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Введение

Современный темп жизни порой не остав-
ляет времени на приготовление полноценных 
обедов и ужинов, и все чаще приходится пе-
рекусывать на бегу или употреблять в пищу 
полуфабрикаты. Это  делает рацион однооб-
разным и не приносит никакой пользы здо-
ровью. Между тем использование совре-
менной бытовой техники позволит даже са-
мым занятым хозяйкам быстро приготовить 
вкусные и полезные блюда для членов своей 
семьи. К числу такой нужной техники отно-
сятся и микроволновые печи, новые модели 
которых позволяют готовить все что угодно, 
начиная с горячих бутербродов и заканчивая 
сложными вторыми блюдами, десертами и да-
же пирогами.

Готовить в микроволновой печи быстро 
и просто, для этого совсем не обязательно 
быть опытным кулинаром. Достаточно провес-
ти предварительную обработку продуктов, 
выложить их в специальную посуду, выбрать 
подходящий режим — и буквально через не-
сколько минут можно подавать к столу оче-
редной кулинарный шедевр.

Использование микроволновой печи по-
зволяет максимально сохранить содержащи-
еся в продуктах витамины и минеральные ве-
щества, цвет и аромат ингредиентов. В этой 
книге хозяйки найдут  множество интересных 
рецептов, которые помогут приготовить блю-
до на любой вкус.

 





Бутерброды и гамбургеры

Бутерброды

Бутерброды с сыром и болгарским перцем
Ингредиенты

10 ломтиков цельнозернового хлеба, 150 г 
сыра, 50 г сливочного масла, 2 стручка бол-
гарского перца, 1 пучок зелени кинзы.

Способ приготовления

Болгарский перец вымыть, удалить пло-
доножки и семена, нарезать кольцами. Зелень 
кинзы вымыть, обсушить, мелко нарезать (не-
сколько веточек отложить для украшения). 

Сыр натереть на мелкой терке и соеди-
нить с размягченным сливочным маслом. 
В полученную смесь добавить кинзу, тща-
тельно перемешать. Ломтики хлеба смазать 
сырной смесью, выложить сверху кольца бол-
гарского перца. Запекать при мощности 100% 
в течение 1 минуты.

Готовые бутерброды украсить оставши-
мися веточками кинзы и подать к столу.

Бутерброды с сыром и маринованными огурцами

Ингредиенты

10 ломтиков пшеничного хлеба, 200 г сы-
ра, 70 г сливочного масла, 1–2 маринованных 
огурца, зелень укропа и петрушки. 

Способ приготовления

Cыр нарезать ломтиками. Маринованные 
огурцы нарезать кружочками. Зелень укропа 
и петрушки вымыть.
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Ломтики хлеба смазать сливочным мас-
лом, выложить сверху кружочки огурцов 
и ломтики сыра. Запекать при мощности 100% 
в течение 1 минуты. При подаче к столу укра-
сить бутерброды веточками зелени.

Острые бутерброды с сыром и яблоками

Ингредиенты

10 ломтиков пшеничного хлеба, 150 г сы-
ра, 2 яблока, 50 г сливочного масла, зелень 
укропа и петрушки, карри, красный молотый 
перец.

Способ приготовления

Зелень укропа и петрушки вымыть. Сыр 
нарезать тонкими ломтиками. Яблоки вы-
мыть, очистить, удалить сердцевину и наре-
зать тонкими ломтиками. Размягченное сли-
вочное масло растереть с карри и красным 
перцем. 

Ломтики хлеба смазать полученной смесью, 
сверху положить ломтики яблок и сыра. За-
пекать при мощности 100% в течение 1 мину-
ты. Готовые бутерброды украсить веточками 
зелени и подать к столу.

Бутерброды с помидорами, 

сыром и петрушкой

Ингредиенты

10 ломтиков ржаного хлеба, 150 г сыра, 
2 помидора, 50 г сливочного масла, 1 пучок 
зелени петрушки, красный молотый перец.
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Способ приготовления

Помидоры вымыть, нарезать кружочка-
ми. Зелень петрушки вымыть, обсушить, мел-
ко нарезать (несколько веточек отложить для 
украшения). Сыр натереть на терке и соеди-
нить с размягченным сливочным маслом. В по-
лученную смесь добавить петрушку и перец, 
тщательно перемешать. 

На ломтики хлеба положить кружочки по-
мидоров, сверху выложить сырную смесь. За-
пекать при мощности 100% в течение 1–2 ми-
нут. Готовые бутерброды украсить оставши-
мися веточками петрушки и подать к столу.

