдерея очистить, натереть на терке, переложить в сковороду.
Лук очистить, нарезать полукольцами, добавить к моркови, обжарить.
В кастрюлю с грибами положить вымоченный горох, довести до кипения на плите и перелить содержимое кастрюли в чашу аэрогриля.
Добавить обжаренные овощи, посолить, поперчить, поставить чашу на нижнюю решетку аэрогриля и готовить суп 30–35 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Грибной суп с курицей

Ингредиенты
• Курица — 300 г
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Перец красный сладкий — 1–2 шт.
• Грибы белые свежие — 200 г
• Масло топленое — 2 ст. л.
• Томатная паста — 1 ст. л.
• Мука — 1 ст. л.
• Вино сухое белое — ¼ стакана
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление:
Овощи тщательно вымыть.
Грибы почистить, обдать кипятком и нашинковать кусочками.
Курицу нарезать небольшими кусочками, обжарить в топленом масле до образования румяной корочки.
Лук очистить, мелко нарезать.
Морковь очистить, натереть на терке.
Лук и морковь добавить к мясу, обжарить.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, нашинковать.
Обжаренное мясо с овощами переложить в чашу аэрогриля, добавить нашинкованные грибы и сладкий перец, муку, смешанную с томатной пастой, и соль, залить горячей водой и влить четверть стакана вина.
Чашу накрыть, поставить в аэрогриль на нижнюю решетку, варить суп при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции в течение 40–45 минут. За 7–10 минут до окончания приготовления в суп положить лавровый лист.

ЖЮльен

Ингредиенты
• Морковь — 1 шт.
• Лук-репчатый — 2 шт.
• Лук порей — 100 г
• Репа — 1 шт.
• Горох — ½ стакана
• Стручки фасоли — 100 г
• Капустная кочерыжка — 1 шт.
• Масло сливочное — 4 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Бульон мясной горячий — 1,8 л
Приготовление
Горох перебрать, промыть, залить холодной водой и замочить на 6 часов (можно на ночь). Воду слить.
Овощи тщательно промыть.
Морковь, репу очистить, натереть на терке, поместить в сковороду.
Лук очистить, мелко нарезать, добавить в сковороду к овощам.
Капустную кочерыжку мелко нарезать, добавить в сковороду. Овощи обжарить, постоянно помешивая, не давая потемнеть. Прожаренные овощи сложить в чашу аэрогриля.
Стручки фасоли мелко нарезать, переложить в чашу.
Горох переложить в чашу. Залить продукты горячим мясным бульоном, добавить специи.
Чашу накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и варить суп 40–45 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Куриный суп с белыми грибами

Ингредиенты
• Курица — 500 г
• Картофель — 3 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Грибы белые свежие — 300 г
• Яйцо — 1 шт.
• Масло топленое — 3–4 ст. л.
• Мука — 2 ст. л.
• Сметана — 3–4 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление
Курицу нарезать порционными кусками, обжарить на сковороде в топленом масле до золотистой корочки и выложить в чашу аэрогриля.
Белые грибы тщательно промыть, ошпарить кипятком, мелко нарезать и обжарить в оставшемся топленом масле.
Овощи тщательно промыть.
Морковь очистить, натереть на терке, добавить к грибам.
Лук очистить, мелко нарезать, добавить в сковороду, все обжарить, выложить в чашу к мясу.
Картофель очистить, нарезать кубиками, переложить в чашу, залить горячей водой, добавить лавровый лист и специи.
Чашу поставить в аэрогриль и готовить 30 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
Смешать муку со сметаной и яичным желтком. После завершения заданной программы добавить в суп приготовленную смесь и мелко рубленную зелень и проварить еще 10–15 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Куриный душистый суп

Ингредиенты
• Курица — 400 г
• Морковь — 2 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Корень петрушки — 2 шт.
• Рис — 3 ст. л.
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Квас хлебный — 1,5 стакана
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1,3 л
Приготовление
Овощи тщательно промыть.
Морковь, лук и коренья очистить, нашинковать соломкой и обжарить в растительном масле.
Курицу нарезать маленькими кусочками. В чашу аэрогриля выложить мясо, рис и подготовленные овощи, добавить специи.
Чашу накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 35–40 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции. За 15 минут до окончания приготовления в суп влить 1,5 стакана кваса, добавить рубленую зелень.

Луковый суп

Ингредиенты
• Лук репчатый — 6–7 шт.
• Корень сельдерея — 100 г
• Корень петрушки — 1 шт.
• Лук-порей — 1 стебель
• Масло сливочное — 3 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячий мясной бульон — 1,5 л

Куриный суп

Приготовление
Коренья тщательно промыть.
Лук репчатый и коренья почистить, нашинковать и обжарить в сливочном масле до золотистого цвета. Жареные овощи выложить в жаропрочную глубокую посуду.
Лук-порей нарезать кольцами, добавить к овощам, залить горячим бульоном, положить рубленую зелень, лавровый лист, специи.
Емкость накрыть, поставить на нижнюю решетку аэрогриля и готовить 12–15 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
Ингредиенты
• Курица — 300 г
• Картофель — 3 шт.
• Морковь — 2 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Лавровый лист — 3 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление
Овощи тщательно промыть. Картофель очистить, нарезать кубиками. Морковь очистить, натереть на терке. Лук очистить, мелко нарезать.
Курицу и овощи переложить в емкость для аэрогриля, добавить лавровый лист, специи.
Залить горячей водой, закрыть крышкой. Готовить 30 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Мясной суп с зеленой фасолью

Ингредиенты
• Говядина — 400 г
• Картофель — 2 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Стручки зеленой фасоли — 200 г
• Масло топленое — 1 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячий мясной бульон — 1,2 л
Приготовление
Мясо нарезать маленькими кусочками и положить в чашу аэрогриля.
Овощи тщательно промыть. Лук очистить, нарезать кольцами, пассеровать в топленом масле и выложить к мясу.
Картофель очистить, нарезать кубиками, переложить в чашу аэрогриля.
Стручки фасоли промыть, добавить ко всем продуктам.
Все залить горячим мясным бульоном и посолить. Заполненную чашу поставить в аэрогриль на нижнюю решетку, готовить при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции в течение 45 минут. За 10–15 минут до окончания приготовления в суп положить рубленую зелень.

Овощной суп

Ингредиенты
• Картофель — 2–3 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Яйцо — 1 шт.
• Масло сливочное — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Овощи тщательно промыть.
Морковь очистить, натереть на терке.
Лук очистить, мелко нарезать.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Овощи сложить в чашу аэрогриля, залить кипятком, добавить лавровый лист, специи.
Чашу поставить в аэрогриль на 25–30 минут при температуре 260 градусов и средней скорости вентиляции.
Яйцо взбить в мисочке и постепенно, помешивая, влить в готовый суп.
Выдержать суп еще 5–7 минут при температуре 260 градусов и средней скорости вентиляции.
Перед подачей в суп положить кусочек сливочного масла.

Осетровый суп

Ингредиенты
• Голова осетровая — 400 г
• Рыба морская — 300 г
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Корень петрушки — 100 г
• Огурцы соленые — 2 шт.
• Масло растительное — 2–3 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Вода — 1,5 л
Приготовление
Морскую рыбу и осетровые головы промыть, удалить чешую, жабры и глаза, положить в кастрюлю, залить холодной водой и довести до кипения на сильном огне. Затем огонь убавить, пену снять и варить на медленном огне до полной готовности, за несколько минут до окончания приготовления бульон посолить.
Сваренную рыбу и головы вынуть, мясо отделить от костей и нарезать кусочками, а бульон процедить.
Овощи тщательно промыть. Лук, корень петрушки очистить, мелко нарезать.
Морковь очистить, натереть на терке.
Лук, морковь, корень петрушки обжарить в растительном масле до полуготовности, переложить в глубокую жаропрочную емкость.
Соленые огурцы очистить от кожицы, мелко нарезать, добавить к овощам.
Продукты залить горячим процеженным бульоном, добавить кусочки рыбы, мелко рубленную зелень и специи.
Емкость накрыть крышкой, поставить на нижнюю решетку аэрогриля и готовить 15 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Прибалтийский суп со свининой

Ингредиенты
• Свинина — 500 г
• Картофель — 3 шт.
• Морковь — 2 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Сыворотка молочная — 0,5 л
• Сало свиное топленое — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Вода — 1 л
Приготовление
Кусок свинины отварить обычным способом в 1 л воды почти до готовности. Мясо вынуть, бульон процедить.
Овощи тщательно промыть.
Лук очистить, мелко нарезать, переложить в сковороду.
Морковь очистить, натереть на терке, переложить к луку, добавить сало, овощи обжарить.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Отварную свинину нарезать порционными кусочками, переложить в емкость для аэрогриля, залить горячим бульоном, равномерно добавить горячую сыворотку, картофель, обжаренные овощи, специи.
Емкость накрыть крышкой, поставить в аэрогриль, готовить 25 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Рассольник рыбный

Ингредиенты
• Филе рыбы — 500 г
• Картофель — 3 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Огурцы соленые — 2 шт.
• Масло растительное — 3 ст. л.
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Лимон — 3 ломтика
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Рыбу нарезать порционными кусочками.
Овощи тщательно промыть. Лук и морковь очистить, нашинковать соломкой и обжарить в растительном масле
Соленые огурцы очистить от кожицы и семян, нарезать маленькими кусочками и слегка припустить под крышкой.
Картофель очистить, нарезать маленькими кубиками.
В жаропрочную глубокую емкость уложить равномерно рыбу и подготовленные овощи, добавить томатную пасту, залить горячей водой.
Накрыть крышкой, поставить на нижнюю решетку аэрогриля и готовить 30–35 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
За 5–7 минут до окончания приготовления положить в рассольник лавровый лист и специи. Подавать суп со свежей рубленой зеленью и ломтиками лимона.

Рассольник со свининой

Ингредиенты
• Свинина — 500 г
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Огурцы соленые — 2 шт.
• Рассол огуречный — 2 стакана
• Рис — ½ стакана
• Корень сельдерея — 70 г
• Масло сливочное — 3 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление
Рис перебрать, промыть и замочить в холодной воде на 1–2 часа.
Овощи тщательно промыть.
Морковь, лук, корень сельдерея очистить, мелко нашинковать, обжарить в масле.
Соленые огурцы очистить от кожицы и семян, нарезать кубиками, положить в сковороду, добавить немного рассола и потушить под крышкой до мягкости.
Свинину нарезать кусочками, выложить в емкость для аэрогриля, добавить подготовленные овощи и рис, влить горячую воду и горячий огуречный рассол.
Накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 45–55 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
За 5–7 минут до окончания приготовления добавить лавровый лист и специи.
После завершения программы блюдо выдержать в аэрогриле еще 10–15 минут.

Рыбная похлебка по-Уральски

Ингредиенты
• Филе окуня — 400 г
• Картофель — 3 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Грибы сушеные — 50 г
• Сало свиное топленое — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Грибы тщательно промыть и замочить в 1,5 л теплой воды на 3–4 часа. Воду не сливать.
Овощи тщательно промыть.
Лук очистить, мелко нарезать, переложить в сковороду.
Морковь очистить, натереть на терке, переложить к луку, добавить сало, овощи обжарить.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Рыбное филе нарезать кусочками.
Вымоченные грибы нарезать кусочками и выложить в чашу аэрогриля, добавить картофель, обжаренные овощи, рыбу и залить горячей водой, в которой вымачивались грибы.
Чашу накрыть и поставить в аэрогриль. Готовить 35–40 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
Зелень мелко порубить, добавить в суп за 15 минут до готовности.

Рыбный суп со свеклой
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Ингредиенты
• Филе окуня — 400 г
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Свекла — 1 шт.
• Корень петрушки — 1 шт.
• Масло сливочное — 2 ст. л.
• Уксус столовый — 1 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,3 л
Приготовление
Филе рыбы нарезать маленькими кусочками.
Овощи тщательно промыть.
Свеклу, корень петрушки и морковь очистить и натереть на крупной терке.
Лук очистить, мелко нарезать.
Морковь с петрушкой и луком обжарить в сливочном масле.
Свеклу потушить под крышкой с небольшим количеством воды и столовой ложкой уксуса.
В чашу аэрогриля положить рыбу и подготовленные овощи, залить горячей водой, добавить лавровый лист, специи.
Чашу накрыть, поставить в аэрогриль и готовить 30–35 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Солянка мясная сборная
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Ингредиенты
• Мясо — 300 г
• Вареная колбаса — 150 г
• Картофель — 3 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Чеснок — 2 зубчика
• Консервированные грибы — 150 г
• Соленые огурцы — 3 шт.
• Томатная паста — 3 ст. л.
• Лавровый лист — 3 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление
Мясо и колбасу нарезать одинаковыми мелкими кусочками.
Овощи тщательно промыть.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Морковь очистить, натереть на терке.
Соленые огурцы очистить от кожуры и семечек, нарезать кубиками.
Лук очистить, мелко нарезать.
Чеснок очистить, измельчить.
Все продукты выложить в емкость для аэрогриля, залить горячей водой, добавить томатную пасту, лавровый лист, специи.
Накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 40–45 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Солянка из языка и грибов

Ингредиенты
• Отварной язык — 400 г
• Лук репчатый — 1 шт.
• Помидоры — 2 шт.
• Консервированные грибы — 200 г
• Соленые огурцы — 3 шт.
• Масло сливочное — 2 ст. л.
• Вино белое — 50 мл
• Лавровый лист — 4 шт.
• Соль, перец, свежая зелень — по вкусу
• Мясной бульон горячий — 1,5 л
Приготовление
Отварной язык нарезать мелкими ломтиками.
Овощи тщательно промыть.
Огурцы очистить от кожуры и семечек, нарезать кубиками.
Лук очистить, мелко нарезать.
Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, нарезать кубиками.
Отварной язык выложить в емкость для аэрогриля, добавить грибы, лук, сливочное масло, вино, припущенные соленые огурцы, помидоры, лавровый лист, специи. Все залить горячим бульоном.
Накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 10–15 минут при температуре 200 градусов и высокой скорости вентиляции.

Суп-гуляш

Ингредиенты
• Говядина — 400 г
• Картофель — 3 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Перец сладкий — 2 шт.
• Помидоры — 2 шт.
• Чеснок — 5 зубчиков
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,3 л
Приготовление
Говядину нарезать маленькими кусочками.
Овощи тщательно промыть.
Лук очистить, мелко нарезать.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, мелко нарезать.
Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, мелко нарезать.
Лук, перец и помидоры положить на сковороду, добавить кусочки мяса и томатную пасту, влить немного горячей воды и потушить под крышкой 10–15 минут.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Содержимое сковороды перелить в чашу аэрогриля, добавить картофель, посолить, залить горячей водой, добавить лавровый лист и специи.
Чашу накрыть, поставить в аэрогриль и готовить 35 минут при температуре 200 градусов и высокой скорости вентиляции.
За 5 минут до окончания приготовления суп заправить измельченным чесноком.

Суп-лапша
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Ингредиенты
• Лук репчатый — 1 шт.
• Лапша домашняя — 200 г
• Грибы сушеные белые — 100 г
• Масло топленое — 1 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Ингредиенты для лапши
• Мука — 300 г
• Яйца — 3 шт.
• Соль — по вкусу
Приготовление
Приготовить тесто для лапши: на рабочий стол насыпать горкой просеянную муку, сделать в центре муки углубление, влить в него сырые яйца, добавить соль и замесить крутое тесто. Затем тесто накрыть полотенцем и выдержать 15–20 минут на столе. Выдержанное тесто раскатать в тонкий пласт, сложить его треугольником и нарезать лапшу тонкой соломкой. Приготовленную лапшу следует подсушить на воздухе, разложив ее тонким слоем на посыпанном мукой столе.
Сушеные грибы тщательно промыть и замочить в 1 л слегка теплой воды на 3–4 часа. Воду не сливать. Грибы нашинковать и выложить в чашу аэрогриля.
Лук очистить, мелко нарезать, обжарить на масле, переложить к грибам.
Лапшу переложить в чашу, залить водой, в которой вымачивались грибы, добавить специи.
Чашу накрыть крышкой, поместить в аэрогриль и готовить 20–25 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Суп с гречневой крупой

Ингредиенты
• Говядина — 500 г
• Картофель — 3 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Корень петрушки — 100 г
• Масло топленое — 2 ст. л.
• Чеснок — 3 зубчика
• Гречневая крупа — ½ стакана
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Лук, морковь и корень петрушки промыть, очистить, нашинковать и обжарить в растопленном масле, переложить в чашу аэрогриля.
Мясо промыть, нарезать маленькими кусочками, положить в кастрюлю, залить холодной водой и на сильном огне довести до кипения, убавить огонь и тщательно снять пену. Горячий бульон с мясом перелить в чашу.
Гречку промыть, добавить в чашу.
Картофель очистить, нарезать кубиками, переложить в чашу.
Содержимое чаши залить горячей водой, добавить лавровый лист и специи.
Емкость накрыть, поставить в аэрогриль и готовить 40–50 минут при температуре 200 градусов и высокой скорости вентиляции.

Суп с поджаркой

Ингредиенты
• Свинина — 400 г
• Картофель — 3 шт.
• Морковь — 2 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Перец красный сладкий — 2 шт.
• Сало свиное — 200 г
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Свинину нарезать маленькими кусочками.
Сало нарезать маленькими кубиками, положить на сковороду и растопить на слабом огне. Убрать шкварки. На сковороду в растопленное сало положить свинину и обжарить до румяной корочки.
Овощи тщательно промыть.
Лук очистить, нарезать кольцами, добавить к мясу, обжарить.
Морковь очистить, натереть на терке, добавить к мясу, обжарить.
Добавить томатную пасту, перемешать и прогреть, еще 2–3 минуты.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, нарезать мелкими кубиками.
В чашу аэрогриля переложить все содержимое сковороды, сверху положить нарезанный картофель и перец, залить горячей водой, добавить лавровый лист, специи.
Чашу накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 30 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Фасолевый суп по-Болгарски

Ингредиенты
• Фасоль белая — 1 стакан
• Лук репчатый — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Помидоры — 2 шт.
• Перец сладкий — 2 шт.
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Мята — 2 веточки
• Лавровый лист — 3 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Фасоль тщательно промыть и предварительно замочить в подсоленной воде на 7–8 часов. Воду слить, фасоль выложить в жаропрочную глубокую емкость.
Овощи тщательно промыть.
Лук очистить, мелко нарезать.
Морковь очистить, натереть на терке.
Лук, морковь обжарить на масле, переложить к фасоли.
Содержимое залить горячей водой, добавить лавровый лист, специи.
Накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 30 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, мелко нарезать.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, мелко нарезать.
По окончании готовки супа добавить помидоры и перец, готовить еще 10–15 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
Готовый суп заправить мелко нарубленной мятой.

