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Кухонный комбайн способен до неузнаваемости изменить вашу жизнь на кухне.  
Причем не важно, готовите ли вы простые блюда или с уверенностью беретесь за сложные. 
Все, что касается измельчения, натирания, нарезки и замеса теста, начнет происходить 
в разы быстрее и почти без вашего участия.

Основной режим работы кухонного комбайна — универсальный нож. С его помощью 
можно мелко порубить лук и чеснок, с легкостью измельчить свежую зелень и ягоды. При-
готовить на гарнир гладкие овощные пюре. Сделать мелкий фарш из мяса, птицы и рыбы 
для нежнейших тефтелей и котлет. Приготовить вкуснейший домашний хумус, бабагануш, 
гуакамоле и множество других кремообразных закусок. А также в мгновение ока превратить 
овощи, фрукты и ягоды в нежнейший домашний смузи.

Фактически это очень мощный измельчитель, который справляется как с мягкими, так 
и с очень твердыми или волокнистыми продуктами. В этом его основное отличие от бленде-
ра, который больше подходит для смешивания не слишком густых супов и напитков из мяг-
ких продуктов. Благодаря конструкции универсального ножа комбайн очень удобен. Вам 
не придется постоянно открывать крышку, перемешивать продукты и снимать их со стенок, 
чтобы помочь измельчению. А если в процессе понадобится что-либо добавить, влить масло, 
бульон или воду, вы сможете сделать это, не выключая комбайн, через специальное отвер-
стие в крышке.

Помимо универсального ножа многие комбайны имеют режим замеса теста. Он позволя-
ет замесить множество видов крутого теста, от песочного — для домашних пирогов и пече-
нья, до лапшевого — для домашних пельменей и итальянской пасты.

Еще два распространенных режима — терка и нарезка. При помощи терки удобно мелко 
или крупно натирать сыр, морковь, свеклу, тыкву и прочие овощи. В режиме нарезки мож-
но тонко нашинковать лук или капусту для салатов и супов, а также получить идеальную 
картофельную соломку для домашнего картофеля фри.

При выборе стоит обратить внимание на объем основной чаши комбайна. Если вы 
в основном готовите небольшие порции на двух — четырех человек, достаточно будет чаши 
объемом 1–1,5 литра. Если же вы готовите на неделю вперед, делаете заготовки или у вас 
просто большая семья, лучше выбрать чашу объемом от 2 литров.

Корпус моторной части комбайна может быть выполнен из стали или пластика. Сталь 
считается более долговечной, но и современный пластик способен служить очень долго. 
Чаши бывают пластиковые и стеклянные. Пластиковые чаши более распространены —  
они легче по весу и в результате намного удобнее моются. При этом, благодаря прочности 
пластика, они почти не бьются.

Стоит также убедиться, что у комбайна есть прорезиненные ножки, которые обеспечива-
ют его устойчивость во время работы. А также узнать, есть ли в комбайне отсек для насадок, 
это сделает их хранение и поиск намного удобнее, а вашу жизнь на кухне еще беззаботнее.
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САЛАТЫ, ЗАКУСКИ И СУПЫ

Ун
Тр

20 8

ФОРШМАК

 � Сельдь малосольная  2 шт.

 � Хлеб белый  4 ломтика

 � Молоко  100 мл

 � Масло сливочное (размягченное)  100 г

 � Горчица  1 ст. л.

 � Яблоко зеленое  1 шт.

 � Лук зеленый   пучка

 � Сельдь очистить от кожи и костей. Лук 
мелко порубить.

 � У хлеба удалить корку, замочить  
его в молоке на 10 минут, затем отжать. 
Универсальным ножом измельчить сельдь 
вместе с хлебом, сливочным маслом 
и горчицей.

 � Яблоко натереть на крупной терке 
и смешать с измельченной сельдью.

 � Подавать форшмак охлажденным, 
посыпав зеленым луком.

 Форшмак чудесно сочетается с любым хлебом, но лучше всего — с черным.  

Можно дополнить его кубиками отварной свеклы или моркови.!


