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Äîðîãèå äðóçüÿ!

Áûñòðî ïðèãîòîâèòü îáåä, ïîðàäîâàòü áëèçêèõ çäîðîâûìè è 
âêóñíûìè áëþäàìè – Âàì ïîìîæåò ìóëüòèâàðêà–ñêîðîâàðêà «Àðåñà». 

Ýòî èäåàëüíîå óñòðîéñòâî äëÿ òåõ, ó êîãî îñòàåòñÿ ìàëî âðåìåíè íà 
ïðèãîòîâëåíèå åäû, èëè ïîïðîñòó õî÷åòñÿ åãî ñýêîíîìèòü. Áëàãîäàðÿ 
äàâëåíèþ, âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè íàñòîëüêî óìåíüøàåòñÿ, ÷òî 
ñëîæíîå ìÿñíîå áëþäî ìîæíî ïðèãîòîâèòü âñåãî çà 20-30 ìèíóò.  Íå 
ãîâîðÿ óæå î íàñûùåííîñòè áëþä è âèòàìèíàõ, êîòîðûå îñòàþòñÿ â 
ïðîäóêòå ïîñëå ãîòîâêè.

Ìóëüòèâàðêà-ñêîðîâàðêà – íåçàìåíèìîå óñòðîéñòâî äëÿ òåõ, ó êîãî 
åñòü ìàëåíüêèå äåòè. Áîëüøå íå íóæíî ñòîÿòü íàä ïëèòîé è ïîñòîÿííî 
ïîìåøèâàòü êàøó, ýòî âñå çà Âàñ ñäåëàåò ÷óäî-ìàøèíà. Ýêîíîìèÿ ÷èñòîé 
ïîñóäû, çà ñ÷åò îäíîé ÷àøè ïðèãîòîâëåíèÿ, ñîêðàùåíèå ýòàïîâ 
ïðèãîòîâëåíèÿ, ìîæíî åùå î÷åíü äîëãî ãîâîðèòü î åå äîñòîèíñòâàõ. 
Ðàçëè÷íûå ñóïû, ìÿñíûå áëþäà, êàøè, ñëîæíîå ãîðÿ÷åå è äàæå âûïå÷êà – 
âñå ýòî áóäåò Âàì ïî ñèëó ñ ÷óäî-ïðèáîðîì. 

Äàííàÿ êíèãà ðåöåïòîâ ñëóæèò íàãëÿäíûì ïðèìåðîì íåîáúÿòíûõ âîç-
ìîæíîñòåé ïî ïðîñòîìó ïðèãîòîâëåíèþ âêóñíåéøèõ áëþä. Èñïîëüçóÿ 
íàøè ðåöåïòû, Âû âñåãäà ïîáàëóåòå ñåáÿ è âàøèõ ðîäíûõ 
âîñõèòèòåëüíûìè ñóïàìè, âòîðûìè è ñëàäêèìè áëþäàìè, ñîõðàíÿÿ 
ïîëåçíûå âèòàìèíû è ìèíåðàëüíûå âåùåñòâà ïðîäóêòîâ.

Âñå ðåöåïòû, ïðåäñòàâëåííûå â ýòîé êíèãå, ïðîñòû è ñïåöèàëüíî 
ïîäîáðàíû íà îñíîâå èíãðåäèåíòîâ, íàõîäÿùèõñÿ ó Âàñ «ïîä ðóêîé».

Âñå çíà÷åíèÿ ìåðû, ïðîïîðöèè è, ñîîòâåòñòâåííî, âðåìÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ, ïðèâåäåííûå â äàííîé êíèãå ðåöåïòîâ, ÿâëÿþòñÿ 
ïðèáëèçèòåëüíûìè, ò.ê. âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ðàçëè÷íûõ áëþä è èõ 
êîíñèñòåíöèÿ ìîãóò çíà÷èòåëüíî âàðüèðîâàòüñÿ, â çàâèñèìîñòè îò 
îáúåìà è êà÷åñòâà ïðîäóêòîâ, à òàêæå îò ñòåïåíè èõ íàðåçêè è 
èçìåëü÷åíèÿ.

Ïîñëå çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû ïðîâåðüòå ãîòîâíîñòü áëþäà. Åñëè îíî 
åùå íå ãîòîâî èëè íå ñîâñåì «äîøëî», ðåêîìåíäóåì òùàòåëüíî 
ïåðåìåøàòü (ïåðåâåðíóòü) èíãðåäèåíòû, çàòåì óñòàíîâèòü íåîáõîäèìîå 
íà Âàø âçãëÿä, äî ïîëíîé ãîòîâíîñòè, âðåìÿ íà íóæíîé ïðîãðàììå è 
ñíîâà âêëþ÷èòü ìóëüòèâàðêó. Åñëè ïèùà, íàîáîðîò, ïîäãîðåëà èëè 
ïåðåñîõëà, íà áóäóùåå âûáèðàéòå äëÿ äàííîãî áëþäà àíàëîãè÷íîãî 
îáúåìà ìåíüøåå âðåìÿ ãîòîâêè.