Харчо

Ингредиенты
• Грудинка баранья — 400 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Помидоры — 4 шт.
• Чеснок — 3 зубчика
• Рис — ½ стакана
• Сливы маринованные — ½ стакана
• Грецкие орехи толченые — 1 стакан
• Перец жгучий — ½ стручка
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Масло сливочное — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 3 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Вода — 1,8 л
Приготовление
Грудинку нарезать небольшими кусочками, примерно по 3–4 кусочка на порцию, сложить в кастрюлю, залить холодной водой и варить обычным способом 1–1,5 часа, периодически снимая пену. Затем мясо вынуть, бульон процедить и вылить в жаропрочную емкость для аэрогриля, добавить кусочки мяса.
Помидоры тщательно промыть.
Лук очистить, мелко нарезать, добавить к мясу.
Рис промыть, выложить в емкость.
Сливы, толченые орехи, соль и кусочки жгучего перца, лавровый лист, специи добавить к продуктам.
Емкость накрыть, поставить в аэрогриль на нижнюю решетку и готовить при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции в течение 20–25 минут.
Помидоры бланшировать в кипятке, очистить от кожицы, нарезать дольками, положить на сковороду с растопленным сливочным маслом, добавить томатную пасту и слегка обжарить.
По окончании приготовления положить в суп обжаренные помидоры и измельченный чеснок и готовить еще 15 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Чечевичный суп
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Ингредиенты
• Картофель — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Чечевица — 1 стакан
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Чечевицу промыть и замочить на 1–2 часа в 1 л воды.
Овощи тщательно промыть.
Лук очистить, мелко нарезать, переложить в сковороду с маслом.
Морковь очистить, натереть на терке, добавить к луку, овощи обжарить.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Слить воду из чечевицы и выложить ее в жаропрочную глубокую емкость, добавить нарезанный кубиками картофель, жареные лук и морковь, добавить лавровый лист, специи, залить продукты горячей водой.
Накрыть крышкой, поставить на нижнюю решетку аэрогриля и варить суп в течение 40 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Чорба

Ингредиенты
• Курица — 400 г
• Лапша домашняя — 1 стакан
• Лук репчатый — 1 шт.
• Корень петрушки — 2 шт.
• Масло сливочное — 3–4 ст. л.
• Квас хлебный — 1,5 стакана
• Перец стручковый горький — 1 стручок
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,2 л
Для домашней лапши:
• Мука пшеничная — 250 г
• Яйцо куриное — 2 шт.
• Соль — 0,5 ч. л.
Приготовление:
Приготовить тесто для лапши: на рабочий стол насыпать горкой просеянную муку, сделать в центре муки углубление, влить в него сырые яйца, добавить соль и замесить крутое тесто. Затем тесто накрыть полотенцем и выдержать около 15–20 минут на столе. Выдержанное тесто раскатать в тонкий пласт, сложить его треугольником и нарезать лапшу тонкой соломкой. Приготовленную лапшу следует подсушить на воздухе, разложив ее тонким слоем на посыпанном мукой столе.
Курицу нарезать небольшими кусочками и обжарить в сливочном масле до золотистой корочки.
Лук и корень петрушки промыть, очистить, мелко нарезать, добавить к курице, обжарить.
В чашу аэрогриля положить жареную курицу и овощи, залить горячей водой, добавить лавровый лист, специи.
Чашу накрыть крышкой, поместить в аэрогриль и готовить 15 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
По окончании работы аэрогриля в суп добавить домашнюю лапшу, влить горячий квас и готовить блюдо еще 25 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.
В готовый суп добавить разрезанный на 4 части стручок горького перца и выдержать 15 минут в отключенном аэрогриле. Перед подачей на стол горький перец вынуть.

Шурпа

Ингредиенты
• Говядина — 500 г
• Картофель — 3–4 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Морковь — 2 шт.
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Масло сливочное — 4 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Мясной бульон — 2 л
Приготовление
Овощи тщательно промыть.
Лук почистить, мелко нарезать и обжарить в масле.
Мясо нарезать небольшими кусочками, обжарить в масле.
Морковь очистить, натереть на крупной терке, переложить к мясу, добавить томатную пасту, обжарить 5 минут.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Подготовленное мясо с морковью и луком сложить в чашу аэрогриля, залить горячим мясным бульоном, добавить картофель, лавровый лист, специи.
Заполненную чашу накрыть крышкой, поставить на нижнюю решетку аэрогриля и готовить 40–45 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Щи вегетарианские с горохом и фасолью

Ингредиенты
• Капуста белокочанная — 300 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Горох — ½ стакана
• Фасоль — ½ стакана
• Корень сельдерея — 50 г
• Масло топленое — 3 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Горох и фасоль замочить на ночь, утром воду слить, горох с фасолью промыть холодной водой и положить в чашу аэрогриля.
Морковь, лук, корень сельдерея очистить, нарезать и обжарить в топленом масле.
Капусту нашинковать соломкой, переложить в горшок.
Обжаренные овощи выложить к капусте, добавить лавровый лист, специи, залить горячей водой.
Заполненную чашу накрыть крышкой, поставить на нижнюю решетку аэрогриля и готовить 40–45 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Щи кислые

Ингредиенты
• Свинина — 500 г
• Капуста квашеная — 300 г
• Картофель — 2 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Корень сельдерея — 70 г
• Сало свиное — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 3 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Сало мелко нарезать, положить на горячую сковороду, растопить и убрать шкварки.
Квашеную капусту слегка отжать, положить на сковороду с растопленным салом и немного потушить.
Морковь, корень сельдерея промыть, очистить, натереть на терке, добавить к капусте.
Лук очистить, мелко нарезать, переложить к овощам. Тушить под крышкой до полуготовности капусты.
Мясо тщательно промыть, нарезать порционными кусками и уложить в жаропрочную глубокую емкость.
Тушеные овощи добавить к мясу.
Картофель очистить, нарезать кубиками, добавить к мясу и овощам.
Добавить лавровый лист, специи, залить горячей водой.
Накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить 50–55 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции. После завершения программы щи выдержать в аэрогриле еще около 15 минут.

Щи со свежей капустой

Ингредиенты
• Говядина — 500 г
• Капуста белокочанная — 300 г
• Картофель — 2 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Помидоры — 2 шт.
• Перец сладкий — 2 шт.
• Масло топленое — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1,5 л
Приготовление
Говядину хорошо промыть, нарезать маленькими кусочками и положить в чашу аэрогриля.
Овощи тщательно промыть.
Лук и морковь очистить, нашинковать соломкой и обжарить в топленом масле.
Картофель очистить, нарезать кубиками.
Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, нарезать кубиками.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, нарезать соломкой.
Все подготовленные овощи уложить в емкость с мясом, добавить лавровый лист, специи, залить горячей водой.
Чашу накрыть и поместить в аэрогриль. Готовить 50–55 минут при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции.

Вторые блюда
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Куриные бедра

Ингредиенты
• Куриные бедра — 3 шт.
• Чеснок — 2 зубчика
• Соевый соус — 1 ст. л.
• Хмели-сунели — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Куриные бедра промыть в проточной воде, просушить бумажными полотенцами.
Чеснок очистить, измельчить.
В миску залить соевый соус, растительное масло, добавить хмели-сунели, соль, перец, чеснок. Перемешать все ингредиенты.
Куриные бедра выложить в форму для запекания, полить приготовленным маринадом, втереть руками маринад в мясо, поместить форму в холодильник на 1 час.
Форму с куриными бедрами поместить в чашу аэрогриля на нижнюю решетку. Запекать 30 минут при температуре 200 градусов.

ПП-курица

Ингредиенты
• Куриное филе — 500 г
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Куриное филе промыть, просушить бумажным полотенцем, сделать продольные надрезы.
Филе посолить, поперчить, накрыть пищевой пленкой, оставить мариноваться на 30 минут.
Филе выложить на решетку аэрогриля, запекать 20 минут при температуре 200 градусов.

Куриная грудка

Ингредиенты
• Куриное филе — 2 шт.
• Яйцо — 1 шт.
• Панировочные сухари — 3 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Куриное филе промыть в проточной воде, просушить бумажными полотенцами. Мясо нарезать продолговатыми кусочками шириной 3–4 см.
В миску вбить яйцо, добавить соль, перец. Перемешать ингредиенты до получения однородной смеси.
Каждый кусочек обвалять в яичной смеси. Запанировать в молотых сухарях. Подготовленные таким образом кусочки куриного филе выложить на решетку чаши аэрогриля.
Запекать мясо 30 минут при температуре 200 градусов. На 15-й минуте филе перевернуть и продолжить запекание.

Куриные крылышки в томатно-соевом соусе

Ингредиенты
• Локтевая часть куриных крылышек — 250 г
• Плечевая часть куриных крылышек — 350 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Соевый соус — 100 мл
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Имбирь сушеный — ½ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Чеснок очистить, измельчить, добавить к нему сушеный имбирь, томатную пасту, соевый соус, тщательно перемешать все ингредиенты.
Части куриных крылышек промыть, просушить бумажным полотенцем, залить курицу маринадом, убрать в холодильник на 30 минут.
Курицу выложить на решетку чаши аэрогриля. Запекать 15 минут при температуре 185 градусов. На 7-й минуте куриные крылышки перевернуть и продолжить запекание.

Куриные плечики

Ингредиенты
• Куриные плечики — 700 г
• Лимон — ¼ часть
• Сметана — 5 ст. л.
• Кетчуп — 5 ст. л.
• Горчица зерновая столовая — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
В миску выложить сметану, кетчуп, горчицу, специи, выжать сок лимона, тщательно перемешать.
Куриные плечики промыть, просушить бумажным полотенцем, удалить кожу. Выложить курицу в маринад. Аккуратно все перемешать, убрать в холодильник на 30–60 минут.
Курицу выложить на решетку чаши аэрогриля. Запекать 30 минут при температуре 180 градусов. На 15-й минуте куриные крылышки перевернуть и продолжить запекание.

Куриные котлеты

Ингредиенты
• Куриный фарш — 500 г
• Картофель — 250 г
• Лук — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Картофель, лук промыть, очистить, натереть на мелкой терке.
Овощи и специи добавить в фарш, все смешать, фарш хорошо отбить. Из фарша сформировать котлеты.
Решетку аэрогриля слегка сбрызнуть маслом, разложить котлеты так, чтобы они не соприкасались.
Котлеты запекать 20 минут при температуре 200 градусов.

Люля-кебаб из курицы
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Ингредиенты
• Куриный фарш — 500 г
• Куриные бедра — 400 г
• Лук — 2–3 шт.
• Перец сладкий — 1 шт.
• Свежая петрушка — 30 г
• Сушеный чеснок — 1 ч. л.
• Сладкая паприка — ½ ч. л.
• Кукурузный крахмал — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Куриные бедра помыть и обсушить, срезать мясо с кости и кожи.
Овощи тщательно промыть.
Лук очистить, нарезать крупно.
Куриное мясо и лук измельчить в мясорубке или блендере.
К полученной смеси добавить куриный фарш, кукурузный крахмал.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, мелко нарезать, добавить к фаршу.
Зелень мелко нарубить, переложить в миску с фаршем.
К смеси добавить специи, хорошо перемешать, фарш отбить.
Шпажки для люля-кебаба предварительно вымочить в холодной воде, 10 минут. На шпажках сформировать продолговатые котлетки, хорошо прижать.
Люля-кебаб выложить на решетку аэрогриля, запекать 10–12 минут при температуре 200 градусов.

Суфле куриное

Ингредиенты
• Бедро куриное — 250 г
• Белок куриного яйца — 1 шт.
• Сливки 10 %-ные или молоко — 70 мл
• Масло — для смазывания формы
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
С бедренной части снять кожу, аккуратно удалить косточку и приготовить фарш.
Белок яйца, специи добавить в фарш, хорошо перемешать.
Фарш переложить в блендер, добавить молоко или нежирные сливки и хорошо пробить все ингредиенты (если консистенция получится очень жидкой, то можно добавить 1 ст. л. любой муки).
Формочки для запекания смазать маслом, разложить куриное тесто по формочкам, накрыть фольгой.
Запекать куриное суфле в аэрогриле при температуре 185 градусов 15 минут. По окончании программы снять фольгу и продолжить запекать еще 5 минут при 185 градусах.

Стейк из индейки

[image: ]
Ингредиенты
• Филе индейки — 300 г
• Молотый имбирь — 1 ч. л.
• Паприка — 1 ч. л.
• Чеснок — 1 зубчик
• Растительное масло — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Филе индейки промыть, обсушить бумажным полотенцем, разрезать на два стейка толщиной 1,5–2 см, переложить в миску.
К стейкам добавить соль, перец черный молотый, паприку, молотый имбирь, измельченный чеснок, сбрызнуть растительным маслом. Специи хорошо втереть в филе, убрать в холодильник на 1 час. Замаринованные стейки выложить на решетку чаши аэрогриля, установить температуру 200 градусов и запекать 25 минут. Через 15 минут стейки перевернуть.

Филе бедра индейки

Ингредиенты
• Бедро индейки — 1 кг
• Майонез или сметана — 3 ст. л.
• Приправа для курицы — 1 ст. л.
• Масло растительное — 20 мл
• Соль — по вкусу
Приготовление
Бедро индейки промыть, обсушить бумажным полотенцем, вырезать из него кости, жилы, пленки, переложить в миску.
К филе добавить майонез или сметану, приправу для курицы, соль. Получившимся маринадом тщательно обмазать мясо со всех сторон. Замаринованное филе оставить на 15–20 минут при комнатной температуре.
Панель аэрогриля сбрызнуть маслом, выложить филе индейки. Запекать мясо 30 минут при температуре 200 градусов.

Азу из говядины в огуречном соусе

Ингредиенты
• Говядина без костей — 700 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Чеснок — 4 зубчика
• Огурцы соленые — 2–3 шт.
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Вино виноградное — 1 стакан
• Бульон мясной горячий — 1 стакан
• Масло растительное — 3 ст. л.
• Лавровый лист — 1–2 шт.
• Соль — по вкусу
Приготовление
Мясо промыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать небольшими кубиками, переложить в сковороду.
Лук очистить, нарезать кольцами, добавить к мясу, обжарить в масле, переложить в форму для аэрогриля.
Огурцы нарезать кубиками, добавить к обжаренному мясу.
Чеснок измельчить, добавить в форму.
К мясу добавить специи, влить вино, бульон, накрыть форму крышкой или фольгой.
Чашу поставить в аэрогриль и готовить около 1 часа при температуре 260 градусов.

Баранина в соусе с яблоками

Ингредиенты (на 4 горшочка)
• Баранина отварная — 600 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Яблоки — 3 шт.
• Изюм — 2 ст. л.
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Зелень сельдерея измельченная — 3 ст. л.
• Бульон мясной горячий — 1,5 стакана
• Корица — ½ ч.л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Лук очистить, нарезать полукольцами, обжарить на сковороде в растительном масле до золотистого цвета.
Яблоки разрезать на 4 части, вынуть сердцевины и нарезать небольшими дольками.
Отварную баранину нарезать мелкими кусочками и равномерно разложить в порционные формы, добавить обжаренный лук, дольки яблок, изюм, зелень и корицу, лавровый лист и специи, залить горячим бульоном.
Заполненные формы накрыть крышками, поместить в аэрогриль и готовить около 30 минут при температуре 235 градусов.

Бараньи ребрышки с луком в собственном соку

Ингредиенты
• Бараньи ребрышки — 600 г
• Лук репчатый — 4 шт.
• Масло растительное — 2–3 ст. л.
• Лавровый лист — 1–2 шт.
• Орегано — 1 ч. л.
• Горячая вода — ½ стакана
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Аэрогриль прогреть.
Лук очистить, нарезать полукольцами, обжарить в растительном масле до золотистого цвета.
Баранину разрезать вдоль ребрышек, слегка обжарить на сковороде, посолить и поперчить, уложить в смазанную маслом чашу аэрогриля.
На мясо выложить жареный лук, влить немного горячей воды, добавить специи.
Чашу поставить в прогретый аэрогриль. Готовить блюдо около 1 часа при температуре 260 градусов.

Баранина с капустой и томатами

Ингредиенты (на 4 горшочка)
• Баранина жирная — 400 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Капуста белокочанная — 400 г
• Помидоры — 2 шт.
• Перец сладкий красный — 2 шт.
• Корень петрушки — 1 шт.
• Корень сельдерея — 1 шт.
• Чеснок — 3 зубчика
• Паста томатная — 2 ст. л.
• Масло растительное — 3–4 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Зелень базилика — 3–4 веточки
• Горячая вода — 1 стакан
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Овощи и коренья тщательно промыть.
Лук и коренья почистить, нашинковать, обжарить в растительном масле.
Помидоры помыть, нарезать дольками, добавить к луку.
Томатную пасту добавить в сковороду к овощам, обжарить.
Капусту нашинковать, добавить к овощам, перемешать, влить немного горячей воду, потушить под крышкой.
Баранину нарезать маленькими кусочками, обжарить в собственном жире, посолить, поперчить и выложить в порционные формочки. Сверху положить тушеные овощи.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, нарезать кольцами, разложить по формочкам.
Мясо с овощами залить горячей водой, добавить специи, лавровый лист, веточки базилика и измельченный чеснок.
Формочки накрыть крышками, поместить в аэрогриль и готовить мясо около 1 часа при температуре 260 градусов.

Баранина с фасолью и овощами

Ингредиенты
• Баранина жирная — 700 г
• Лук репчатый — 1 шт.
• Морковь — 2 шт.
• Помидоры — 3 шт.
• Капуста кольраби — 300 г
• Репа — 1 шт.
• Корень петрушки — 1 шт.
• Корень сельдерея — 1 шт.
• Фасоль лущеная — 1 стакан
• Масло растительное — 3–4 ст. л.
• Томатная паста — 3–4 ст. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Тимьян молотый — 1 ч. л.
• Бульон мясной горячий — 1,5 стакана
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Фасоль предварительно замочить в холодной воде на 6–8 часов (можно на ночь). Утром воду слить, залить свежую порцию воды и отварить в ней фасоль до полуготовности.
Овощи тщательно промыть.
Репчатый лук почистить и обжарить в растительном масле.
Морковь, репу, коренья очистить. Морковь и репу нашинковать соломкой, коренья измельчить. Все обжарить в масле отдельно от лука.
Баранину нарезать небольшими кусочками и обжарить в собственном жире.
Капусту мелко нашинковать.
Помидоры нарезать дольками.
Баранину с жареными овощами уложить в чашу аэрогриля, добавить фасоль, капусту и помидоры. Влить горячий бульон и томатный соус, положить пряности, перец и соль.
Чашу накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить блюдо 1 час 15 минут при температуре 260 градусов.

Бефстроганов из говядины в сметанном соусе

Ингредиенты
• Говядина без костей — 600 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Сметана — 1,5 стакана
• Паста томатная — 1 ст. л.
• Мука — 2 ст. л.
• Масло топленое — 3 ст. л.
• Лавровый лист — 2 шт.
• Горячая вода — ½ стакана
• Соль, перец — по вкусу
Приготовлене
Мясо нарезать небольшими ломтиками, тонко отбить, каждый ломтик нарезать соломкой. Подготовленное мясо посолить и поперчить, обжарить на сковороде в масле.
Лук очистить, нарезать полукольцами, добавить к мясу, посыпать мукой и обжарить, 2–3 минуты.
Обжаренное с луком мясо переложить в форму для аэрогриля, добавить сметану, томатную пасту, горячую кипяченую воду и лавровый лист. Форму закрыть крышкой или фольгой.
Готовить блюдо 50–60 минут при температуре 260 градусов.

Биточки из говядины в сметанном соусе

Ингредиенты
• Говядина без костей — 400 г
• Свинина без костей — 400 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Чеснок — 4 зубчика
• Мука — 2 ст. л.
• Масло топленое — 2 ст. л.
• Сметана — 1,5 стакана
• Бульон мясной горячий — 1,5 стакана
• Паста томатная — 1 ст. л.
• Лавровый лист — 2 шт.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Говядину и свинину промыть, обсушить бумажным полотенцем, пропустить через мясорубку.
Лук очистить, крупно нарезать, пропустить через мясорубку, добавить к мясу.
Фарш посолить, поперчить, тщательно перемешать. Из фарша сформировать биточки, обвалять их в муке и обжарить на сковороде в топленом масле. Обжаренные биточки сложить в форму для запекания.
Смешать сметану с мукой и томатной пастой, приготовленной смесью залить биточки.
Чеснок измельчить, равномерно распределить по форме.
Биточки залить горячим бульоном, добавить лавровый лист, форму закрыть крышкой или фольгой.
Запекать 45–50 минут при температуре 260 градусов.

