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Супы и закуски

Основные блюда

Выпечка и десерты



Яблоки очистить, удалить косточки и нарезать дольками. 

Перемешать с сахаром и лимонной кислотой. 

Выложить в чашу мультиварки, установить программу Выпечка. До-

вести до кипения. Затем выбрать программу Суп-Тушение и время 

приготовления 1 час.

По окончании работы программы открыть крышку мультиварки 

и перемешать лопаточкой до однородности.

5–6 
300–350  
3–5   

Время приготовления : 1 ч 30 мин .Калорийность : Количество порций : 2–3

Джем из яблок

Капусту нашинковать. Сладкий перец очистить и нарезать неболь-

шими кусочками. 

Нарезать помидоры. Лук очистить, порезать. Чеснок измельчить. 

Добавить все оставшиеся ингредиенты.

На дно мультиварки налить немного растительного масла. Поло-

жить все овощи, посолить, перемешать. Воду не добавлять. 

Выбрать программу Выпечка, установить время приготовления 

40 минут. По окончании работы программы открыть крышку, пе-

ремешать и оставить в режиме Подогрев на 20 минут.

½   
2–3  
3–4 
1   
2  
½  

 

Время приготовления : 1 ч 10 мин .Калорийность : Количество порций : 3–4

Овощное соте из белокочанной капусты

Сложить вымытые свеклу, морковь и картофель в контейнер-па-

роварку. Закрыть крышку. Выбрать программу Пар. Установить 

время приготовления 30 минут. 

Готовые овощи охладить и почистить.

Нарезать все овощи, положить в отдельную емкость, сбрызнуть 

лимонным соком и полить растительным маслом, добавив кун-

жутное масло.

1–2 
1 
2 
1   
1–2  
1–2 . .  
1 . .  
3 . .  
2–3    

 

Время приготовления : 40 мин .Калорийность : Количество порций : 3

Винегрет



300

200

100



Апельсин и лимон помыть и разрезать пополам. Снять с половины 

лимона и половины апельсина цедру и нарезать мелкими куби-

ками. Остальные апельсины очистить от кожуры и разрезать на 

8 частей и каждую часть еще на 2–3 куска. Кожуру оставить для 

приготовления цукатов. То же проделать с лимоном.

Выложить подготовленные цитрусовые в емкость, залить холодной 

водой так, чтобы вода покрыла фрукты, и оставить на сутки.

Достать апельсины из воды и взвесить. Добавить сахар, равный весу 

апельсинов. Апельсины и сахар выложить в чашу мультиварки. Уста-

новить программу Выпечка. Время приготовления 1 час 50 минут. 

Апельсины за это время должны хорошо развариться.

Измельчить все в блендере до однородной консистенции.

Переложить апельсиновый джем в чистые сухие банки и закрыть.

4 
½ 

Время приготовления : 2 ч 10 мин . + замачиваниеКалорийность : Количество порций : 2

Апельсиновый джем

Овощи крупно нарезать, уложить на дно чаши мультиварки, посо-

лить. Воду не добавлять. 

Выбрать программу Выпечка. Время приготовления 40 минут. 

В процессе приготовления аккуратно перемешать.

В готовое соте выдавить чеснок и положить разрезанный красный 

острый перец. Когда перец отдаст горечь, вынуть его. Подавать, 

украсив зеленью.

Сырые овощи лучше и дольше сохраняются свежими, если за-

вернуть их в мокрое полотенце.

1 
1–2 
4–5 
1–2   
1–2  
1   

З

Время приготовления : 50 мин .Калорийность : Количество порций : 2

Овощное соте с баклажанами

В контейнер-пароварку положить овощи: картошку, морковку 

и свеклу. Выбрать программу Пар и установить время 30 минут. 

Готовые овощи охладить и очистить.

Лук мелко нашинковать, чеснок измельчить. Филе сельди нарезать 

маленькими кусочками.

Картофель натереть, посолить и смешать с майонезом. Свеклу на-

тереть, смешать с чесноком и майонезом. Морковь и сыр нарезать 

кубиками, немного посолить, добавить майонез.

Выложить сначала картофельный слой, на него – лук, потом – филе 

селедки, свеклу с чесноком и морковь с сыром.

Подавать, украсив зеленью.

100    
2 
1   
1 
1 
700  
100  

ч
З

Время приготовления : 40 мин .Калорийность : Количество порций : 2–3

Салат «Соблазн»



301

201

101



Фрукты хорошо промыть, удалить у слив кисточки, у яблок – серд-

цевину. 

Подготовленные фрукты измельчить в блендере до однородной 

массы, добавить сахар. Перемешать.

Все выложить в чашу мультиварки и закрыть ее. Установить про-

грамму Выпечка и время приготовления 20 минут.

По окончании приготовления джем из мультиварки переложить 

в стерилизованные банки и закрыть крышками. Хранить джем 

в холодильнике.

½  
½  
800  

Время приготовления : 1 чКалорийность : Количество порций : 6–8

Сливово-яблочный джем

Овощи очистить и нарезать кубиками. 

На дно мультиварки налить немного растительного масла. Уло-

жить овощи слоями в следующем порядке: картофель, морковь, 

баклажаны, сладкий перец, помидоры. Добавить по вкусу корицу, 

гвоздику, молотый перец, соль. 

Выбрать программу Суп-Тушение и время приготовления 1 час.

Для того чтобы очистить помидоры от кожицы, нужно опу-

стить их на минуту в кипяток, а затем ополоснуть холодной 

водой. Кожица легко снимется.

1–2 
2–3 
2–3 
2 
2  
4  
2 . .  

 , 
 

ч   

Время приготовления : 1 ч 10 мин .Калорийность : Количество порций : 4

Овощное рагу

Говядину положить в кастрюлю мультиварки и залить водой, чтобы 

она покрыла мясо. Добавить лук, лавровый лист и посолить. Отва-

рить в режиме Пар, который после закипания перевести в про-

грамму Молочная каша. Готовое мясо остудить и порезать.

Морковь с картофелем положить в кастрюлю мультиварки, налить 

воды, посолить и варить в режиме Пар 20 минут. Яйца отварить  

в течение 10 минут, очистить и натереть на крупной терке. Мелко 

нарезать репчатый лук, отваренные овощи и маринованные огурцы. 

Выложить слоями , промазывая каждый слой майонезом, в следу-

ющем порядке: картофель, лук, соленые огурцы, мясо, морковь, 

яйца, зеленый горошек.

600   
3 
3 
2   
8 
300    

20   
5  
300  
2  
ч    

Время приготовления : 50 мин .Калорийность : Количество порций : 5–6

Салат «Столичный»
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