Òàêèì îáðàçîì, Âû ñìîæåòå îïðåäåëèòü è ñêîððåêòèðîâàòü 
îïòèìàëüíîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äëÿ ëþáîãî áëþäà, ðàçëè÷íîãî îáúåìà 
èñïîëüçóåìûõ ïðîäóêòîâ è êîëè÷åñòâà ïîðöèé.

Приятного аппетита

и успехов в кулинарном творчестве!
ÏÐÎÔÅÑÑÈÎÍÀËÜÍÛÉ ÏÎÄÕÎÄ



Ñóï «Øóðïà»

Ингредиенты
● 500 ã áàðàíèíû

● 3 êàðòîôåëèíû

● 1-2 ìîðêîâè

● 2 ëóêîâèöû

● 3 ïåðöà

● 2 ïîìèäîðû

● 1/2 ñòàêàí íóòà

● ñîëü, ïåðåö, áàçèëèê, 
êèíçà, ÷àáðåö - ïî âêóñó

Способ приготовления
Íóò çàìî÷èòü íà íî÷ü â âîäå.
Ìÿñî ïîìûòü, ïîëîæèòü â êàñòðþëþ ìóëüòèâàðêè, äîáàâèòü 
ïðîìûòûé íóò è äîëèòü 2 ëèòðà âîäû, ïîñîëèòü. 
Çàêðûòü êðûøêó è âêëþ÷èòü ðåæèì «Áîáîâûå/Ìÿñî íà êîñòè» 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 30 ìèí.
Ïî îêîí÷àíèè ïðîãðàììû îòêðûòü êðûøêó, óäàëèòü ïåíó, äîáàâèòü 
ïîðåçàííûå îâîùè, ñïåöèè. Çàêðûòü êðûøêó è âêëþ÷èòü ðåæèì 
«Ñóï» íà 12 ìèíóò.
Ïî îêîí÷àíèè ïðîãðàììû îòêðûòü êðûøêó ïðîâåðèòü íà ñîëü è 
ñïåöèè, ïðè íåîáõîäèìîñòè äîáàâèòü è îñòàâèòü â ðåæèìå 
«Ïîäîãðåâ» íà 15-20 ìèíóò äëÿ òîìëåíèÿ.
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Первые блюда



Ингредиенты
● 2 ë âîäû

● 0,5 ë ñëèâîê (22 %)

● 400 ã øàìïèíüîíîâ

● 200 ã øïèíàòà

● 1 ëóêîâèöà

● 1-2 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 3 ñò.ë. ñûðà (ëþáîãî 
òâåðäîãî ñîðòà)

● 1-2 ïëàñòèíêè ãðóäèíêè 
(íàðåçàííîé).

● 1 ÷.ë. ìóñêàòíîãî îðåõà 
(òåðòîãî)

● 4 ñò.ë. ñîëè

Способ приготовления
Ïîìåñòèòü â êàñòðþëþ øàìïèíüîíû, î÷èùåííûå è íàðåçàííûå 
êóáèêàìè ëóê, êàðòîôåëü, ìîðêîâü è øïèíàò, çàëåéòå âîäîé. 
Ïîñîëèòü è íàêðûòü êðûøêîé. Ãîòîâèòü íà ïðîãðàììå «Ñóï» 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 6 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó è ïåðåìåøàòü áëåíäåðîì äî îäíîðîäíîé ìàññû.
Îñòàâèòü â ðåæèìå «Ïîäîãðåâ».
Äîáàâèòü ñëèâêè, òåðòûé ñûð è ìóñêàòíûé îðåõ. Äàòü ñóïó 
íåìíîãî íàñòîÿòüñÿ.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâüòå íåñêîëüêî òîíêèõ ëîìòèêîâ îáæàðåííîé 
ãðóäèíêè è ìîëîòûé ïåðåö.
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Первые блюда

Ñóï-ïþðå èç øïèíàòà è ãðèáîâ



Ñóï «Ìèíåñòðîíå»
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Ингредиенты
● 200 ã ïîëóêîï÷åíîé êîëáàñû

● 1 êã âåò÷èíû

● 2,5 ë âîäû

● 1 ñðåäíèé êàáà÷îê

● 1 áîëãàðñêèé ïåðåö

● 1 ëóêîâèöà

● 1 áàíêà çåëåíîãî ãîðîøêà

● 1-2 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 2 ñò.ë. ñûðà (ëþáîãî 
òâåðäîãî ñîðòà)