Говядина в винном соусе

Ингредиенты
• Говядина нежирная — 600 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Чеснок — 4–5 зубчиков
• Шампиньоны свежие — 250 г
• Вино сухое белое — 1–1,5 стакана
• Масло топленое — 3–4 ст. л.
• Паста томатная — 1 ст. л.
• Зелень петрушки — 1 пучок
• Сухая смесь трав — 1 ст. л.
• Корица молотая — 1 ч. л.
• Лавровый лист — 2 шт.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Говядину нарезать маленькими кусочками и обжарить в топленом масле до образования румяной корочки.
Лук почистить, нашинковать соломкой и обжарить в топленом масле.
К жареному луку добавить томатную пасту и прожарить лук еще 5 минут.
Мясо с луком выложить в смазанную маслом форму для аэрогриля, посолить и поперчить, добавить пряности и сухие травы, влить белое вино.
Заполненную форму накрыть крышкой и поместить в аэрогриль, готовить при температуре 260 градусов около 50 минут.
Грибы почистить, нарезать кусочками и отварить в небольшом количестве подсоленной воды в течение 15–20 минут. Затем отвар слить, а грибы измельчить блендером.
В грибы добавить рубленую зелень и измельченный чеснок.
По истечении заданного времени приготовления грибную смесь выложить в емкость с мясом и продолжить приготовление блюда еще 20–25 минут при температуре 260 градусов.

Говядина с айвой и черносливом

Ингредиенты (на 4 горшочка)
• Говядина без костей — 600 г
• Чернослив свежий — 300 г
• Айва — 300 г
• Масло топленое — 2 ст. л.
• Мука — 1 ст. л.
• Сахар — 2 ч. л.
• Лавровый лист — 2 шт.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Говядину нарезать небольшими кусочками, обжарить на сковороде в растопленном масле и разложить в порционные формочки, добавить соль, перец.
Айву очистить от кожицы, удалить сердцевину и нарезать дольками.
Чернослив обдать кипятком, немного остудить, разрезать пополам и удалить косточки.
Дольки айвы и половинки чернослива выложить в формочки поверх мяса.
Сахар слегка обжарить на сковороде и развести в небольшом количестве кипятка, добавить к нему муку, тщательно перемешать (если соус получился недостаточно сладким, добавить еще немного сахара). Приготовленным соусом залить мясо с фруктами.
Формочки с мясом и фруктами накрыть крышками, поставить в аэрогриль и готовить около 1 часа 10 минут при температуре 260 градусов.

Говядина жареная

Ингредиенты
• Говядина — 600 г
• Корейка — 100 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Свиное сало — 50 г
• Морковь — 1 шт.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Красное сухое вино — 120 мл
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Сало мелко нарезать и нашпиговать им кусок говядины. Затем мясо посолить и поперчить.
Лук почистить и нарезать кольцами.
Корейку нарезать небольшими кусочками.
В смазанную маслом форму выложить корейку и кольца лука. Добавить томатную пасту, смешанную с вином, лавровый лист, поперчить. Перемешать. Сверху положить кусок нашпигованного мяса.
Жарить при температуре 260 градусов в течение 50–60 минут.
Готовое мясо нарезать и подавать вместе с соусом, получившимся при обжаривании мяса.

Говядина с овощами и грибами в квасном соусе

Ингредиенты (на 4 горшочка)
• Говядина — 500 г
• Картофель — 500 г
• Шампиньоны — 300 г
• Морковь — 1 шт.
• Корень петрушки — 1 шт.
• Зелень сельдерея — 1 пучок
• Лук репчатый — 2 шт.
• Свежие огурцы — 2 шт.
• Квас — 2,5 стакана
• Мука — 1 ст. л.
• Масло сливочное — 100 г
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Говядину нарезать небольшими кусочками, по 2–3 кусочка на порцию, обжарить в сливочном масле до образования румяной корочки, посолить, поперчить и выложить в формочки.
Овощи тщательно промыть.
Картофель очистить, нарезать кружочками.
Грибы нашинковать небольшими кусочками.
Морковь, корень петрушки и лук очистить, нашинковать соломкой.
Все овощи вместе с грибами обжарить в сливочном масле, добавив столовую ложку муки, и равномерно разложить в формочки с мясом, добавить немного соли и перца.
Свежие огурцы нарезать дольками и также разложить в формочки.
Добавить пряности и остатки масла, залить квасом.
Заполненные формочки накрыть крышками, поместить на нижнюю решетку аэрогриля и готовить при температуре 260 градусов примерно 1 час — 1 час 15 минут.

Говядина с капустой в сметанном соусе

Ингредиенты (на 4 формочки)
• Говядина — 500 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Корень пастернака — 1 шт.
• Капуста цветная — 200 г
• Капуста брокколи — 200 г
• Сметана — 1,5 стакана
• Масло сливочное — 100 г
• Мука — 5 ст. л.
• Семена укропа молотые — 1 ч. л.
• Кориандр молотый — 1 ч. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — ½ стакана
Приготовление
Мясо нарезать небольшими кусочками, слегка отбить, обвалять в муке и немного обжарить в сливочном масле.
Лук, морковь и пастернак очистить, нашинковать соломкой и обжарить в масле.
Цветную капусту нашинковать, добавить к овощам.
Брокколи добавить к овощам, немного прожарить, а затем потушить под крышкой, долив немного горячей воды.
Жареное мясо с овощами равномерно разложить в порционные формочки, посолить, поперчить, положить пряности и залить сметаной.
Заполненные формочки закрыть крышками, поставить в аэрогриль и готовить при температуре 260 градусов 1 час 15 минут.

Говядина «Удачная»

Ингредиенты
• Говядина — 300 г
• Лук репчатый — 1 шт.
• Перец сладкий красный — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Сыр твердый — 100 г
• Майонез — 75 г
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Овощи тщательно промыть.
Лук очистить, нарезать кубиками.
Перец разрезать пополам, удалить сердцевину, нарезать кубиками.
Морковь очистить, натереть на мелкой терке.
Сыр натереть на крупной терке.
Говядину нарезать средними кусочками, отбить, добавить специи.
Форму для запекания смазать маслом, выложить говядину, сверху слоями выложить лук, перец, морковь, сыр. Обильно смазать майонезом.
Готовить говядину 35 минут при температуре 195 градусов.

Говяжьи фрикадельки

Ингредиенты
• Говяжий фарш — 450 г
• Сыр пармезан — 150 г
• Лук репчатый — 1 шт.
• Чеснок — 1 зубчик
• Яйцо — 1 шт.
• Зелень свежая — 1 пучок
• Панировочные сухари — ½ стакана
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Аэрогриль прогреть до 180 градусов.
Сыр натереть на мелкой терке, добавить к фаршу.
Лук очистить, мелко нарезать, добавить к фаршу.
Чеснок измельчить, переложить в миску с фаршем.
Зелень мелко порубить, добавить к фаршу.
В фарш высыпать панировочные сухари, вбить яйцо, специи, хорошо перемешать.
Из фарша скатать фрикадельки около 5 см в диаметре, разложить на решетку аэрогриля таким образом, чтобы они не соприкасались друг с другом.
Запекать около 15 минут при температуре 180 градусов, на 7-й минуте фрикадельки перевернуть.

Говядина «Чили»

Ингредиенты
• Говядина — 500 г
• Красная консервированная фасоль — 1 банка
• Лук репчатый — 1 шт.
• Чеснок — 3–4 зубчика
• Помидоры в томатном соусе консервированные — 300 г
• Масло растительное — ½ стакана
• Масло сливочное — 1 ст. л.
• Корица молотая — 1 ч. л.
• Тмин молотый — 1 ч. л.
• Перец чили молотый — 1 ст. л.
• Соль — по вкусу
• Бульон говяжий или овощной — 1 стакан
Приготовление
Говядину порубить, потушить в течение 10–15 минут с небольшим количеством сливочного масла, перемешать и посолить.
Лук почистить, нашинковать и обжарить в небольшом количестве растительного масла.
В мясо добавить обжаренный лук, перец чили, тмин, корицу и измельченный чеснок. Все перемешать и продолжить тушение еще 5–7 минут.
Консервированные помидоры превратить в пюре с помощью блендера.
Мясо с пряностями сложить в смазанную маслом чашу для аэрогриля, добавить пюре из помидоров и горячий бульон, посолить и перемешать.
Чашу накрыть, поставить в аэрогриль и готовить 40–50 минут при температуре 260 градусов.
Открыть банку с красной фасолью и слить жидкость.
После завершения программы в чашу с мясом добавить консервированную фасоль и готовить блюдо еще 20–25 минут при температуре 260 градусов.

Гуляш свиной

Ингредиенты (на 4 формочки)
• Свинина без костей — 700 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Мука — 1 ст. л.
• Масло топленое — 2 ст. л.
• Паста томатная — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 2 шт.
• Чабрец молотый — 1 ч. л.
• Кориандр молотый — 1 ч. л.
• Соль — по вкусу
• Бульон мясной — 1–1,5 стакана
Приготовление
Мясо нарезать небольшими кубиками и обжарить на сковороде в масле.
Лук очистить, нарезать кольцами, добавить к мясу.
Мясо с луком посыпать мукой и прожарить.
Прожаренное мясо с луком равномерно разложить в порционные формочки, залить бульоном, добавить томатную пасту, пряности и соль.
Формочки накрыть крышками, поставить в аэрогриль и готовить 50–60 минут при температуре 260 градусов.

Долма из баранины по-казачьи
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Ингредиенты
• Баранина — 500 г
• Рис — ½ стакана
• Лук репчатый — 1 шт.
• Виноградные листья — 400 г
• Масло топленое — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Бульон мясной — 1 стакан
Приготовление
Рис замочить в холодной воде на 1–2 часа, затем воду слить, влить свежую порцию и отварить до готовности.
Лук очистить, крупно нарезать.
Баранину вместе с луком пропустить через мясорубку, добавить отварной рис, соль и перец. Фарш тщательно перемешать.
Виноградные листья промыть, очистить от толстых черешков, разложить на столе.
На середину листьев выложить фарш. Листья с фаршем завернуть в виде конвертиков. Затем плотно сложить их в смазанную маслом чашу для аэрогриля, полить маслом, добавить стакан мясного бульона.
Чашу накрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить блюдо около 1 часа при температуре 260 градусов.

Мясной рулет

Ингредиенты
• Шейка свиная — 500 г
• Сметана — 2 ст. л.
• Чеснок — 1 зубчик
• Паприка молотая — 1 ч. л.
• Сушеные травы — 1 ч. л.
• Горчица — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Мясо промыть, обсушить бумажным полотенцем. Разрезать и развернуть свинину таким образом, чтобы получился единый пласт толщиной 1–1,5 см. Посолить и поперчить мясо. Равномерно смазать свиную шею сметаной и горчицей с одной стороны. Добавить молотую паприку, сушеные травы и измельченный чеснок.
Свернуть мясо в рулет и перевязать портновской ниткой или кулинарным шпагатом. Можно слегка смазать рулет сметаной.
Запекать мясной рулет в аэрогриле в течение 30–40 минут при температуре 180 градусов. Во время приготовления рулет 2 раза перевернуть.
Готовый рулет освободить от ниток, пока он еще горячий. Нарезать рулет порционными кусочками, когда он слегка остынет.

Мясо по-французски

Ингредиенты
• Свинина — 250 г
• Сыр — 120 г
• Лук — 1 шт.
• Майонез — 120 мл
• Шампиньоны — 120 г
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Лук очистить, мелко нарезать.
Шампиньоны промыть, нарезать пластинками, посолить, обжарить.
Сыр натереть на крупной терке.
Свинину отбить, нарезать кусочками.
Форму для запекания смазать маслом, выложить свинину, посолить, поперчить, смазать майонезом, сверху выложить лук, грибы, смазать майонезом.
Форму закрыть крышкой или фольгой, запекать 45 минут при температуре 150 градусов.
По окончании программы снять крышку, распределить сыр по блюду, запекать еще 15 минут при температуре 200 градусов.

Плов из говядины
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Ингредиенты
• Говядина — 400 г
• Рис — 400 г
• Лук — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Чеснок — 1 головка
• Специи для плова — 1 ст. л.
• Масло растительное — 3 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 1 л
Приготовление
Рис тщательно промыть до прозрачной воды.
Говядину промыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать средними кубиками.
Морковь очистить, нарезать соломкой.
Лук очистить, нарезать полукольцами.
Аэрогриль прогреть до 200 градусов.
В глубокую форму влить часть растительного масла, выложить говядину, обжаривать мясо около 15 минут, периодически перемешивая. Добавить к мясу морковь, лук и оставшееся растительное масло, прожарить все вместе еще около 5 минут. Затем всыпать специи, перемешать и жарить еще 2 минуты.
Влить в форму столько кипятка, чтобы он слегка покрывал содержимое. Тушить около 10 минут при температуре 160 градусов.
Чеснок очистить, промыть, воткнуть в мясо.
Ровным слоем выложить промытый рис. Влить горячую воду, чтобы она поднималась над уровнем риса на 2–2,5 см.
Установить форму в аэрогриль.
Готовить плов около 45 минут при 180 градусах, каждые 15 минут перемешивать.

Рагу говяжье с фасолью

Ингредиенты (на 4 формочки)
• Говядина — 600 г
• Лук — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Чеснок — 4 зубчика
• Зеленые стручки фасоли — 400 г
• Мука — 2 ст. л.
• Масло растительное — 4 ст. л.
• Вино красное — ½ стакана
• Корица — ½ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Бульон мясной или овощной — 1 стакан
Приготовление
Мясо нарезать небольшими кусочками, обвалять в муке и обжарить на сковороде в масле, добавить корицу и перец, посолить и прожарить, перемешивая, еще 5 минут.
Лук очистить, нарезать кольцами.
Морковь очистить, натереть на крупной терке.
Чеснок мелко нарубить.
Жареное мясо разложить в порционные жаропрочные формочки, равномерно добавить лук, морковь и стручки фасоли, рубленый чеснок, залить вином и горячим бульоном.
Формочки накрыть, поставить в аэрогриль и готовить блюдо около 1 часа — 1 часа 15 минут при температуре 260 градусов.

Рулька

Ингредиенты
• Рулька — 800 г
• Соевый соус — 2 ст. л.
• Чеснок — 2 зубчика
• Лимон — 1 долька
• Горчица — 2 ст. л.
• Мед — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Рульку промыть и обсушить бумажным полотенцем. Ножом сделать в шкуре глубокие надрезы. Чеснок нарезать пластинами, вставить в прорези рульки.
В миске смешать соевый соус, горчицу, мед, черный молотый перец. Из дольки лимона выдавить сок. Маринадом смазать рульку, оставить на 1–2 часа.
Выложить рульку на решетку аэрогриля.
Запекать 1 час при температуре 180 градусов. Рульку перевернуть и запекать еще 40–50 минут.

Свиная корейка

Ингредиенты
• Свиная корейка — 500 г
• Масло оливковое — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Мясо помыть и обсушить бумажным полотенцем, натереть специями корейку с двух сторон, сбрызнуть каждую сторону оливковым маслом. Переложить корейку в глубокую чашу, закрыть пищевой пленкой и убрать в холодильник на 30 минут.
Чашу аэрогриля застелить пергаментной бумагой, выложить корейку. Запекать мясо 20 минут при температуре 200 градусов. Спустя 10 минут корейку перевернуть.

Свинина в кисло-сладком соусе

Ингредиенты
• Свинина — 600 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Корень петрушки — 1 шт.
• Корень сельдерея — 1 шт.
• Уксус 8 %-ный — 1 ст. л.
• Паста томатная — 1 ст. л.
• Сахар — 1 ст. л.
• Мука пшеничная — 1 ст. л.
• Корочка бородинского хлеба — 1 шт.
• Паприка — 1 ч. л.
• Лавровый лист — 1 шт.
• Масло топленое — 3 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Бульон мясной (или горячая вода) — 1,5 стакана
Приготовление
Мясо нарезать порционными кусками, слегка отбить, посолить, поперчить, обвалять в муке и обжарить в масле с двух сторон.
Морковь, лук и коренья почистить, нашинковать и также обжарить в масле, добавить томатную пасту, перемешать и еще немного прожарить.
В чашу аэрогриля положить подготовленное мясо, сверху жареные овощи вместе с маслом и томатной пастой, посолить, поперчить, добавить пряности, измельченную ржаную корочку, оставшуюся муку, сахар и уксус и залить горячим бульоном (или горячей водой) так, чтобы мясо слегка покрылось жидкостью.
Чашу накрыть крышкой и поставить в аэрогриль. Готовить блюдо при температуре 260 градусов и высокой скорости вентиляции 1 час 10 минут.

свинина, тушенная по-Мински

Ингредиенты
• Свинина — 800 г
• Лук репчатый — 4 шт.
• Картофель — 1 кг
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Мясо нарезать небольшими кусочками, положить на сковороду и немного обжарить в собственном жире.
Лук почистить, нарезать кольцами, пассеровать в жире, образовавшемся при обжаривании мяса.
В чашу аэрогриля положить обжаренное мясо, лук, нарезанный кубиками картофель, добавить немного кипящей воды, посолить и поперчить.
Чашу плотно закрыть крышкой, поставить в аэрогриль и готовить блюдо около 1 часа при температуре 260 градусов.

свинина, тушенная с капустой

Ингредиенты (на 4 формочки)
• Свинина — 800 г
• Лук репчатый — 2 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Капуста — 500 г
• Паста томатная — 2 ст. л.
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Лавровый лист — 2 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Бульон (или горячая вода) — 1 л
Приготовление
Лук и морковь вымыть, почистить, нашинковать соломкой, положить на сковороду и пассеровать в масле, добавив томатную пасту.
Свинину нарезать небольшими кусочками и слегка обжарить в собственном жире.
В порционные формочки равномерно сложить свинину с выделившимся при жарении жиром, пассерованные овощи, нашинкованную соломкой капусту, специи и соль, добавить небольшое количество бульона или горячей кипяченой воды.
Заполненные формочки накрыть крышками, поставить в аэрогриль и готовить при температуре 260 градусов в течение 1 часа 10 минут.

Тефтели из говядины в томатном соусе

Ингредиенты
• Говядина без костей — 700 г
• Лук зеленый — 100 г
• Хлеб белый без корок — 150 г
• Молоко — ½ стакана
• Мука — 2 ст. л.
• Масло топленое — 3 ст. л.
• Соус томатный — 1 стакан
• Чеснок — 4 зубчика
• Лавровый лист — 2 шт.
• Соль, перец — по вкусу
• Бульон мясной — 2 стакана
Приготовление
Говядину с зеленым луком пропустить через мясорубку.
Хлеб замочить в молоке, отжать, добавить к говядине.
Фарш посолить, поперчить, хорошо перемешать, сформировать шарики.
Мясные шарики обвалять в муке, прожарить со всех сторон в топленом масле, затем разложить в порционные формочки, залить горячим бульоном, добавить томатный соус, лавровый лист и измельченный чеснок.
Заполненные формочки накрыть крышками, поставить в аэрогриль и готовить 35–40 минут при температуре 260 градусов.

Свиные ребрышки в медовом маринаде

Ингредиенты
• Ребрышки свиные — 1 кг
• Лук репчатый — 2 шт.
• Сок лимонный — 1 ст. л.
• Мед — 2 ст. л.
• Соус соевый — 5 ст. л.
• Паста томатная — 4 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Ребрышки разрезать или разрубить на более мелкие части, посолить и поперчить. Тщательно натереть ребрышки приправами.
Лук очистить и мелко нарезать.
Соединить лук, лимонный сок, мед, соевый соус и томатную пасту. Маринад перемешать. Если он получился очень густым, то можно слегка развести его водой.
Выложить ребрышки в маринад и перемешать так, чтобы они хорошо были им покрыты. Ребрышки поставить в холодильник на сутки.
Замаринованные ребрышки выложить в ча-шу аэрогриля, тушить 1 час при температуре 225 градусов.

Стейк из говядины

Ингредиенты
• Говядина — 300 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Паприка — 1 ч. л.
• Имбирь молотый — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Мясо помыть и обсушить бумажным полотенцем, нарезать на стейки толщиной 1,5–2 см.
Чеснок измельчить.
Стейки выложить в миску, добавить паприку, соль, черный молотый перец, молотый имбирь, чеснок, все перемешать. Миску со стейками отправить в холодильник на 1 час.
В чашу аэрогриля на решетку выложить подготовленные стейки. Чашу поместить в аэрогриль, установить температуру 200 градусов и запекать стейки в аэрогриле 20 минут. Через 10 минут запекания стейки перевернуть.