Бутерброды с плавленым сыром, 

помидорами и перцем

Ингредиенты

10 ломтиков ржаного хлеба, 2–3 помидо-
ра, 2 стручка болгарского перца, 150 г плав-
леного сыра, 50 г сливочного масла, 1 чайная 
ложка горчицы, 1 столовая ложка рубленого 
зеленого лука, 1 столовая ложка рубленой 
зелени петрушки и укропа.

Способ приготовления

Плавленый сыр положить на 20 минут 
в морозильник, затем натереть на крупной 
терке и смешать с горчицей. Помидоры вы-
мыть, нарезать кружочками. Болгарский пе-
рец вымыть, удалить плодоножки и семена, 
нарезать кольцами.

 Ломтики хлеба смазать сливочным мас-
лом, сверху положить кольца перца и кружки 
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помидора, посыпать тертым плавленым сы-
ром. Запекать при мощности 100% в течение 
1 минуты.

Бутерброды посыпать петрушкой, укро-
пом и зеленым луком и подать к столу.

Бутерброды с плавленым сыром и дайконом

Ингредиенты

10 ломтиков батона, 10 ломтиков плавле-
ного сыра, 70 г сливочного масла, 100 г дай-
кона, 1/

2
 пучка зеленого салата, зелень укро-

па и петрушки, соль . 

Способ приготовления

Дайкон вымыть, очистить, нарезать кру-
жочками, посолить. Листья салата вымыть, 
обсушить. Зелень укропа и петрушки вымыть, 
нарезать.

Ломтики батона смазать сливочным мас-
лом, на каждый ломтик выложить лист сала-
та, на него — кружочки дайкона и ломтики 
сыра.

Бутерброды запекать при мощности 100% 
в течение 1 минуты, затем посыпать зеленью 
и подать к столу.

Бутерброды с горчицей и помидорами

Ингредиенты

1 буханка бородинского хлеба, 2–3 поми-
дора, 100 г сливочного масла, 100 г сыра, 
1 столовая ложка рубленой зелени петруш-
ки, 2 чайные ложки сладкой горчицы, соль.
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Способ приготовления

Помидоры вымыть, нарезать кружочка-
ми, посолить. Хлеб нарезать ломтиками. Сыр 
натереть на мелкой терке. Сливочное масло 
взбить с горчицей и солью.

Смазать приготовленной смесью ломтики 
хлеба, положить на каждый кружочек поми-
дора, посыпать сыром. Запекать при мощно-
сти 100% в течение 1 минуты. Готовые бутер-
броды посыпать петрушкой и подать к столу.

Бутерброды с шампиньонами и сыром

Ингредиенты

10 ломтиков бородинского хлеба, 70 г сли-
вочного масла, 100 г сыра, 100 г отварных 
шампиньонов, зелень петрушки, перец, соль.

Способ приготовления

Отварные шампиньоны нарезать ломти-
ками, посолить и поперчить. Зелень петруш-
ки вымыть. Сыр натереть на крупной терке.

Ломтики хлеба смазать сливочным мас-
лом, выложить сверху ломтики шампиньонов, 
посыпать сыром. Запекать при мощности 
100% в течение 1 минуты.

Готовые бутерброды выложить на блюдо. 

Бутерброды с шампиньонами и маринованными 

огурцами

Ингредиенты

1 буханка ржаного хлеба, 100 г отварных 
шампиньонов, 2–3 маринованных огурца, 150 
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г сливочного масла, 100 г сыра, по 1 столовой 
ложке рубленой зелени петрушки и кинзы, 
перец, соль.

Способ приготовления

Отварные шампиньоны нарезать ломти-
ками, поперчить и посолить. Маринованные 
огурцы нарезать тонкими кружочками. Хлеб 
нарезать ломтиками. Сыр натереть на мелкой 
терке.

Сливочное масло растереть с петрушкой, 
кинзой и солью. Смазать приготовленной 
смесью ломтики хлеба, положить сверху впе-
ремежку ломтики шампиньонов и кружочки 
огурцов, посыпать сыром и запекать при 
мощности 100% в течение 1 минуты. 

Бутерброды с цукини и сыром

Ингредиенты

1 буханка пшеничного хлеба, 1 небольшой 
цукини, 100 г сливочного масла, 100 г сыра, 
1 пучок зелени укропа и петрушки, перец, 
соль.

Способ приготовления

Цукини вымыть, нарезать ломтиками, об-
жарить в масле. Хлеб нарезать ломтиками. Зе-
лень укропа и петрушки вымыть, обсушить.

Сыр натереть на мелкой терке, смешать 
половину его с размягченным сливочным 
маслом, посолить и поперчить. Приготовлен-
ной смесью смазать ломтики хлеба, сверху 
выложить ломтики цукини, посыпать остав-
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