Стейк из свинины

Ингредиенты
• Свинина — 300 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Паприка — 1 ч. л.
• Имбирь молотый — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Мясо помыть и обсушить бумажным полотенцем, нарезать на стейки толщиной 1,5–2 см.
Чеснок измельчить.
Стейки выложить в миску, добавить паприку, соль, черный молотый перец, молотый имбирь, чеснок, все перемешать. Миску со стейками отправить в холодильник на 1 час.
В чашу аэрогриля, на решетку выложить подготовленные стейки. Чашу поместить в аэрогриль, установить температуру 200 градусов и запекать стейки из свинины в аэрогриле 20 минут. Через 10 минут запекания стейки перевернуть.

Свиная грудинка

Ингредиенты
• Свиная грудинка — 600 г
• Чеснок — 4 зубчика
• Кетчуп — 2 ст. л.
• Горчица — 1 ч. л.
• Смесь прованских трав — ½ ч. л.
• Паприка — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Приготовить маринад: соединить измельченный чеснок, кетчуп, горчицу, паприку и смесь прованских трав.
Грудинку посолить со всех сторон, поперчить, обмазать маринадом. Оставить в таком виде на несколько часов (от двух до десяти).
Грудинку положить в кулинарный рукав, края завязать, выложить на решетку аэрогриля.
Запекать 1 час при температуре 200 градусов. По окончании программы пакет разрезать, запекать еще 15 минут при температуре 200 градусов.

Филе-миньон с масляным соусом

Ингредиенты
• Говяжье филе-миньон — 700 г
• Масло сливочное — 200 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Морская соль — 3 ч. л.
• Свежая зелень — по вкусу
• Перец — по вкусу
Приготовление
Зелень мелко порубить.
Чеснок измельчить.
В масло добавить зелень, чеснок, немного посолить. Тщательно размять вилкой до однородности, хорошо перемешать. Соус готов.
Аэрогриль прогреть до 180 градусов.
Обвалять с двух сторон говяжье филе в перце и соли.
Запекать филе при температуре 200 градусов примерно 12–14 минут для средней прожарки и 15–16 минут до полной готовности.
Дать стейкам остыть 5 минут, после чего по теплым кусочкам распределить масляный соус.

Фрикадельки из говядины по-Скандинавски

Ингредиенты для фрикаделек (на 4 формочки)
• Говяжий фарш — 500 г
• Лук репчатый — 1 шт.
• Яйцо — 1 шт.
• Молоко — ¼ стакана
• Сухари панировочные — 2 ст. л.
• Рубленая зелень петрушки — 1 ст. л.
Ингредиенты для соуса
• Мука — 3 ст. л.
• Масло сливочное — 1 ст. л.
• Молоко — 1 стакан
• Бульон мясной — 1–1,5 стакана
• Горчица — 1 ч. л.
• Лимонный сок — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Лук очистить и мелко нарезать.
Фарш перемешать с рубленым луком, петрушкой, яйцом и панировочными сухарями, добавить молоко и еще раз хорошо перемешать до получения однородной массы. Из приготовленной массы сформировать небольшие фрикадельки и разложить их в порционные формочки.
Приготовить соус для заливки фрикаделек: смешать муку со стаканом молока, добавить сливочное масло, горчицу и лимонный сок, посолить и поперчить, влить бульон, все тщательно перемешать и довести до кипения.
Горячим соусом залить фрикадельки. Формочки с фрикадельками закрыть крышками.
Готовить 30–35 минут при температуре 260 градусов.

Чанахи из баранины

Ингредиенты
• Баранина — 700 г
• Картофель — 400 г
• Помидоры — 3 шт.
• Баклажаны — 300 г
• Стручки фасоли — 200 г
• Лук репчатый — 1 шт.
• Рубленая зелень петрушки — 2–3 ст. л.
• Лавровый лист — 2 шт.
• Вода — 2 стакана
• Масло растительное (для смазывания формы)
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Баранину нарезать небольшими кусочками, сложить в смазанную маслом чашу для аэрогриля, посолить и поперчить.
Лук очистить, нарезать полукольцами.
Картофель очистить, нарезать мелкими кубиками.
Помидоры нарезать небольшими дольками.
Баклажаны разрезать вдоль полосками, а затем нашинковать соломкой.
Стручки фасоли разрезать на три части.
В чашу к баранине добавить измельченные овощи, пряности и зелень, залить горячей водой.
Чашу с мясом и овощами поместить в аэрогриль и готовить блюдо 1 час при температуре 235 градусов, а затем температуру снизить до 180 градусов и готовить еще 30–40 минут.

Шашлык

Ингредиенты
• Свинина — 600 г
• Помидор — 1 шт.
• Лук репчатый — 2 шт.
• Соевый соус — 2 ст. л.
• Горчица — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Мясо нарезать некрупными кусочками.
Помидор ошпарить кипятком, снять кожицу, нарезать.
Лук разрезать на 4 части и разобрать. Добавить к мясу лук, спелый помидор, соевый соус, горчицу, перец и немного соли. Тщательно перемешать и убрать в холодильник на 2 часа.
Деревянные шпажки заранее замочить в воде.
Нанизать на шпажки мясо поочередно с луком. Выложить шпажки с мясом на решетку аэрогриля.
Жарить при температуре 200 градусов 15–20 минут.

Камбала

Ингредиенты
• Камбала потрошеная — 1 шт.
• Паприка копченая — 1 ч. л.
• Соевый соус — 1 ст. л.
• Соус «Шрирача» — ½ ч. л.
• Лимонный сок — 1 ч. л.
• Масло растительное — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Рыбу переложить в глубокую миску, посолить, поперчить, добавить растительное масло, посыпать камбалу паприкой, добавить лимонный сок, соус «Шрирача» и соевый соус.
Запекать камбалу в аэрогриле при температуре 180 градусов в течение 15–17 минут.

Карась

Ингредиенты
• Карась крупный — 1 шт.
• Приправа для рыбы — ½ ч. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Рыбу очистить, промыть, отрезать голову, хвост, плавники. Тушку разрезать снизу, раскрывая ее как книжку. Обсушить бумажными салфетками. Посолить, поперчить, присыпать приправой с обеих сторон.
Решетку аэрогриля сбрызнуть маслом, выложить рыбу, тоже сбрызнуть маслом.
Запекать карася в аэрогриле в течение 20 минут при 200 градусах.

Минтай

Ингредиенты
• Минтай свежемороженый — 1 шт.
• Чеснок — 2 зубчика
• Соевый соус — 1 ст. л.
• Хмели-сунели — 1 ч. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль — по вкусу
Приготовление
Рыбу разморозить, отрезать плавники, хвост, промыть, обсушить бумажными полотенцами. Тушку нарезать на стейки шириной 2–3 см.
Чеснок очистить, измельчить.
Смешать растительное масло, соевый соус, чеснок, соль и хмели-сунели.
Стейки залить маринадом, оставить в холодильнике на 20 минут.
Запекать рыбу в аэрогриле 20 минут при температуре 200 градусов.

Мойва

Ингредиенты
• Мойва — 500 г
• Мука пшеничная — 70 г
• Приправа для рыбы — 1 ч. л.
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Мойву промыть, обсушить бумажными полотенцами.
Муку соединить с солью, перцем и приправой.
Запанировать рыбу в мучной смеси.
Поддон аэрогриля сбрызнуть маслом, выложить мойву, сверху сбрызнуть небольшим количеством масла.
Запекать рыбу при температуре 180 градусов 10–12 минут.

Рыбные котлеты

Ингредиенты
• Минтай свежемороженый — 600 г
• Яйцо — 1 шт.
• Манная крупа — 3 ст. л.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Панировочные сухари — 3 ст. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Рыбу разморозить, отрезать плавники, хвост, промыть, обсушить бумажными полотенцами, отделить филе минтая от костей и кожи.
Лук очистить, натереть на мелкой терке.
При помощи мясорубки или блендера измельчить рыбное филе, вбить яйцо, добавить соль, перец, лук, манку. Все перемешать, оставить на 20 минут.
Из фарша сформировать котлеты, обвалять в панировочных сухарях, выложить в форму, промазанную маслом.
Запекать котлеты при температуре 200 градусов 30 минут. На 15-й минуте котлеты перевернуть.

Семга

Ингредиенты
• Семга — 600 г
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Лимонный сок — ¼ шт.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Рыбу промыть, обсушить бумажными полотенцами, натереть солью и перцем с двух сторон.
Поддон аэрогриля сбрызнуть маслом, выложить рыбу, сбрызнуть лимонным соком.
Запекать котлеты при температуре 180 градусов 15 минут.

Скумбрия

Ингредиенты
• Скумбрия — 1 шт.
• Соевый соус — 2 ст. л.
• Паприка молотая — 1 ч. л.
• Молотый кориандр —½ ч. л.
• Куркума — ¼ ч. л.
• Сушеный орегано — 1 ч. л.
• Масло оливковое — 1 ст. л.
Приготовление
Скумбрию разделать: отрезать голову и плавники. Аккуратно разрезать рыбу вдоль спинки острым ножом на 2 части, удалить хребет и при помощи пинцета удалить косточки. Рыбное филе промыть и обсушить. По бокам рыбы сделать небольшие надрезы.
Соевый соус смешать со специями и оливковым маслом. Кисточкой промазать скумбрию с двух сторон.
Рыбу выложить на решетку аэрогриля.
Запекать скумбрию при температуре 200 градусов 12 минут.

Скумбрия копченая
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Ингредиенты
• Скумбрии — 2 шт.
• Жидкий дым — 50 г
• Щепа ольховая для копчения — 1 горсть
• Соль — по вкусу
Приготовление
У скумбрий отрезать головы, удалить внутренности, тщательно промыть внутри, посыпать солью, натереть и оставить на 5 минут.
С помощью кисточки смазать тушки жидким дымом. Выложить рыбу на нижнюю решётку аэрогриля.
На тарелку насыпать ольховую щепу, сбрызнуть ее разведенным водой жидким дымом и поместить на верхнюю решетку.
Коптить рыбу в аэрогриле в течение 20 минут при температуре 180 градусов.

Стейки из горбуши
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Ингредиенты
• Стейки из горбуши — 600 г
• Соевый соус — 2 ч. л.
• Растительное масло — 1 ст. л.
• Чеснок — 2 зубчика
• Специи для рыбы — 1 ч. л.
• Соль — по вкусу
Приготовление
Приготовить маринад: соединить масло, соевый соус, соль, специи для рыбы, измельченный чеснок.
В форму для запекания выложить стейки из горбуши, залить маринадом, убрать в холодильник на 30 минут.
Запекать стейки из горбуши при температуре 200 градусов 20 минут.

Судак

Ингредиенты
• Судак — 1 шт.
• Сметана — 2 ст. л.
• Аджика — 1 ч. л.
• Лук сушеный — 1 ч. л.
• Соль — по вкусу
Приготовление
У судака отрезать голову, плавники, разрезать рыбу на порционные куски, промыть, обсушить бумажными полотенцами.
Кусочки рыбы засыпать солью, сушеным луком, добавить аджику, тщательно втереть специи в рыбу.
Рыбу выложить на поддон аэрогриля, на каждый кусочек положить сметану.
Запекать судака при температуре 180 градусов 20–25 минут.

Форель

Ингредиенты
• Форель речная — 1 шт.
• Приправа универсальная — 2 ч. л.
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
У рыбы отрезать голову, плавники, промыть, обсушить бумажными полотенцами. Тушку разрезать по животу, затем по хребту, раскрывая ее как книжку. Посолить и поперчить, присыпать приправой. Слегка втереть специи в мякоть.
Сбрызнуть маслом поддон аэрогриля и выложить рыбу кожицей вниз.
Запекать форель при температуре 180 градусов 20–25 минут.

Гарниры
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Айва

Ингредиенты
• Айва — 400 г
• Масло сливочное — 50 г
• Сухие травы — по вкусу
• Соль — по вкусу
Приготовление
Разрезать айву пополам, удалить сердцевину, нарезать дольками. Разложить кусочки в форме для запекания.
Сливочное масло растопить, залить им айву.
Айву посолить, добавить сухие травы, накрыть фольгой.
Запекать айву 20 минут при температуре 175 градусов, после чего 15 минут при температуре 185 градусов. За 5 минут до окончания программы снять фольгу.

Замороженные овощи

Ингредиенты
• Замороженные овощи — 400 г
• Приправа универсальная — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода — 50 мл
Приготовление
Разморозить микс овощей и слить выделившуюся жидкость. Выложить их в форму для запекания, разровнять. Если присутствует брокколи, то ее рекомендуется «притопить» в других овощах, чтобы соцветия не обуглились при запекании.
Овощи присыпать специями и приправой универсальной, залить кипятком.
Запекать 15 минут при температуре 160 градусов.

Баклажаны с перцем

Ингредиенты
• Баклажаны — 2 шт.
• Перец — 4 шт.
• Свежая зелень петрушки — 1 пучок
• Чеснок — 3–4 зубчика
• Масло оливковое — 100 мл
• Бальзамический соус — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Баклажаны помыть, нарезать крупными кусками.
Перец помыть, удалить сердцевину, нарезать крупной соломкой.
Овощи положить на решетку аэрогриля, запекать 20 минут при температуре 180 градусов.
Чеснок измельчить.
Петрушку помыть, мелко нарубить.
Смешать чеснок, петрушку, масло, бальзамический соус, соль перец.
Готовые овощи залить маринадом и убрать в холодильник на 6–8 часов.

Батат

Ингредиенты
• Батат — 7 шт.
• Масло оливковое — 2 ст. л.
• Прованские правы — 1 ст. л.
• Тимьян — 2 веточки
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Батат очистить, нарезать дольками, посолить, посыпать специями, перемешать.
Батат выложить на решетку аэрогриля, сбрызнуть маслом.
С веточек тимьяна снять листочки, распределить по долькам батата.
Запекать 25 минут при температуре 190 градусов.

Кабачки

Ингредиенты
• Кабачки — 400 г
• Чеснок — 1 зубчик
• Сушеные травы — 1 ч. л.
• Масло подсолнечное — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Кабачки помыть, очистить (если кабачки молодые, очищать от кожуры и семян не требуется), нарезать кольцами толщиной 0,5–0,7 см, переложить в миску.
Чеснок измельчить, добавить к кабачкам.
Посыпать овощи сушеными травами, солью, перцем, полить подсолнечным маслом, все перемешать, накрыть миску, оставить при комнатной температуре на 20–30 минут.
Распределить кабачки на решетке аэрогриля, запекать 13–15 минут для хрустящих кабачков или 20 минут для полностью мягких кабачков при температуре 220 градусов.

Кабачки с помидорами и сыром

Ингредиенты
• Кабачки — 350 г
• Сыр — 50 г
• Помидоры — 3 шт.
• Прованские травы — 1 ч. л.
• Масло оливковое — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Кабачки помыть, очистить (если кабачки молодые, очищать от кожуры и семян не требуется), нарезать кружочками толщиной 0,5–0,7 см.
Помидоры помыть, разрезать на 4 части.
Овощи сложить в миску, сбрызнуть маслом, добавить специи, перемешать.
Кабачки и помидоры выложить на решетку аэрогриля, запекать 20 минут при температуре 185 градусов.
Сыр натереть на мелкой терке, посыпать готовые горячие овощи.

Картошка с луком

Ингредиенты
• Картофель — 6 шт.
• Лук репчатый — 1 шт.
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Картофель и лук очистить, крупно нарезать, распределить по решетке аэрогриля.
Овощи сбрызнуть маслом, посолить, поперчить.
Запекать 15–17 минут при температуре 220 градусов. На 10-й минуте перевернуть картофель, если он подрумянился.

Капустный стейк

[image: ]
Ингредиенты
• Капуста — 450 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Французские травы — 1 ч. л.
• Паприка острая — ½ ч. л.
• Масло оливковое — 6 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
С кочана капусты снять верхние листочки, разрезать кочан на 4 части, удалить кочерыжку.
Чеснок измельчить, переложить в миску, добавить масло и специи.
Маринадом тщательно смазать капусту со всех сторон, оставить при комнатной температуре на 10 минут.
Выложить капусту на решетку аэрогриля, запекать 20 минут при 200 градусах. Если верхняя сторона начнет подгорать, через 10 минут капусту перевернуть.

Картошка в рукаве

Ингредиенты
• Картофель — 7 шт.
• Розмарин — 1 веточка
• Сушеный чеснок — ½ ч. л.
• Молотая паприка — ½ ч. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Картофель очистить, нарезать крупными дольками, переложить в миску.
Картофель посолить, поперчить, добавить специи и листочки розмарина, сбрызнуть маслом, хорошо перемешать.
Переложить картофель в рукав для запекания и зафиксировать стороны рукава. Рукав положить на решетку аэрогриля узелками вниз. Зубочисткой сделать несколько проколов в рукаве.
Запекать 20 минут при температуре 180 градусов.

Макароны

Ингредиенты
• Макароны — 160 г
• Помидоры — 2 шт.
• Чеснок — 2 зубчика
• Масло оливковое — 1 ст. л.
• Соль — по вкусу
• Кипяченая вода— 300 мл
Приготовление
Макароны выложить в глубокую форму для запекания.
Помидоры обдать кипятком, снять кожицу, перетереть на терке, добавить к макаронам. Чеснок натереть на терке или пропустить через персс, добавить к макаронам и помидорам.
В форму добавить соль, масло, все перемешать. Влить воду. Готовить 25 минут при температуре 190 градусов.

Рис

Ингредиенты
• Рис — 200 г
• Масло сливочное — 10 г
• Соль — по вкусу
• Кипяченая вода — 300 мл
Приготовление
Рис промыть в прохладной воде. Промывать рис необходимо до тех пор, пока вода не станет прозрачной. Затем откинуть рис на дуршлаг и дать стечь всей жидкости. Поместить рис в форму для запекания.
В рис влить кипяченую воду, посолить по вкусу, положить кусочек сливочного масла.
Готовить 25 минут при температуре 200 градусов.

Свекла кусочками

Ингредиенты
• Свекла — 3 шт.
• Чеснок — 3–4 зубчика
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Сушеный орегано — ½ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Свеклу помыть, очистить, нарезать кусочками среднего размера, переложить в форму для запекания.
Чеснок нарезать пластинками, добавить к свекле.
Овощи посыпать сушеным орегано, солью, перцем, полить маслом, перемешать.
Запекать 20–30 минут при температуре 180 градусов.

Рис с овощами
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Ингредиенты
• Рис — 150 г
• Лук — 1 шт.
• Морковь — 1 шт.
• Сладкий перец — 1 шт.
• Кабачки — 100 г
• Зеленый горошек свежемороженый — 100 г
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Куркума — ½ ч. л.
• Сушеный чеснок — 1 ч. л.
• Молотая паприка — ½ ч. л.
• Сушеный орегано — ½ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Горячая вода— 300 мл
Приготовление
Лук, морковь, кабачок, перец помыть, очистить, нарезать небольшими кубиками, выложить в форму для запекания, добавить горошек.
Рис хорошо промыть, высыпать к овощам.
К содержимому формы добавить специи, масло, хорошо перемешать, залить кипятком, накрыть крышкой или фольгой.
Готовить 30 минут при температуре 180 градусов, в процессе готовки рис с овощами перемешать 1–2 раза.

Тыква с картофелем

Ингредиенты
• Картофель — 5 шт.
• Тыква — 300 г
• Лук репчатый — 1 шт.
• Чеснок — 4–5 зубчиков
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Сушеный орегано — ½ ч. л.
• Сушеный чеснок — ½ ч. л.
• Розмарин — 1 веточка
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Тыкву очистить от семечек и кожуры, нарезать средними кубиками.
Картофель очистить, нарезать тонкими дольками.
Лук очистить, нарезать небольшими дольками.
В миску выложить овощи, полить маслом, добавить специи, чеснок, перемешать. Переложить овощи в чашу аэрогриля в один слой.
Готовить 20 минут при температуре 180 градусов. На 10-й минуте овощи перевернуть.

Закуски
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Баклажаны в кляре

Ингредиенты
• Баклажаны — 2 шт.
• Яйца — 2 шт.
• Сливки (любой жирности) — 20 мл
• Сыр — 15 г
• Мука пшеничная — 2–3 ст. л.
• Укроп — 10 г
• Соль — по вкусу
Приготовление
Сыр натереть на мелкой терке.
Укроп промыть, обсушить бумажным полотенцем, мелко нарубить.
Для кляра в миску вбить яйца, влить сливки, добавить сыр, муку, укроп, соль, тщательно перемешать.
Баклажаны помыть, обсушить бумажными полотенцами, нарезать кружочками толщиной примерно 1 см.
Баклажаны посолить, перемешать, оставить на 10 минут.
Каждый кружочек баклажана обмакнуть в кляр, выложить в один слой на решетку аэрогриля, застланную пергаментной бумагой.
Запекать баклажаны в аэрогриле 12–15 минут при температуре 200 градусов, по истечении половины времени баклажаны перевернуть.

Баклажаны с помидорами

Ингредиенты
• Баклажаны — 2 шт.
• Помидоры — 2 шт.
• Масло оливковое — 3 ст. л.
• Французские травы — 2 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Баклажаны промыть, обсушить бумажным полотенцем, срезать хвостики, разрезать вдоль. Острым ножом, не повреждая стенки баклажана, сделать надрезы.
Разрезанные баклажаны посолить, поперчить, присыпать приправами, сбрызнуть маслом.
Баклажаны разложить на решетке аэрогриля, запекать 15 минут при температуре 200 градусов.
Помидоры промыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать квадратиками небольшого размера.
При помощи вилки немного размять мякоть готовых баклажан. Сверху выложить помидоры и слегка посолить.
Запекать баклажаны с помидорами в аэрогриле еще 5 минут при температуре 200 градусов.

Баклажаны с чесноком
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Ингредиенты
• Баклажаны — 2 шт.
• Укроп — 15–20 г
• Чеснок — 3–4 зубчика
• Масло растительное — 2–3 ст. л.
• Куркума — ¼ ч. л.
• Сушеный орегано — ¼ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Баклажаны помыть, обсушить бумажными полотенцами, нарезать кружочками толщиной примерно 1 см.
Чеснок очистить, измельчить.
Для маринада тщательно смешать масло, чеснок, куркуму, орегано.
Кружочки баклажана смазать маринадом, оставить на 5–10 минут.
Баклажаны разложить на решетке аэрогриля в один слой. Запекать баклажаны 10 минут при температуре 200 градусов.

Брокколи в кляре

Ингредиенты
• Брокколи — 1 кочан
• Яйца — 2 шт.
• Молоко — 80 мл
• Мука — 3–4 ст. л.
• Сухари панировочные — 100 г
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Брокколи помыть, обсушить бумажным полотенцем, разделить на соцветия, срезать ножки.
Яйца взбить в миске, добавить молоко, соль, перец, муку, перемешать до однородности.
Соцветия брокколи окунуть в кляр, затем запанировать в сухарях, выложить на решетку аэрогриля.
Запекать брокколи 12–15 минут при температуре 180 градусов.

Баклажаны хрустящие

Ингредиенты
• Баклажан — 1 шт.
• Сыр — 100 г
• Яйцо — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Баклажан помыть, обсушить бумажными полотенцами, срезать хвостики, разрезать продольно на две части, а затем каждую часть нарезать ломтиками.
В отдельной миске хорошо взболтать яйцо, соль, перец.
Сыр натереть на крупной терке.
Ломтики баклажана окунуть с двух сторон в яичную смесь, затем запанировать в сыре.
Баклажаны разложить на решетке аэрогриля в один слой. Запекать баклажаны 20 минут при температуре 200 градусов.

Брускетта с каперсами

Ингредиенты
• Багет ржаной — 5–6 шт.
• Каперсы — 40 г
• Майонез — 1 ч. л.
• Салат листовой — 2–3 листочка
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Ломтики багета или батона выложить в чашу аэрогриля, запекать 4–6 минут при температуре 180 градусов. Запеченные ломтики остудить в течение 10 минут.
Листья салата промыть, обсушить бумажным полотенцем.
На остывший хлеб нанести майонез, сверху разложить разорванные листья салата, расположить каперсы в хаотичном порядке.

Брускетта с брынзой и арбузом

Ингредиенты
• Багет ржаной — 10–12 шт.
• Помидоры — 2 шт.
• Арбуз — 200 г
• Брынза — 150 г
• Майонез — 1 ст. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Салат листовой — 2–3 листочка
• Перец — по вкусу
Приготовление
Багет нарезать ломтиками толщиной не более 0,5 см, выложить на решетку аэрогриля, сбрызнуть маслом, запекать 4–6 минут при температуре 180 градусов.
Брынзу натереть на мелкой терке и аккуратно смешать с майонезом.
Остывшие ломтики багета смазать брынзой с майонезом.
Листья салата промыть, обсушить бумажным полотенцем, порвать, выложить на багеты.
Помидоры помыть, обсушить бумажным полотенцем, мелко нарезать, дать жидкости стечь, распределить поверх листьев салата.
Из мякоти арбуза удалить семечки, нарезать кубиками, выложить на помидоры.
Брускетты поперчить по вкусу.

Бутерброды с беконом

Ингредиенты
• Хлеб — 2 ломтика
• Сыр творожный — 30 г
• Сыр моцарелла — 50 г
• Бекон — 4 ломтика
• Помидор — 1 шт.
• Соль — по вкусу
Приготовление
Хлеб смазать творожным сыром.
Помидор помыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать кружочками, выложить на хлеб с сыром, посолить.
Бекон выложить на помидор.
Бутерброды переложить на решетку аэрогриля, готовить 5 минут при температуре 180 градусов.
Моцареллу натереть на крупной терке. На бутерброды выложить натертый сыр, запекать 5 минут при температуре 180 градусов.

Бутерброды с ветчиной

Ингредиенты
• Хлеб — 5–6 ломтиков
• Ветчина — 100 г
• Кетчуп — 2 ст. л.
• Сливочное масло — 30 г
• Зелень (любая) — 5 веточек
Приготовление
Ломтики хлеба смазать размягченным маслом.
Ветчину нарезать, выложить на хлеб.
Бутерброды выложить на решетку аэрогриля, запекать при температуре 250 градусов 3 минуты.
Остывшие бутерброды смазать кетчупом, украсить промытой зеленью.

Бутерброды с говяжьей печенью

Ингредиенты
• Хлеб — 4 ломтика
• Говяжья печень — 100 г
• Помидор — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Печень отварить в подсоленной воде, нарезать ломтиками, положить на хлеб, поперчить.
Помидор вымыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать кружочками, разложить на печени.
Бутерброды выложить на решетку аэрогриля, запекать при температуре 250 градусов 3 минуты.

Бутерброды с колбасой и баклажаном

Ингредиенты
• Хлеб — 4–6 ломтиков
• Колбаса вареная — 150 г
• Баклажан — 1 шт.
• Зелень петрушки — 5 веточек
• Соль — по вкусу
Приготовление
Колбасу нарезать кружочками, выложить на ломтики хлеба.
Баклажан вымыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать кружочками, посолить, разложить на колбасу.
Бутерброды выложить на решетку аэрогриля, запекать при температуре 250 градусов 5 минут.
Зелень петрушки промыть, разложить на готовые бутерброды.

Бутерброды с грибами

Ингредиенты
• Хлеб — 4 ломтика
• Шампиньоны — 100 г
• Сливочное масло — 50 г
• Растительное масло — 2 ст. л.
• Сметана — 50 г
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Грибы при необходимости почистить, обжарить на растительном масле.
Ломтики хлеба смазать сливочным маслом.
Обжаренные шампиньоны разложить на хлеб, посолить, залить сметаной.
Бутерброды выложить на решетку аэрогриля, запекать при температуре 260 градусов 2–3 минуты.

Бутерброды с сосисками и зеленым горошком

Ингредиенты
• Хлеб — 4 ломтика
• Сосиски — 2 шт.
• Консервированный зеленый горошек — 50 г
• Сметана — 50 г
Приготовление
Ломтики хлеба смазать сметаной.
Сосиски разрезать пополам, затем половинки разрезать вдоль, положить на хлеб.
Бутерброды выложить на решетку аэрогриля, запекать при температуре 250 градусов 3–5 минут.
Остывшие бутерброды дополнить зеленым горошком.

Бутерброды с телятиной

Ингредиенты
• Хлеб — 4 ломтика
• Телятина — 100 г
• Плавленый сыр — 50 г
• Сметана — 50 г
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Телятину промыть, отварить в подсоленной воде, нарезать тонкими ломтиками, поперчить.
Сыр нарезать пластинками.
Ломтики хлеба смазать сметаной, сверху положить ломтики телятины и кусочки сыра.
Бутерброды выложить на решетку аэрогриля, запекать при температуре 250 градусов 2–3 минуты.

Груша с сыром
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Ингредиенты
• Груши (крупные) — 3 шт.
• Сахар — 1 ст. л.
• Сыр с голубой плесенью — 60 г
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Груши помыть, обсушить бумажным полотенцем, разрезать пополам, удалить сердцевину.
Половинки груш разложить на решетке аэрогриля, в серединку всыпать сахар, соль и перец.
Запекать грушу при 180 градусах 15 минут.
Сыр нарезать мелкими кубиками.
В запеченную грушу выложить кусочки сыра, готовить еще 2–3 минуты при температуре 180 градусов.

Вяленая говядина

Ингредиенты
• Говядина — 450 г
• Соус терияки (можно заменить по вкусу) — 150 мл
Приготовление
Говядину нарезать продолговатыми полосками толщиной 0,5 см, переложить в пакет, залить соусом, хорошо перемешать, убрать в холодильник на 24–48 часов.
Замаринованное мясо промокнуть бумажным полотенцем, удалить излишки жидкости.
Говядину разложить на решетке аэрогриля в один слой.
Готовить говядину при температуре 95 градусов 2 часа. Спустя час мясо перевернуть.

Закуска с плавленым сыром

Ингредиенты
• Бородинский хлеб — 5 ломтиков
• Яйца — 2 шт.
• Сыр плавленый — 1 шт.
• Чеснок — 1 зубчик
• Огурец — 1 шт.
• Майонез — 1 ст. л.
• Аджика — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Яйца отварить, охладить, натереть на мелкой терке. Плавленый сыр натереть на терке, добавить к яйцам.
Чеснок измельчить, добавить к яйцам.
Сырно-яичную смесь заправить майонезом, добавить аджику, соль, перец, тщательно перемешать.
Ломтики хлеба смазать полученной смесью, разрезать каждый ломтик на 4 части.
Запекать мини-бутерброды 5–7 минут при температуре 170 градусов.
На остывшую закуску выложить нарезанный кружочками огурец.

Вяленые помидоры

Ингредиенты
• Помидоры — 1 кг
• Масло оливковое — 150 мл
• Чеснок — 5 зубчиков
• Итальянские травы — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Помидоры помыть, обсушить бумажным полотенцем. Если помидоры небольшие, разрезать их пополам, если средние и крупные — нарезать четвертинками. Чайной ложкой удалить семена. Помидоры посыпать итальянскими травами и солью.
Чеснок нарезать тонкими пластинками, переложить к помидорам, аккуратно перемешать.
Помидоры разложить на решетке аэрогриля как можно плотнее.
Готовить помидоры 2,5 часа при температуре 90 градусов.
Готовые помидоры залить маслом, убрать в холодильник на 3–5 дней, чтобы помидоры промариновались.

Гребешки с беконом

Ингредиенты
• Морские гребешки — 16 шт.
• Бекон — 8 полосок
• Оливковое масло — 2 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
• Зубочистки — 16 шт.
Приготовление
Полоски бекона разрезать пополам, выложить на решетку аэрогриля, запекать при температуре 200 градусов 3 минуты. Готовый бекон выложить на бумажное полотенце, дать ему остыть.
Гребешки очистить, промыть, обсушить бумажным полотенцем. Каждый гребешок обернуть половинкой ломтика бекона и зафиксировать зубочисткой.
Гребешки в беконе разложить на решетке аэрогриля, чтобы они не соприкасались друг с другом. Сбрызнуть закуску оливковым маслом, поперчить.
Готовить при температуре 200 градусов 8 минут. По истечении 4 минут гребешки перевернуть.

Закуска из сыра Фета

Ингредиенты
• Сыр фета — 250 г
• Оливковое масло — 2 ст. л.
• Мед — 2 ст. л.
• Сушеный орегано — 1 ч. л.
• Хлопья чили — по вкусу
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Сыр фету поместить в жаропрочную посуду с высокими бортами, полить маслом и медом, добавить специи.
Запекать сыр при температуре 170 градусов 10 минут.
Подавать сыр теплым с гренками и овощами.

Картофель фри

Ингредиенты
• Картофель — 700 г
• Масло оливковое — 1 ст. л.
• Соль, специи — по вкусу
Приготовление
Картофель очистить, нарезать тонкими брусочками, посолить, добавить специи, сбрызнуть маслом, тщательно перемешать.
Картофель выложить в чашу аэрогриля, готовить 20–25 минут при температуре 200 градусов. За время приготовления 2–3 раза картофель перемешать.

Кабачки с сыром

Ингредиенты
• Кабачки — 2 шт.
• Сыр — 70 г
• Сметана — 250 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Укроп — 5–6 веточек
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Сушеный чеснок — ½ ч. л.
• Паприка молотая — ¼ ч. л.
• Прованские травы — ½ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Кабачки промыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать брусочками. Если кабачки зрелые, предварительно очистить их от кожуры, удалить семечки.
Нарезанные кабачки посыпать специями, добавить масло, тщательно перемешать, разложить на решетке аэрогриля.
Готовить кабачки при температуре 200 градусов 7 минут.
Сыр натереть на мелкой терке, посыпать им готовые кабачки, запекать еще 5 минут при температуре 200 градусов.
Чеснок измельчить.
Зелень укропа промыть, мелко нарубить.
Сметану смешать с чесноком и зеленью, добавить соль, перец.
Готовые кабачки подавать со сметанным соусом.

Кесадилья с курицей

Ингредиенты
• Мучные лепешки тортильи — 2 шт.
• Куриная грудка — 300 г
• Болгарский перец красный — ½ шт.
• Лук красный — ½ шт.
• Сыр моцарелла — 70 г
• Сыр пармезан — 70 г
• Соус сальса — 2 ст. л.
• Масло сливочное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Каждый вид сыра натереть на крупной терке.
Куринную грудку отварить в подсоленной воде, мелко нарезать.
Болгарский перец помыть, обсушить бумажным полотенцем, разрезать пополам, удалить сердцевину, половину перца нарезать мелкой соломкой.
Лук мелко нашинковать.
Сливочное масло растопить.
Лепешки разложить на столе. Одну лепешку смазать соусом сальса. На вторую выложить сыр, сверху курицу, перец, лук, накрыть лепешкой с сальсой. Плотно прижать.
Верх тортильи смазать растопленным сливочным маслом.
Запекать кесадилью 5 минут при температуре 200 градусов.
Готовую кесадилью разрезать на порционные кусочки.

Кесадилья с сыром

Ингредиенты
• Мучные лепешки тортильи — 2 шт.
• Сыр — 200 г
• Молотый тмин — ¼ ч. л.
• Зелень — по вкусу
• Масло растительное — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Сыр натереть на крупной терке.
На половину лепешки выложить ½ часть натертого сыра, специи, сложить лепешку пополам, при желании к сыру добавить зелень. То же самое проделать со второй лепешкой.
Лепешки выложить на решетку аэрогриля, сбрызнуть маслом.
Готовить кесадильи при температуре 180 градусов 7 минут, в середине готовки лепешки перевернуть.
Готовые кесадильи разрезать.

мини-киши с рыбой

Ингредиенты
• Тарталетки — 10 шт.
• Красная рыба малосоленая — 100 г
• Соцветия брокколи — 3 шт.
• Сыр — 100 г
• Яйцо — 1 шт.
• Сливки 10 %-ные — 100 мл
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Рыбу разрезать на средние кусочки, разложить по тарталеткам.
Брокколи разделить на мелкие соцветия, выложить в тарталетки на рыбу.
Сыр натереть на мелкой терке.
Яйцо взбить, залить ими сыр, добавить сливки, соль, перец, тщательно перемешать, залить тарталетки полученной смесью.
Запекать тарталетки 5–7 минут при температуре 170 градусов.

Кольца кальмара

Ингредиенты
• Кальмар — 350 г
• Сметана — 100 мл
• Сок лимонный — 1 ч. л.
• Горчица зерновая — 1 ч. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Кальмара при необходимости разморозить, промыть, отделить пленку, обсушить бумажным полотенцем, нарезать кольцами толщиной 1–1,5 см.
Кальмара переложить в миску, добавить сметану, соль, перец, лимонный сок, горчицу, все перемешать, оставить мариноваться на 20–60 минут.
Замаринованные кольца кальмара нанизать на деревянные шпажки, разложить шпажки на решетки аэрогриля, смазанной маслом.
Запекать кальмары 10 минут при температуре 180 градусов, периодически смазывая их остатками маринада с помощь. кулинарной кисти.

Креветки в панировке
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Ингредиенты
• Креветки крупные — 500 г
• Яйца — 2 шт.
• Вода — 100 мл
• Мука — 80 г
• Сухари панировочные — 100 г
• Петрушка сушеная — 1 ч. л.
• Порошок карри — ½ ч. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Для кляра в миску вбить яйца, добавить соль, перец, воду, муку. Все тщательно перемешать до однородности.
В отдельную миску всыпать панировочные сухари, добавить порошок карри, сушенную петрушку, перемешать.
Креветки очистить от панциря, удалить кишечник.
Креветки окунуть в кляр, затем запанировать в сухарях, выложить на решетку аэрогриля, смазанную маслом.
Запекать креветки 10–15 минут при температуре 180 градусов.

Кукуруза

Ингредиенты
• Кукуруза — 2–3 шт.
• Соль — по вкусу
Приготовление
Початки кукурузы помыть, обсушить бумажным полотенцем, завернуть в фольгу. Если початки большие, разрезать поперек пополам.
Готовить кукурузу при температуре 180 градусов 15 минут.
Готовую кукурузу посыпать солью.

Крылышки в глазури

Ингредиенты
• Куриные крылья — 700 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Мед — 30 г
• Паприка — 1 ч. л.
• Приправа для курицы — 1 ч. л.
• Соевый соус — 30 г
• Томатная паста (или кетчуп) — 10 г
• Масло сливочное — 15 г
• Соль — по вкусу
Приготовление
Куриные крылья промыть, обсушить бумажным полотенцем.
Чеснок измельчить.
Крылья посыпать солью, паприкой, приправой, добавить измельченный чеснок, хорошо перемешать.
Крылья разложить на решетке аэрогриля, запекать 10 минут при температуре 180 градусов.
В сотейнике смешать мед, соевый соус, кетчуп и сливочное масло. Подогреть соус на плите, помешивая, около 5 минут до легкой густоты.
Запеченные крылья обмакнуть в соус и апекать еще 10 минут при температуре 180 градусов.

Куриные рулетики в беконе

Ингредиенты
• Куриное филе — 500 г
• Бекон — 150 г
• Соевый соус — 2 ст. л.
• Сушеный чеснок, копченая паприка, хмели-сунели — по вкусу
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Куриное филе промыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать небольшими кусочками. К филе добавить специи, соевый соус и перемешать. Оставить мариноваться на 10 минут.
На полоску бекона выложить кусочек курицы, свернуть рулетиком. При необходимости зафиксировать зубочисткой.
Выложить рулетики на решетку аэрогриля, запекать 20–25 минут при температуре 200 градусов.

Лук с сыром

Ингредиенты
• Лук — 2–3 шт.
• Сыр — 30 г
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Лук очистить, разрезать на 4 части, посолить, поперчить, переложить на решетку аэрогриля.
Запекать лук 20 минут при температуре 200 градусов.
Сыр натереть на терке, посыпать им лук по окончании приготовления.
Запекать лук еще 5 минут при температуре 200 градусов.

Лаваш с сыром

Ингредиенты
• Лаваш тонкий армянский — 1 шт.
• Сыр — 200 г
• Яйца — 2 шт.
• Молоко — 100 мл
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Сыр натереть на крупной терке.
Лаваш разрезать ножницами на прямоугольники.
Яйца смешать с молоком, добавить соль, перец.
Прямоугольник лаваша смазать молочно-яичной смесью, поверх распределить сыр, свернуть лаваш в рулет. Те же действия проделать со всеми прямоугольниками.
Рулеты окунуть в молочно-яичную смесь, выложить на решетку аэрогриля.
Запекать рулеты 10 минут при температуре 200 градусов. Через 5 минут после начала запекания рулетики перевернуть.

Лаваш с творогом и сыром

Ингредиенты
• Лаваш тонкий армянский — 1 шт.
• Сыр — 150 г
• Творог — 350 г
• Яйца — 2 шт.
• Зеленый лук — 5 перьев
• Укроп — 4 веточки
• Кунжут — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Сыр натереть на мелкой терке, смешать с творогом, вбить 1 яйцо, добавить соль. Все тщательно перемешать.
Лук и укроп промыть, мелко нарубить, добавить к творожной смеси, перемешать.
Лаваш разрезать на квадраты примерно 30х30 см.
На один край широкой полоской выложить начинку (равномерно распределить по количеству нарезанных квадратов), свернуть лаваш в рулет. Те же действия проделать с другими квадратами.
Готовые рулеты переложить на решетку аэрогриля, смазать взбитым яйцом, посыпать кунжутом.
Запекать рулеты 10–15 минут при температуре 180 градусов.

Луковые кольца

Ингредиенты
• Лук — 1 шт.
• Мука пшеничная — 50 г
• Сухари панировочные — 50 г
• Молоко — 130 мл
• Карри — ½ ч. л.
• Молотая паприка — ½ ч. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Лук очистить, нарезать кружочками толщиной 1–1,5 см. Отделить каждое кольцо, удалить внутреннюю пленку.
Поместить луковые кольца в воду, добавить лед, оставить на 10 минут.
Молоко, муку, соль смешать в отдельной чашке до однородности. Кляр готов.
Лук обсушить бумажным полотенцем.
К панировочным сухарям добавить соль, специи, тщательно перемешать.
Каждое луковое кольцо обмакнуть в кляр, дать стечь лишней жидкости, обвалять в сухарях, переложить на решетку аэрогриля.
Запанированные луковые кольца сбрызнуть маслом.
Запекать луковые кольца 10 минут при температуре 200 градусов.

Маринованные огурчики в панировке

Ингредиенты
• Маринованные огурцы — 12 шт.
• Мука — 100 г
• Яйца — 3 шт.
• Сливки жирные — 2 ст. л.
• Рассол огуречный — 2 ст. л.
• Чеснок сушеный — ½ ч. л.
• Панировочные сухари — 300 г
• Зелень укропа — 5 веточек
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Огурцы нарезать кружочками, оставить на бумажном полотенце на 15 минут, чтобы впиталась лишняя влага.
Зелень укропа мелко нарубить.
В первой миске смешать муку с солью.
Во второй миске взбить яйца, добавить сливки, рассол, перец, чеснок, все перемешать.
В третьей миске смешать панировочные сухари и укроп.
Каждый кружок огурца обвалять в мучной смеси, затем в яичной смеси и в панировочных сухарях.
Запанированные огурцы выложить на решетку аэрогриля в один слой.
Готовить 12 минут при температуре 200 градусов. Через 6 минут после начала запекания огурцы перевернуть.

Мини-киши с колбасой и сыром

Ингредиенты
• Тарталетки — 12 шт.
• Колбаса — 100 г
• Сыр — 50 г
• Яйца — 2 шт.
• Сливки жирные — 2 ст. л.
• Помидоры черри — 6 шт.
• Масло растительное — 1 ч. л.
• Зелень петрушки — 5 веточек
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Колбасу мелко нарезать.
Сыр натереть на мелкой терке.
Зелень промыть, мелко нарубить.
В тарталетки выложить слоями колбасу, зелень, сыр.
Сливки смешать с солью и перцем, залить тарталетки.
Тарталетки поместить в аэрогриль, предварительно застелив дно фольгой и сбрызнув маслом, запекать 5–7 минут при температуре 160 градусов.
Помидоры черри помыть, разрезать пополам, разложить половинки по готовым тарталеткам.

Нектарины с сыром

Ингредиенты
• Нектарины — 3 шт.
• Сыр бри — 70 г
• Грецкие орехи — 30 г
• Мед — по вкусу
• Розмарин — по вкусу
Приготовление
Нектарины помыть, обсушить бумажными полотенцами, разрезать пополам, удалить косточку. Сыр нарезать небольшими пластинками. Грецкие орехи очистить, измельчить.
Половинки нектаринов положить на решетку срезом вверх, на фрукт выложить сыр, посыпать орехами, добавить розмарин и мед.
Запекать нектарины 8–10 минут при температуре 200 градусов.

Помидоры с сыром

Ингредиенты
• Помидоры — 3 шт.
• Творожный сыр — 50 г
• Сыр моцарелла — 100 г
• Чеснок — 1 зубчик
• Майонез — 1 ст. л.
• Сушеный базилик — ¼ ч. л.
• Розмарин — по вкусу
• Соль — по вкусу
Приготовление
Помидоры помыть, обсушить бумажными полотенцами, нарезать кружочками шириной 1–1,5 см.
Чеснок измельчить. Творожный сыр смешать с майонезом и чесноком.
Сыр моцареллу натереть на мелкой терке.
Помидоры посолить, добавить розмарин, сушеный базилик, нанести смесь из творожного сыра, присыпать натертым сыром.
Переложить кружочки помидора на решетку аэрогриля в один слой.
Запекать 5–7 минут при температуре 180 градусов.

Перец, запеченный с начинкой

Ингредиенты
• Перец болгарский красный — 3 шт.
• Помидоры — 4 шт.
• Колбаса — 300 г
• Яйца — 3 шт.
• Сыр — 200 г
• Чеснок — 3 зубчика
• Лук — 1 шт.
• Соль, перец — по вкусу.
Приготовление
Перец помыть, разрезать пополам, удалить сердцевину.
Помидоры помыть, обсушить бумажным полотенцем, мелко нарезать.
Колбасу мелко нарезать, добавить к помидорам.
Сыр натереть на терке, переложить к помидорам и колбасе.
Лук очистить, мелко нарезать, добавить к колбасе.
Чеснок измельчить, добавить к остальным продуктам, посолить, поперчить, все перемешать, разложить начинку по половинкам перца.
Яйца взбить, слегка посолить, разлить по половинкам перца.
Перцы положить на решетке аэрогриля, запекать 20 минут при температуре 195 градусов.

Пицца

Ингредиенты (на 3 пиццы):
• Мука — 250 г
• Кефир — 100 мл
• Яйцо — 1 шт.
• Соль — 1 ч. л.
• Сода — ½ ч. л.
• Колбаса сырокопченая — 150 г
• Кетчуп — 3 ст. л.
• Сыр моцарелла — 100 г
• Оливки консервированные — 60 г
• Помидоры — 3–4 шт.
Приготовление
В миску всыпать муку, вбить яйцо, залить кефир, добавить соль и соду. Замесить мягкое тесто, не прилипающее к рукам. Разделить тесто на 3 части.
Одну часть теста тонко раскатать скалкой под диаметр формы, уложить раскатанный пласт теста в форму.
Колбасу нарезать тонкими кружочками.
Помидоры помыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать тонкими кружочками.
Сыр натереть на крупной терке.
Оливки разрезать пополам (в случае необходимости удалить косточку).
Раскатанное тесто смазать кетчупом, разложить помидоры, колбасу, оливки, сыр.
Запекать пиццу 20 минут при температуре 180 градусов.
Таким же образом поступить с оставшимися двумя частями теста.

Пицца слоеная

Ингредиенты (на 2 пиццы)
• Тесто слоеное (бездрожжевое) — 1 упаковка
• Грудка куриная — 300 г
• Грибы — 400 г
• Лук — 1 шт.
• Сыр — 150 г
• Масло растительное — 4 ст. л.
• Майонез, горчица — по вкусу
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Куриную грудку отварить в подсоленной воде, нарезать небольшими кусочками.
Лук очистить, мелко нарезать.
Грибы, при необходимости, почистить, нарезать небольшими кусочками.
Грибы и лук обжарить на растительном масле.
Сыр натереть на средней терке, часть оставить для посыпки пиццы сверху, остальную часть смешать с нарезанным куриным мясом, добавить майонез, горчицу, соль, перец, хорошо перемешать.
Тесто раскатать по размеру формы, сделать на пласте теста вилкой проколы.
Форму для запекания смазать маслом, переложить тесто, поставить форму в аэрогриль, запекать подложку пиццы 10 минут при температуре 200 градусов.
На запеченное тесто выложить курицу с сыром, распределить обжаренные грибы, посыпать сыром.
Выпекать пиццу 15–20 минут при температуре 220 градусов.
Таким же способом приготовить вторую пиццу.

Пицца из лаваша

Ингредиенты
• Мексиканская лепешка (или толстый лаваш) — 1 шт.
• Яйца — 2 шт.
• Помидоры черри — 10 шт.
• Сыр — 50 г
• Лук — 1 шт.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Форму для запекания смазать маслом, уложить лепешку.
Яйца взбить, вылить на лепешку, посолить, поперчить.
Лук очистить, мелко нарезать, равномерно распределить по лепешке.
Помидоры разрезать пополам, распределить по лепешке.
Сыр натереть на терке, посыпать им пиццу.
Запекать пиццу 10 минут при температуре 180 градусов.

Сырные палочки

Ингредиенты
• Сыр — 300 г
• Яйца — 2 шт.
• Мука — 5 ст. л.
• Панировочные сухари — 8 ст. л.
• Соль, специи — по вкусу
Приготовление:
Сыр нарезать брусочками толщиной 1 см.
В миске взбить яйца, добавить соль и специи.
Брусочки сыра обвалять в муке, обмакнуть во взбитые яйца и запанировать в сухарях, выложить на решетку аэрогриля.
Запекать сырные палочки 10 минут при температуре 200 градусов.

Рулетики из баклажанов

[image: ]
Ингредиенты
• Баклажаны — 2 шт.
• Творожный сыр — 200 г
• Чеснок — 2 зубчика
• Зелень укропа — 5 веточек
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Куркума — ¼ ч. л.
• Петрушка сушеная — ¼ ч. л.
• Укроп сушеный — ¼ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Баклажаны помыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать тонкими длинными полосками.
Для маринада смешать растительное масло, сушеную петрушку, куркуму, сушеный укроп, соль и перец.
Полученным маринадом смазать полоски баклажанов, оставить мариноваться на 10 минут.
Маринованные полоски баклажанов разложить на решетке аэрогриля в один слой, запекать 10 минут при температуре 200 градусов.
Зелень укропа промыть, мелко нарубить.
Чеснок измельчить.
Творожный сыр смешать с чесноком и свежим укропом.
На остывшие полоски баклажанов с одного края выложить немного творожной начинки, свернуть полоски в рулет.

Рулетики из запеченного перца

Ингредиенты
• Сладкие перецы — 800 г
• Творожный сыр — 250 г
• Чеснок — 3 зубчика
• Зелень укропа — 5 веточек
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Перцы помыть, обсушить бумажным полотенцем, запечь в аэрогриле при температуре 200 градусов 20 минут. Готовые перцы плотно завязать в пакете и оставить до полного остывания.
Зелень укропа промыть, мелко нарубить.
Чеснок измельчить.
Творожный сыр смешать с чесноком, свежим укропом, солью и перцем.
Перцы надрезать с одной стороны, раскрыть, аккуратно удалить плодоножку и семечки. Очищенные перцы разделить на две длинные полоски.
С одного края перцев выложить творожную начинку, свернуть перцы в рулетики.

Рулеты из спаржи

Ингредиенты
• Свежая спаржа — 350 г
• Ветчина — 8 ломтиков
• Сыр — 8 ломтиков
• Бекон — 8 полосок
• Майонез — 2/3 стакана
• Перец черный молотый — ½ ч. л.
• Молоко — 2 ст. л.
• Приправа для курицы — ¼ ч. л.
Приготовление
Спаржу выложить на решетку аэрогриля, запекать 5 минут при температуре 220 градусов. Во время запекания спаржу один раз перевернуть.
Ветчину и сыр выложить дорожкой, смазать 1 ст. л. майонеза, посыпать приправой, в дорожку закрутить спаржу, плотно обернуть рулет беконом. Рулеты в один слой выложить на решетку аэрогриля, запекать 10 минут при температуре 200 градусов, периодически переворачивая.
Майонез, молоко, специи смешать, подавать соус с готовыми рулетами.

Сырный сэндвич

Ингредиенты
• Белый хлеб — 2 ломтика
• Сыр чеддер — 1 ломтик
• Сыр российский — 1 ломтик
• Масло сливочное — 2 ст. л.
Приготовление
Каждый кусочек хлеба смазать маслом, на один из ломтиков выложить два вида сыра, накрыть вторым ломтиком хлеба.
Сэндвич снаружи также смазать маслом.
Запекать сэндвич в аэрогриле 8 минут при температуре 180 градусов.

сало, копченное жидким дымом

Ингредиенты
• Сало — 1,5 кг
• Соль — 100 г
• Перец черный молотый — 2 г
• Смесь трав — 20 г
• Жидкий дым — 10 мл
Приготовление
Сало нарезать брусочками 4 см толщиной, предварительно соскрести налет со всех сторон. Нарезанное сало натереть солью крупного помола с каждой стороны.
Жидким дымом смазать каждый кусочек просоленного сала.
Подготовленное сало выложить в пищевой контейнер, посыпать сухими измельченными пряными травами и черным молотым перцем, перемешать, закрыть контейнер крышкой, оставить в холодильнике на сутки. Каждые 3–4 часа контейнер переворачивать вверх дном.
Подготовленное сало выложить на решетку аэрогриля, готовить 15 минут при температуре 260 градусов, затем 30 минут при температуре 150 градусов.

Свиная грудинка

Ингредиенты
• Грудинка свиная — 550 г
• Чеснок — 4 зубчика
• Кетчуп — 2 ст. л.
• Горчица крепкая — 1 ч. л.
• Смесь прованских трав — 0,5 ч. л.
• Паприка — 1 ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление:
Чеснок измельчить, соединить с кетчупом, горчицей, паприкой, смесью прованских трав.
От грудинки отрезать шкурку, грудинку посолить, поперчить, обмазать маринадом, поместить в пакет, убрать в холодильник на несколько часов (от 2 до 10 часов).
Замаринованную грудинку поместить в рукав для запекания, завязать рукав с двух сторон, поместить грудинку в аэрогриль.
Запекать грудинку 1 час при температуре 200 градусов. По окончании программы пакет разрезать, запекать грудинку еще 15 минут при температуре 200 градусов. По окончании работы аэрогриля грудинку не вынимать сразу, оставить на 15 минут томиться.
Остывшую грудинку нарезать пластами.

Сырные шарики

Ингредиенты
• Сыр моцарелла — 130 г
• Яйцо — 1 шт.
• Мука — 2 ст. л.
• Холодная вода — 40 мл
• Панировочные сухари — 4 ст. л.
• Соль — по вкусу
Приготовление:
Сыр натереть на средней терке.
Белок яйца отделить от желтка. Белок добавить к сыру, тщательно перемешать. Желток отложить.
К сыру добавить муку, соль, вымесить тесто.
К яичному желтку добавить воду, соль, хорошо перемешать.
Из сырной массы сформировать шарики, каждый шарик окунуть в желток, запанировать в сухарях, выложить на решетку аэрогриля.
Запекать шарики 10 минут при температуре 200 градусов. В процессе запекания пару раз перевернуть шарики.

Чесночные гренки

Ингредиенты
• Белый хлеб — 2 ломтика
• Сливочное масло — 3 ст. л.
• Чеснок — 2 зубчика
• Майонез — 1 ст. л.
• Томатная паста (или кетчуп) — 1 ч. л.
• Сушеный орегано — ½ ч. л.
• Сушеные итальянские травы — 1,5 ч. л.
Приготовление
Чеснок измельчить.
Смешать масло, измельченный чеснок, орегано и 1 ч. л. итальянских трав. Полученной смесью смазать ломтики хлеба.
Намазанный хлеб разрезать на 4 части, разложить на решетке аэрогриля.
Запекать 6–10 минут при температуре 200 градусов. Время запекания зависит от степени мягкости гренок.
Смешать майонез, томатную пасту, оставшиеся итальянские травы до однородности. Гренки подавать с приготовленным соусом.

Шампиньоны в сметане

Ингредиенты
• Шампиньоны — 400 г
• Сметана — 2 ст. л.
• Горчица — 1 ч. л.
• Сушеный чеснок — ½ ч. л.
• Куркума — ½ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Грибы почистить, обсушить бумажным полотенцем, переложить в миску.
К шампиньонам добавить сметану, горчицу, сушеный чеснок, куркуму, соль и черный молотый перец, аккуратно перемешать.
Замаринованные грибы разложить на решетке аэрогриля.
Запекать 10 минут при температуре 180 градусов.

Чизбургеры

Ингредиенты
• Говяжий фарш — 700 г
• Сыр чеддер для бургеров — 8 ломтиков
• Бекон — 8 полосок
• Булочки для бургеров — 8 шт.
• Листовой салат — 8 листов
• Помидоры — 2 шт.
• Лук красный — 1 шт.
• Соус барбекю — ½ ст. л.
• Кетчуп — ½ ст. л.
• Майонез — ½ ст. л.
• Горчица — ½ ст. л.
Приготовление
Разделить говяжий фарш на 8 одинаковых частей. Сформировать из каждой порции округлый шар, сплющить, придав форму котлеты. Ее диаметр должен немного превышать размер булочки, а толщина составлять около 1 см. В центре каждой котлеты сделать небольшое углубление, посолить, поперчить.
Запекать котлеты в аэрогриле 5–7 минут при температуре 190 градусов.
На котлеты выложить ломтик бекона, сыр, запекать еще 3–5 минут при температуре 190 градусов.
Помидоры помыть, нарезать каждый на 8 кружочков.
Лук очистить, нарезать тонкими кольцами.
Соус барбекю, кетчуп, майонез, горчицу смешать.
Готовые котлеты переложить на нижнюю часть булочек для бургера, сверху положить помидор, лук, салат, смазать приготовленным соусом, накрыть верхней частью булочки.

Шаурма
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Ингредиенты
• Лаваш тонкий — 1 шт.
• Куриное филе — 100 г
• Огурец свежий — 1 шт.
• Помидор — 1 шт.
• Капуста белокочанная — 100 г
• Зелень петрушки — 2 веточки
• Майонез — 1 ст. л.
• Кетчуп — 1 ч. л.
• Соус кунжутный — 1 ст. л.
• Соль — по вкусу
Приготовление
Куриное филе отварить в подсоленной воде, нарезать тонкой соломкой.
Огурец помыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать тонкой соломкой.
Капусту тонко нашинковать, посолить, немного отжать.
Помидор помыть, обсушить бумажным полотенцем, нарезать тонкими ломтиками.
Майонез перемешать с кетчупом.
Зелень петрушки мелко порубить.
Лист лаваша разрезать пополам.
Аэрогриль разогреть до 200 градусов.
Одну половину лаваша смазать смесью майонеза и кетчупа, разложить половину капусты, половину куриного мяса, половину огурца, половину помидора, посыпать половиной нарезанной петрушкой. Свернуть лаваш в плотный рулет.
Вторую половину лаваша смазать кунжутным соусом и разложить оставшиеся продукты: капусту, куриное филе, по половине огурца и помидора, петрушку. Свернуть лаваш в плотный рулет.
Шаурму выложить на решетку аэрогриля, запекать 5 минут при температуре 200 градусов.

Выпечка
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Арахисовое печенье

Ингредиенты
• Мука — ¾ стакана
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Соль — ¼ ч. л.
• Арахисовая паста — 100 г
• Масло сливочное — 70 г
• Сахар — ¾ стакана
• Яйцо — 1 шт.
Приготовление
В одной миске соединить муку, соль, разрыхлитель.
В отдельной миске соединить арахисовое масло, сливочное масло комнатной температуры, сахар, добавить яйцо и тщательно взбить до однородной консистенции.
Мучную смесь высыпать в массу с арахисовым маслом, тщательно перемешать.
Форму для запекания застелить пергаментной бумагой.
Тесто на форму выкладывать по 1 ст. л. с горкой так, чтобы между будущим печеньем было расстояние около 5 см.
Каждую заготовку придавить вилкой до толщины 1,5 см.
Поставить форму в аэрогриль, выпекать печенье 6–7 минут при температуре 170 градусов.

Ачма ленивая

Ингредиенты
• Лаваш тонкий армянский — 2 шт.
• Сыр адыгейский — 300 г
• Сыр сулугуни — 200 г
• Кефир — 300 мл
• Яйца — 4 шт.
• Масло сливочное — 50 г
• Чеснок сушеный — ½ ч. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Оба вида сыра натереть на терке, переложить в глубокую миску.
В сыр вбить яйца, добавить соль, перец, чеснок, влить кефир, все тщательно перемешать.
Лаваш нарезать квадратами 35х35 см (для формы диаметром 20 см, если диаметр отличается, нарезать квадраты таким образом, чтобы лаваш был больше формы).
В форму для запекания выложить квадрат лаваша, заполнить ¹⁄₃ сырной начинки. Сверху уложить еще 2 нарезанных листа лаваша и в средину добавить часть начинки. Затем еще один слой лаваша и сырной начинки. Края лаваша подогнуть к центру, а сверху разложить кусочки сливочного масла.
Поставить форму в аэрогриль и выпекать при температуре 160–170 градусов 25–30 минут.

Брауни
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Ингредиенты
• Яйца — 3 шт.
• Масло сливочное — 150 г
• Кэроб (или какао-порошок) — 2 ст. л.
• Шоколад молочный (или горький) — 100 г
• Сахар — 150 г
• Мука — 100 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Грецкие орехи — 50 г
• Сахарная пудра — 1 ч. л.
• Соль — щепотка
Приготовление
Масло нарезать кубиками, поместить в сотейник.
50 г шоколада разломать на кусочки, добавить к маслу.
Масло с шоколадом растопить на водяной бане (или в микроволновке), тщательно перемешать, оставить остужывать.
В миску вбить яйца, добавить сахар, соль, разрыхлитель, перемешать. Влить шоколадную массу, тщательно перемешать до однородности. Добавить муку, кэроб, соединить продукты.
Грецкие орехи очистить, измельчить до желаемого размера, обжарить 2 минуты на сухой сковороде, добавить в тесто.
50 г шоколада измельчить, добавить в тесто, перемешать.
Тесто перелить в форму для запекания, поместить в аэрогриль.
Выпекать брауни 25 минут при температуре 170 градусов.
Посыпать готовые брауни сахарной пудрой.

Булочки с вареньем

Ингредиенты
• Тесто дрожжевое — 200 г
• Варенье (нежидкое) — 80 г
• Масло сливочное — 30 г
Приготовление
Тесто разделить на 6 равных частей, каждую часть раскатать в овал толщиной 2–3 мм.
На край теста выложить 1,5 ч. л. варенья.
Тесто свернуть трубочкой, защипнуть края, чтобы варенье не вытекало. То же самое проделать с остальным тестом, заготовки накрыть пищевой пленкой, оставить на 15 минут при комнатной температуре.
Заготовки разложить на решетке аэрогриля, выпекать 15–17 минут при температуре 160 градусов.
Готовые булочки смазать маслом.

Булочки «Орео»

Ингредиенты
• Тесто для булочек (или слоеное) — 1 упаковка
• Печенье «Орео» — 9 шт.
• Масло растительное — 1 ч. л.
• Сахарная пудра — по вкусу
Приготовление
Тесто раскатать, острым ножом разрезать на 8 одинаковых квадратов примерно 6х6 см.
В центр каждого квадрата поместить печенье «Орео», концы квадрата согнуть к центру, закрыв печенье тестом.
Заготовки выложить в форму для запекания, предварительно сбрызнув ее растительным маслом. Между будущими булочками необходимо оставить расстояние около 2–3 см.
Выпекать булочки 6–8 минут при температуре 160 градусов. Готовые булочки посыпать сахарной пудрой.

Заливной пирог с капустой

Ингредиенты
• Мука — 200 г
• Кефир — 300 мл
• Яйца — 3 шт.
• Капуста белокочанная — 300 г
• Морковь — 1 шт.
• Лук — 1 шт.
• Масло растительное — 4 ст. л.
• Сода — ½ ч. л.
• Соль — 1 ч. л.
Приготовление
Капусту мелко нашинковать.
Морковь очистить, натереть на крупной терке.
Лук очистить, мелко нарезать.
На сковороде разогреть растительное масло, выложить капусту, морковь, лук, посолить ½ ч. л. соли, обжаривать овощи 10–12 минут на среднем огне.
В миску залить кефир, вбить яйца, перемешать, добавить муку, соду и ½ ч. л. соли, перемешать до однородности.
В форму для запекания влить половину теста, выложить овощную начинку, залить оставшимся тестом.
Форму накрыть фольгой, поместить в аэрогриль.
Выпекать пирог 25 минут при температуре 180 градусов, затем снять фольгу и выпекать еще 20 минут при температуре 180 градусов.

Кекс Апельсиновый

Ингредиенты
• Апельсин — 1 шт.
• Сахар — 200 г
• Масло сливочное — 150 г
• Яйца— 3 шт.
• Разрыхлитель теста — 2 ч. л.
• Мука — 200 г
• Ванильный сахар — 2 ч. л.
Приготовление
Апельсин промыть, обсушить бумажным полотенцем. С апельсина снять цедру с помощью мелкой терки, выжать сок (примерно 50 мл).
Размягченное масло растереть с сахаром и ванильным сахаром. Добавить яйца, взбить, затем добавить сок и цедру апельсина, перемешать. Всыпать муку и разрыхлитель, замесить негустое тесто.
Тесто вылить в форму, закрыть фольгой. Форму поставить в аэрогриль.
Выпекать кекс 14 минут при температуре 250 градусов, затем еще 15 минут при температуре 180 градусов.

Кекс Банановый

Ингредиенты
• Яйца — 3 шт.
• Бананы — 3 шт.
• Сахар — 100 г
• Мука — 200 г
• Разрыхлитель теста — 10 г
• Масло растительное — 5 ст. л.
• Изюм — 75 г
• Соль — 1 щепотка
• Ванилин — по вкусу
Приготовление
Два банана очистить, разрезать на кусочки, переложить в миску, размять вилкой до кашеобразного состояния, добавить сахар, ванилин, соль, перемешать. Влить масло, добавить муку, разрыхлитель, тщательно перемешать.
Изюм промыть, обсушить, добавить в тесто, перемешать.
Тесто выложить в форму для запекания.
Банан очистить, разрезать вдоль на 2 части, выложить поверх теста.
Выпекать кекс 40 минут при температуре 180 градусов.

Кекс ореховый

Ингредиенты
• Мука — 4 ст. л. с горкой
• Орехи грецкие — 150 г
• Масло растительное — 3 ст. л.
• Яйца — 2 шт.
• Сода, гашенная уксусом — ¼ ч. л.
• Сахар — 2 ст. л.
• Мед — 2 ст. л.
• Вода — 50 мл (количество может меняться)
Приготовление
Орехи очистить, измельчить.
В миске смешать муку, орехи, масло, яйца, соду, сахар, мед. Влить воду, размешать до консистенции сметаны.
Тесто перелить в форму, поместить в аэрогриль.
Выпекать кекс 15 минут при температуре 205 градусов, затем кекс накрыть фольгой, выпекать еще 20–25 минут при температуре 180 градусов.

Кекс постный с маком

Ингредиенты
• Мука — 2 стакана
• Сахар коричневый — 1 стакан
• Сок мультифруктовый — 1 стакан
• Масло растительное — 4 ст. л.
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Мак — 3 ст. л.
Приготовление
В миску вылить сок, добавить сахар, перемешать до растворения сахара. Влить масло, всыпать муку, разрыхлитель, тщательно перемешать до однородности. Добавить мак, перемешать.
Выложить тесто в форму для запекания, поместить в аэрогриль.
Выпекать кекс 30 минут при температуре 205 градусов.

Кекс на сметане

Ингредиенты
• Яйцо — 1 шт.
• Сахар — 50 г
• Масло сливочное — 50 г
• Мука — 100 г
• Сметана — 70 г
• Ванильный сахар — ½ ч. л.
• Разрыхлитель теста — ½ ч. л.
• Белый шоколад — 50 г
• Миндальные хлопья — по вкусу
Приготовление
В миску вбить яйцо, добавить сахар, ванильный сахар, взбить до пышной пены.
Масло растопить, остудить, добавить к яичную смесь, перемешать.
К тесту добавить сметану, муку, разрыхлитель, тщательно перемешать до однородности.
Шоколад поломать на мелкие кусочки, добавить в тесто, перемешать.
Тесто выложить в форму для запекания, присыпать миндальными хлопьями.
Выпекать кекс 25–30 минут при температуре 170 градусов.

Манник на кефире

Ингредиенты
• Сахар — 200 г
• Манная крупа — 200 г
• Мука — 200 г
• Кефир 2,5 % — 200 мл
• Яйца — 3 шт.
• Клюква — 60 г
• Разрыхлитель теста — 10 г
• Масло растительное — 80 мл
Приготовление
Смешать яйца, сахар, масло, кефир, добавить манку, разрыхлитель, муку, перемешать до однородности.
Форму для запекания смазать маслом, влить тесто, распределить ягоды клюквы в хаотичном порядке. Форму поместить в аэрогриль.
Выпекать манник 30 минут при температуре 160 градусов.

Кекс шоколадный

Ингредиенты
• Яйцо — 1 шт.
• Сахар — 110 г
• Кефир — 130 мл
• Масло сливочное — 60 г
• Мука — 120 г
• Шоколад темный — 50 г
• Сода — ½ ч. л.
• Какао-порошок — 30 г
• Уксус яблочный — 1 ст. л.
Приготовление
В муку добавить соду, какао-порошок, сахар, перемешать. Влить кефир, добавить яйцо, яблочный уксус, перемешать.
Сливочное масло растопить, влить в тесто, тщательно перемешать.
Шоколад растопить на водяной бане или в микроволновке, влить в тесто, хорошо перемешать до однородности.
Тесто выложить в форму для запекания, поместить в аэрогриль.
Выпекать кекс 45–50 минут при температуре 160 градусов.

Круассаны

Ингредиенты
• Тесто слоеное — 200 г
• Топпинг шоколадный — 2 ч. л.
• Желток куриного яйца — 1 шт.
• Сахарная пудра — 5 г
Приготовление
Тесто раскатать 0,5 см толщиной, вырезать длинные треугольники.
На широкий край каждого треугольника нанести топпинг, свернуть треугольник рулетом, начиная с широкого края. Боковые стороны круассана слегка прижать, чтобы начинка не растекалась. Поверхность заготовок смазать желтком. Сверху посыпать сахарной пудрой.
Выпекать круассаны 15–20 минут при температуре 160 градусов.

Кокосовое печенье

Ингредиенты
• Маргарин — 200 г
• Сахар — 80 г
• Яйцо — 1 шт.
• Мука — 280 г
• Стружка кокосовая — 70 г
• Разрыхлитель теста — 2 ч. л.
• Ванильный сахар — 2 ч. л.
Приготовление
Размягченный маргарин взбить с сахаром, добавить яйцо и еще раз хорошо взбить.
Смешать сахар, муку, 50 г кокосовой стружки, разрыхлитель, ванильный сахар, постепенно всыпать в яично-маргариновую массу, перемешать до однородности.
Накрыть тесто пленкой и убрать на 1 час в холодильник.
Из теста сформировать шарики, припылив их мукой. Слегка приплюснуть, посыпать оставшейся кокосовой стружкой, выложить на решетку аэрогриля.
Выпекать печенье 15–20 минут при температуре 175 градусов.

Королевская ватрушка

Ингредиенты
• Масло сливочное — 100 г
• Мука — 220 г
• Сахар — 150 г
• Творог — 500 г
• Яйца — 3 шт.
• Сметана — 2 ст. л.
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Соль — щепотка
• Ванилин — по вкусу
Приготовление
Холодное сливочное масло натереть на терке, добавить муку, разрыхлитель, 50 г сахара, соль, перемешать до получения мучной крошки.
Творог смешать со сметаной, 100 г сахара, ванилином и яйцами до однородной массы.
Половину мучной крошки пересыпать в форму для запекания, выложить творожную начинку, засыпать оставшейся частью мучной крошки.
Выпекать ватрушку 35–40 минут при температуре 160 градусов.
Готовой ватрушке дать остыть в форме, после чего аккуратно ее извлечь.

Манник на сметане

Ингредиенты
• Яйца — 2 шт.
• Сахар — 100 г
• Манная крупа — 100 г
• Мука — 100 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Сметана 20 %-ная — 100 мл
• Масло растительное — 3 ст. л.
Приготовление
Яйца, сметану, масло, сахар смешать. Добавить манку, муку, разрыхлитель, тщательно все перемешать.
Форму для запекания смазать маслом или застелить пергаментной бумагой, вылить в форму тесто, поместить в аэрогриль.
Выпекать манник 30 минут при температуре 150 градусов.

Кулич «пасхальный»

Ингредиенты
• Масло сливочное — 60 г
• Сахар — 100 г
• Творог мягкий — 150 г
• Яйцо — 1 шт.
• Мука — 110 г
• Изюм — 60 г
• Разрыхлитель теста — 5 г
• Сода — 2 г
• Соль — щепотка
Приготовление
Изюм замочить в теплой воде.
Сливочное масло комнатной температуры взбить с сахаром, добавить желток (белок убрать в холодильник), творог, муку, разрых-
литель, соль. Все тщательно перемешать.
Изюм промыть, обсушить, добавить в тесто, аккуратно перемешать.
Готовое тесто разложить в формы для запекания.
Выпекать куличи 30 минут при температуре 175 градусов.
Взбить охлажденный белок с сахаром до получения плотной пышной массы и украсить готовой помадкой куличи.

Маффины черничные

Ингредиенты
• Черника свежемороженая — 200 г
• Мука — 1 стакан
• Сахар — ¹⁄₃ стакана
• Соль — ½ ч. л.
• Разрыхлитель теста — 2 ч. л.
• Яблочное пюре — 50 г
• Яйцо — 1 шт.
• Сливочное масло — 50 г
• Молоко — 70 мл
Приготовление
В миске соединить чернику, муку, сахар, соль и разрыхлитель, хорошо перемешать.
В отдельной миске взбить яблочное пюре с яйцом, растопленным сливочным маслом, молоком до получения однородной массы.
Постепенно влить жидкие ингредиенты к сухим и перемешать до получения однородного теста.
Формы для запекания смазать маслом.
Разложить тесто по формочкам на ³⁄₄ объема. Формочки поместить в аэрогриль.
Выпекать маффины 10–12 минут при температуре 180 градусов.

Молочные коржики

Ингредиенты
• Мука — 240 г
• Сахар — 100 г
• Масло растительное — 50 г
• Яйцо — 1 шт.
• Молоко — 40 мл
• Разрыхлитель теста — 5 г
Приготовление
Смешать яйцо, масло, молоко, 90 г сахара. Добавить муку, разрыхлитель, замесить некрутое тесто.
Тесто раскатать толщиной 1 см, при помощи формочек или стакана вырезать коржики, каждый посыпать сахаром, положить на решетку аэрогриля.
Выпекать коржики 10 минут при температуре 180 градусов.

Песочное печенье

Ингредиенты
• Мука — 250 г
• Сахар — 130 г
• Масло сливочное — 120 г
• Яйцо — 1 шт.
• Цедра лимона — 1,5 ч. л.
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Соль — щепотка
Приготовление
Соединить сливочное масло, муку, разрыхлитель, соль, цедру лимона, перемешать, добавить яйцо, сахар. Замесить густое тесто, накрыть пищевой пленкой, убрать в холодильник на 15–20 минут.
Раскатать тесто в пласт толщиной 1 см, формочками вырезать печенье, разложить на решетке аэрогриля.
Выпекать печенье 10 минут при температуре 180 градусов.

Мясной пирог

Ингредиенты
• Маргарин — 200 г
• Мука — 3,5 стакана
• Яйца — 3 шт.
• Кефир — 1 стакан
• Фарш мясной — 300 г
• Капуста белокочанная — 100 г
• Лук — 1 шт.
• Майонез — 3 ст. л.
• Соль, перец — по вкусу
Приготовление
Холодный маргарин натереть на терке, перетереть с мукой. Добавить яйца, соль, влить кефир, вымесить некрутое тесто, завернуть в пищевую пленку, убрать в холодильник на 30 минут.
Лук очистить, мелко нарезать.
Капусту мелко нашинковать.
Овощи смешать с фаршем, добавить майонез, хорошо перемешать.
Тесто разделить на две части, одна должна быть немного больше другой.
Большую часть теста раскатать в пласт толщиной 1 см, выложить на дно формы для запекания, на тесто выложить начинку. Вторую часть теста раскатать, накрыть ею пирог, края хорошо защипнуть.
Поверхность пирога смазать желтком, поместить форму в аэрогриль.
Выпекать пирог 40 минут при температуре 180 градусов.

Печенье на йогурте

Ингредиенты
• Йогурт — 70 г
• Яйцо — 1 шт.
• Масло растительное — 60 г
• Сахар — 60 г
• Крахмал картофельный — 20 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Мука — 250 г
Приготовление
Соединить яйцо, сахар, масло и йогурт. Добавить крахмал, разрыхлитель, все перемешать. Постепенно всыпать муку, замесить густое тесто.
Тесто поделить на 16 частей, раскатать в длинные, одинаковые по толщине колбаски. Получившиеся колбаски заплести в косичку, каждую часть жгутиков разделить на 3 или 4 части.
Печенье выложить на решетку аэрогриля.
Выпекать печенье 8 минут при температуре 180 градусов.

Печенье на сгущенном молоке

Ингредиенты
• Масло сливочное — 75 г
• Мука — 230 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Сгущенное молоко — 1 банка
• Соль — щепотка
Приготовление
Соединить сгущенное молоко и мягкое сливочное масло. Постепенно добавить муку, разрыхлитель, соль. Замесить мягкое тесто.
Раскатать тесто в пласт толщиной 1 см, формочками вырезать печенье, разложить на решетке аэрогриля.
Выпекать печенье 5 минут при температуре 180 градусов.

Печенье с вишней и шоколадом

Ингредиенты
• Вишня свежемороженая — 90 г
• Сахарная пудра — 80 г
• Масло сливочное — 100 г
• Мука — 240 г
• Шоколадные капли — 50 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Соль — 1 щепотка
Приготовление
Растопить сливочное масло, смешать с сахарной пудрой.
Разморозить вишню в микроволновке, нарезать мелкими кусочками, сок не сливать.
К вишне добавить масло с сахарной пудрой, перемешать, постепенно ввести муку, добавить соль, разрыхлитель, шоколадные капли, замесить тесто.
Аэрогриль прогреть до 200 градусов.
Из теста сформировать печенье, выложить на решетку аэрогриля.
Выпекать печенье 10 минут при температуре 160 градусов.

Печенье с кокосовой стружкой

Ингредиенты
• Мука — 300 г
• Кефир 3,2 % — 130 мл
• Яйцо — 1 шт.
• Масло растительное — 80 г
• Сахар — 100 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Кокосовая стружка — 20 г
Приготовление
Смешать яйцо, масло, кефир, кокосовую стружку, муку, разрыхлитель, 40 г сахара. Замесить мягкое тесто.
Тесто скатать в колбаску, нарезать кружочками. Одну сторону кружочка обмакнуть в сахар, выложить заготовки на решетку аэрогриля.
Выпекать 10 минут при температуре 180 градусов.

Печенье со сгущенкой

Ингредиенты
• Мука — 200 г
• Масло — 50 г
• Сметана 20 %-ная — 80 г
• Яйцо — 1 шт.
• Сахар — 25 г
• Вареная сгущенка — 180 г
• Орехи грецкие — 70 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Соль — 1 щепотка
Приготовление
Соединить яйцо, сахар, мягкое масло, муку и разрыхлитель, замесить густое тесто.
Тесто раскатать в пласт толщиной 0,5 см, формочкой вырезать печенье, выложить на решетку аэрогриля.
Выпекать печенье 9 минут при температуре 180 градусов.
Теплое печенье смазать вареной сгущенкой.
Грецкие орехи очистить, измельчить, посыпать готовое печенье.

Печенье овсяное

Ингредиенты
• Масло сливочное — 200 г
• Сахар белый — 150 г
• Сахар коричневый — 150 г
• Яйца — 2 шт.
• Ванильный экстракт — 1 ч. л.
• Овсяные хлопья — 3 стакана
• Мука — 1,5 стакана
• Шоколадная крошка (по желанию) — 2 стакана
• Сода — 1 ч. л.
• Соль — 1 ч. л.
Приготовление
В глубокой миске взбить размягченное сливочное масло с белым и коричневым сахаром до пышной текстуры. Влить яйца и ванильный экстракт, тщательно перемешать до однородности.
В другой миске соединить овсяные хлопья, муку, соду и соль, тщательно перемешать все ингредиенты.
Медленно ввести сухие ингредиенты в масляную смесь, перемешать до однородной консистенции. Вмешать в тесто шоколадную крошку, равномерно распределяя по всей массе.
Тесто выложить в форму для запекания столовой ложкой, слегка приплюснув. Между печеньем оставлять расстояние около 2 см.
Выпекать печенье 10–12 минут при температуре 165 градусов.

Пирог морковный

Ингредиенты
• Яйца — 2 шт.
• Сахар — 100 г
• Мука — 125 г
• Масло растительное — 120 мл
• Морковь — 2 шт.
• Разрыхлитель теста — ½ ч. л.
• Сода — ½ ч. л.
• Соль — ¼ ч. л.
• Корица — 1 ч. л.
• Молотый имбирь — ¼ ч. л.
• Мускатный орех — ½ ч. л.
• Ванильный экстракт — 1 ч. л.
Приготовление
В миске соединить муку, сахар, разрыхлитель, соду, корицу, имбирь, мускатный орех, соль, тщательно перемешать сухие ингредиенты.
В другой миске взбить яйца, добавить растительное масло и ванильный экстракт, перемешать.
Соединить сухие ингредиенты с яично-масляной смесью, перемешать до однородной консистенции.
Морковь помыть, очистить от кожуры, натереть на мелкой терке, добавить в тесто, аккуратно перемешать, распределяя морковь по всей массе.
Форму для выпечки застелить пергаментной бумагой, влить тесто, накрыть форму фольгой, в ней сделать несколько отверстий. Поместить форму в аэрогриль.
Выпекать пирог 40–45 минут при температуре 160 градусов.

Пирог тертый

Ингредиенты
• Яйцо — 1 шт.
• Сахар — 250 г
• Мука — 250 г
• Масло сливочное (или маргарин) — 100 г
• Сметана — 2 ст. л.
• Масло растительное — 2 ст. л.
• Сода гашеная — 1 ч. л.
• Варенье (любое) — 200 г
Приготовление
Сливочное масло растопить, добавить в него сахар, сметану, масло, яйцо, гашеную соду, муку. Замесить мягкое, не прилипающее к рукам тесто. Разделить его на две части, одну часть накрыть пищевой пленкой, убрать в морозилку.
Форму для запекания застелить пергаментной бумагой, тесто уложить по всей форме, толщиной 0,5 см. Влить на подложку варенье, разровнять.
Остывшее в морозилке тесто натереть на терке поверх варенья. Форму убрать в аэрогриль.
Выпекать пирог 40 минут при температуре 170 градусов.

Пирог с яблоками

Ингредиенты
• Яйца — 4 шт.
• Сахар — 80 г
• Мука — 180 г
• Молоко — 50 мл
• Яблоки — 3 шт.
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
Приготовление
В миску вбить яйца, добавить сахар, взбить до пышной пены. В яичную смесь влить молоко, аккуратно перемешать, всыпать муку, разрыхлитель, медленно замесить легкое, воздушное тесто.
Яблоки помыть, обсушить бумажным полотенцем, очистить от кожуры, удалить сердцевину, нарезать тонкими ломтиками.
На дно формы для запекания выложить ломтики яблок, залить тестом, разровнять ложкой. Форму накрыть фольгой, поместить в аэрогриль.
Выпекать пирог 50 минут при температуре 180 градусов. Через 30 минут после начала запекания снять фольгу.

ПП-Хачапури
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Ингредиенты
• Яйца — 2 шт.
• Творог 5 %-ный — 200 г
• Сыр моцарелла — 100 г
• Мука рисовая — 70 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Соль — ½ ч. л.
Приготовление
Творог перетереть с яичными белками (желтки отложить) и солью.
50 г сыра натереть на мелкой терке, добавить к творогу, всыпать муку, разрыхлитель, замесить мягкое тесто, разделить его на две части.
Из теста сформировать вытянутые лодочки с плоским дном, переложить их на решетку аэрогриля.
Выпекать лодочки 10 минут при температуре 180 градусов.
Оставшийся сыр натереть на терке, по окончании работы аэрогриля засыпать сыр в лодочки, выпекать еще 3–4 минуты при температуре 180 градусов.
По истечении времени программы на расплавленный сыр выложить желтки и выпекать еще 1 минуту при температуре 180 градусов.

Пудинг

Ингредиенты
• Молоко — 80 мл
• Масло сливочное — 40 г
• Мука — 80 г
• Разрыхлитель теста — ½ ч. л.
• Какао-порошок — 20 г
• Сахар — 30 г
• Шоколадные капли (или измельченный шоколад) — 30 г
• Яйцо — 1 шт.
Приготовление
Взбить яйцо с сахаром.
35 г масла растопить, остудить, влить в яичную смесь, добавить молоко, перемешать. Всыпать муку, какао-порошок, разрыхлитель, тщательно перемешать до однородности. Всыпать шоколадные капли, перемешать.
Форму для запекания смазать оставшимся маслом, влить тесто, поместить в аэрогриль.
Выпекать пудинг 20 минут при температуре 190 градусов.

Рулет из лаваша с творогом и ягодами

Ингредиенты
• Лаваш — 1 шт.
• Творог 5 %-ный — 180 г
• Сахар — 40 г
• Яйцо — 1 шт.
• Молоко — 40 мл
• Ягоды замороженные (любые) — 60 г
Приготовление
Блендером взбить творог, яйцо, сахар.
На поверхности лаваша распределить тонким слоем творожную массу, сверху равномерно разложить ягоды. Лаваш свернуть в плотный рулет, поверхность смазать молоком. Рулет разрезать на 2 части, выложить на решетку на решетку аэрогриля.
Выпекать 16 минут при температуре 160 градусов.
Остывший рулет разрезать на порционные кусочки.

Слойки с абрикосом
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Ингредиенты
• Тесто слоеное — 200 г
• Абрикосы — 2 шт.
• Сахар — 4 ч. л.
• Крахмал кукурузный — 2 ч. л.
• Яйцо — 1 шт.
• Сахарная пудра — 1 ст. л.
• Масло растительное — 20 мл
Приготовление
Тесто раскатать в пласт толщиной 0,5 см, разрезать на два прямоугольника, одну сторону каждого нарезать лентами, не доходя до конца.
На неразрезанную сторону высыпать 1 ч. л. сахара и 0,5 ч. л. крахмала.
Абрикосы помыть, обсушить бумажным полотенцем, разрезать пополам, удалить косточки, выложить на сахар половинки фрукта.
Смазать края заготовок водой и слепить их, накрывая разрезанным краем абрикосов. Поддон аэрогриля сбрызнуть растительным маслом, выложить на него слойки на расстоянии друг от друга.
Выпекать слойки 15 минут при температуре 200 градусов.
Взбить яйцо, по окончании программы смазать им слойки, выпекать еще 2–3 минуты при температуре 200 градусов.

Сосиски в тесте
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Ингредиенты
• Тесто слоеное — 200 г
• Сосиски — 6 шт.
• Яйцо — 1 шт.
• Масло растительное — 10 мл
Приготовление
Раскатать тесто в пласт толщиной 0,5 см, разрезать его на длинные ленты шириной 1,5 см.
Каждую сосиску обвернуть лентой теста, залепив ее на крае.
Поддон аэрогриля сбрызнуть растительным маслом, выложить на него сосиски в тесте.
Выпекать сосиски в тесте 15–20 минут при температуре 180 градусов.
Взбить яйцо, по окончании программы смазать слойки, выпекать еще 3–5 минут при температуре 180 градусов.

Сырники

Ингредиенты
• Творог — 500 г
• Яйца — 2 шт.
• Мука — 3 ст. л.
• Сахар — 2 ст. л.
• Масло растительное — 1 ст. л.
• Ванилин — по вкусу
• Соль — по вкусу
Приготовление
В творог добавить муку, сахар, соль, яйца, ванилин, замесить тесто. Сформировать сырники.
Форму для запекания смазать маслом, выложить сырники.
Выпекать сырники 10–15 минут при температуре 220 градусов.

Творожные кексы

Ингредиенты
• Творог — 200 г
• Яйца — 3 шт.
• Мука –170 г
• Сахар –100 г
• Масло сливочное — 100 г
• Изюм — 75 г
• Разрыхлитель теста — 10 г
• Ванилин — по вкусу
• Соль — щепотка
Приготовление
В размягченное масло всыпать соль, сахар, ванилин, перемешать. Добавить творог, вбить яйца, хорошо взбить массу. Всыпать муку и разрыхлитель, хорошо перемешать тесто.
Изюм промыть, обсушить, добавить в тесто, перемешать.
Формы для запекания наполнить тестом на 3/4. Поставить формы в аэрогриль.
Выпекать кексы 20–25 минут при температуре 180 градусов.

Творожное печенье с вареньем

Ингредиенты
• Мука — 160 г
• Яйцо — 1 шт.
• Творог 5 %-ный — 130 г
• Сахар — 60 г
• Масло растительное — 40 мл
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
• Варенье (любое густое) — 150 г
• Крахмал — 1 ч. л.
Приготовление
Смешать яйцо, сахар, творог, масло, муку и разрыхлитель, замесить тесто.
В варенье всыпать крахмал, перемешать.
Тесто разделить на 15 частей. Из каждой части скатать шар и расплющить его в лепешку толщиной 3 мм. В центр лепешки положить 1 ч. л. варенья и защипнуть края, формируя треугольник, оставляя в центре отверстие.
Печенье распределить на поддоне аэрогриля.
Выпекать печенье 9 минут при температуре 180 градусов.

Творожные уголки

Ингредиенты
• Творог — 180 г
• Маргарин — 150 г
• Мука — 300 г
• Сахар — 50 г
• Разрыхлитель теста — 10 г
• Сахарная пудра — 2 ст. л.
Приготовление
Натереть маргарин на терке, добавить творог, муку, разрыхлитель. Вымесить тесто руками. Раскатать тесто в колбаску, нарезать на 14 кусочков.
Каждый кусочек теста раскатать, посыпать сахаром, сложить пополам и еще раз пополам, чтобы получился уголок.
Заготовки разложить на поддоне аэрогриля, застеленном пергаментной бумагой, на расстоянии друг от друга.
Выпекать творожные уголки 15 минут при температуре 230 градусов.
Готовые уголки посыпать сахарной пудрой.

Творожные шарики

Ингредиенты
• Творог — 250 г
• Яйцо — 1 шт.
• Мука — 200 г
• Сахар — 2 ст. л.
• Разрыхлитель теста — 10 г
• Сахарная пудра — 2 ст. л.
• Соль — щепотка
Приготовление
В миску выложить творог, добавить сахар, соль, яйцо, тщательно перетереть массу вилкой. Всыпать муку, разрыхлитель, замесить эластичное тесто, накрыть пищевой пленкой, оставить на 30 минут при комнатной температуре.
Из теста скатать колбаски, разделить на небольшие кусочки. Из полученных кусочков сформировать небольшие шарики, распределить по поддону аэрогриля на расстоянии друг от друга.
Выпекать творожные шарики 12 минут при температуре 180 градусов.
Готовые шарики посыпать сахарной пудрой.

Торт орехово-изюмный

Ингредиенты
• Орехи грецкие — 1 стакан
• Яйца — 3 шт.
• Мука — 1 стакан
• Сахар — 1 стакан
• Изюм — 200 г
• Разрыхлитель теста — 1 ч. л.
Приготовление
Орехи очистить, измельчить.
Изюм залить теплой водой, оставить на 30 минут, промыть, обсушить бумажным полотенцем, обвалять в муке.
2 яйца тщательно растереть с сахарным песком (оставить 2 ст. л. сахара), добавить муку, изюм, орехи. Все хорошо перемешать, добавить разрыхлитель и снова перемешать.
1 яйцо растереть с 2 ст. л. сахара.
Форму для запекания смазать маслом, выложить тесто, поставить форму в аэрогриль.
Выпекать корж 35–40 минут при температуре 200 градусов.
По окончании программы аэрогриля корж смазать яично-сахарной смесью, выпекать еще 5 минут при температуре 200 градусов.

Торт «Северный»

Ингредиенты
• Молоко сгущенное — 1 банка
• Яйца — 2 шт.
• Крахмал картофельный — 225 г
• Масло сливочное — 200 г
• Сахар — 120 г
• Желток яичный — 1 шт.
• Молоко — 200 мл
• Кофе растворимый — 1 ч. л.
• Сода — ½ ч. л.
• Соль — щепотка
Приготовление
В миске взбить яйца с солью и содой. Добавить в смесь банку сгущенного молока и тщательно перемешать. Не переставая мешать, всыпать крахмал. Получается жидкое тесто.
Форму для запекания смазать маслом, вылить тесто.
Корж выпекать 15 минут при температуре 180 градусов, еще 10 минут при температуре 200 градусов, накрыть корж фольгой и выпекать еще 7–8 минут при температуре 225 градусов.
150 мл молока налить в сотейник, поставить на огонь, добавить растворимый кофе и довести до кипения. Оставшиеся 50 мл молока и 25 г крахмала помешивая, влить в сотейник с молочно-кофейной смесью. Непрерывно мешая, довести до кипения и проварить 1 минуту, остудить.
Остывшую кофейную смесь растереть с желтком.
Масло перетереть с сахаром, добавить в кофейную смесь, взбить миксером в воздушную массу.
Готовый корж разрезать вдоль на 2 пласта.
Нижний корж смазать 1/3 кофейного крема, накрыть вторым коржом, оставшимся кремом смазать верх торта и бока.
Торт убрать в холодильник для пропитки на 2–4 часа.

Торт фруктовый

Ингредиенты
• Мука — 1 стакан
• Сахар — 1 стакан
• Яйца — 2 шт.
• Сода, гашенная уксусом — ½ ч. л.
• Масло сливочное — 2 ст. л.
• Яблоко — 1 шт.
• Банан — 1 шт.
• Апельсин — 1 шт.
• Киви — 1 шт.
• Груша — 1 шт.
Приготовление
Фрукты помыть, обсушить бумажным полотенцем, очистить от кожуры, у яблока и груши удалить сердцевину, все нарезать маленькими кусочками.
Масло растопить, добавить сахар, яйца, перемешать. Всыпать муку, соду, замесить тесто.
Фрукты переложить в тесто, аккуратно перемешать, распределяя их по всей массе.
Форму для запекания смазать маслом, перелить тесто, поставить форму в аэрогриль.
Выпекать торт 30 минут при температуре 230 градусов.

Торт «Клубника со сливками»

Ингредиенты
• Яйца — 2 шт.
• Мука — ¼ стакана
• Клубника — 150 г
• Взбитые сливки — 200 мл
• Сахар — 6 ст. л.
• Ваниль — ¼ ч. л.
• Сода — ¼ ч. л.
• Разрыхлитель теста — ½ ч. л.
Приготовление
Взбить яйца с сахаром на высокой скорости, около 6 минут, всыпать ваниль, муку, соду и разрыхлитель, взбивать массу в течение одной минуты на средней скорости.
Форму для запекания смазать маслом, перелить ½ часть теста.
Выпекать корж 15–17 минут при температуре 160 градусов.
Аналогичным способом выпекать вторую часть теста.
Клубнику помыть, нарезать.
Остывший корж смазать 100 мл взбитых сливок, распределить ½ часть нарезанных ягод. Накрыть вторым коржом, смазать оставшимися сливками, украсить клубникой.

Шарики с мармеладом

Ингредиенты
• Тесто слоеное бездрожжевое — 250 г
• Мармелад — 8 долек
• Желток яичный — 1 шт.
Приготовление
Тесто немного раскатать, разрезать на 8 одинаковых полосок.
Дольку мармелада положить на край полоски и завернуть ее в полоску по часовой стрелке, переворачивая получающийся шарик. Мармелад должен быть закрыт тестом со всех сторон.
Шарики с мармеладом разложить на поддоне аэрогриля на расстоянии друг от друга. Сверхк смазать яичным желтком
Выпекать шарики 15 минут при температуре 190 градусов.

Эклеры

[image: ]
Ингредиенты
• Мука — 1 стакан
• Вода — 1 стакан
• Яйца — 3 шт.
• Масло сливочное — 100 г
• Молоко сгущенное — 150 г
• Сыр маскарпоне — 150 г
Приготовление
Вскипятить стакан воды, положить в него сливочное масло и полностью растопить. Снять с огня, добавить муку и тщательно размешать, немного охладить полученную массу до теплого состояния и по одному вбить яйца. Хорошо размешать до однородного состояния.
На поддоне аэрогриля положить пергаментную бумагу, на которую ложкой или кондитерским шприцем выложить тесто полосками, оставляя между ними расстояние около 5 см.
Выпекать эклеры 20 минут при температуре 180 градусов, затем еще 10 минут при температуре 150 градусов. По окончании программы вынимать эклеры из аэрогриля через 5 минут.
Сыр маскарпоне смешать со сгущенным молоком до однородной консистенции. Кулинарным шприцем полученную смесь ввести вовнутрь эклера.

Яблоки в мешочке

Ингредиенты
• Яблоки — 4 шт.
• Тесто слоеное дрожжевое — 500 г
• Мед — 2 ч. л.
• Соус ягодный (любой) — 4 ч. л.
• Корица — 1 ч. л.
• Сахарная пудра — 2 ст. л.
Приготовление
Яблоки помыть, обсушить бумажным полотенцем, очистить от кожуры, удалить сердцевину насквозь, не разрезая фрукт.
Тесто немного раскатать, разрезать на 4 одинаковых квадрата. Отдельно сделать 4 полоски из теста для завязывания мешочков.
На каждый квадрат поместить яблоко, в отверстие фрукта влить ½ ч. л. меда, 1 ч. л. соуса, ¹⁄₄ ч. л. корицы. Углы квадрата соединить наверху яблока, перевязать полоской теста.
Выложить мешочки на поддон аэрогриля.
Выпекать яблоки 30 минут при температуре 200 градусов.
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