● 1 ñò.ë. óêðîïà

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1 ñòàêàí ðèñà

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü êóáèêàìè ëóê, êàðòîôåëü, áîëãàðñêèé ïåðåö è 
êàáà÷îê, ìîðêîâü íàòåðåòü íà êðóïíîé òåðêå ñîëîìêîé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
êîëáàñó, âåò÷èíó, ðåï÷àòûé ëóê, êàðòîôåëü è ìîðêîâü â òå÷åíèå 3 
ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü áîëãàðñêèé ïåðåö, êàáà÷îê è çåëåíûé 
ãîðîøåê, íàëåéòå âîäû. Ïîëîæèòü ñîëü, ïåðåö è òîìàòíóþ ïàñòó. 
Íàêðûòü êðûøêîé, ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, ïîëîæèòü ðèñ (ïðåäâàðèòåëüíî ïðîìûòûé) è ñíîâà 
çàêðûòü. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 3 
ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííûé ÷åñíîê, çåëåíü è ñûð.

Первые блюда
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Ñóï îâîùíîé ñ áîëãàðñêèì ïåðöåì
è ôðèêàäåëüêàìè

Ингредиенты
● 2,5 ë âîäû

● 300 ã ãîâÿæüåãî ôàðøà

● 1 ÿéöî

● 300 ã áîëãàðñêîãî ïåðöà 

● 1 ëóêîâèöà 

● 1-2 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû 

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü 

● 1 ñò.ë. óêðîïà 
(èçìåëü÷åííîãî) 

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà 

● 1 ñò.ë. ñîëè 

● 2-3 ãîðîøèíû ÷åðíîãî 
ïåðöà 

● 1 ñòàêàí ðèñà 

● 2-3 ñò.ë. ñìåòàíû

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê è êàðòîôåëü êóáèêàìè, ìîðêîâü ñîëîìêîé. 
Â ìÿñíîé ôàðø äîáàâèòü ñîëü, ïåðåö è ÿéöî. Òùàòåëüíî 
ïåðåìåøàòü è ñôîðìèðîâàòü ìàëåíüêèå øàðèêè (ôðèêàäåëüêè). Ðèñ 
ïîìûòü, è ïîêà ãîòîâÿòñÿ îâîùè è ìÿñî, îñòàâèòü â âîäå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü 
ðåï÷àòûé ëóê, êàðòîôåëü è ìîðêîâü â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü áîëãàðñêèé ïåðåö è ôðèêàäåëüêè, 
íàëèòü âîäû. Ïîëîæèòü ñîëü è ïåðåö, íàêðûòü êðûøêîé, ãîòîâüòå â 
ðåæèìå «Ñóï» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Îòêðûòü  êðûøêó, äîáàâèòü ðèñ (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ ñ íåãî âîäó) 
è ñíîâà çàêðûòü êðûøêîé. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Íèçêîå 
äàâëåíèå» â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü è ñìåòàíó.

Первые блюда



Ñóï ãðèáíîé ñ îïÿòàìè
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Ингредиенты
● 250 ã îïÿò 

● 1 ëóêîâèöà 

● 2-3 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû 

● 1 ñò.ë. ñîëè 

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü 

● 6-7 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà 

● 1 ñò.ë. çåëåíè 

● 1-2 ñò.ë. ñìåòàíû 

● 1 ñòàêàí ïåðëîâîé êðóïû

Способ приготовления
Êðóïó ïðîìûòü íåñêîëüêî ðàç â õîëîäíîé âîäå, çàëèòü êðóòûì 
êèïÿòêîì è ïåðåìåøàòü, ñäåëàòü ýòî íåñêîëüêî ðàç. È, ïîêà 
ãîòîâÿòñÿ îâîùè, îñòàâèòü åå â ãîðÿ÷åé âîäå. Î÷èñòèòü è 
íàðåçàòü êóáèêàìè ëóê è êàðòîôåëü, ìîðêîâü íàøèíêîâàòü 
ñîëîìêîé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü ëóê è 
ìîðêîâü â òå÷åíèå 1 ìèíóòû, çàòåì äîáàâèòü îïÿòà 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûå) è êàðòîôåëü. Ïîëîæèòü ñîëü è 
ïåðåö.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü âëèòü âîäó. Çàêðûòü  êðûøêîé è ãîòîâèòü â 
ðåæèìå «Ñóï» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, äîáàâèòü ðèñ (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ ñ íåãî âîäó) 
è ñíîâà çàêðûòü  êðûøêîé. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Íèçêîå 
äàâëåíèå» â  òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü è ñìåòàíó.

Первые блюда
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Ñóï îâîùíîé ñ áðîêêîëè

Ингредиенты
● 300 ã êóðèíîãî ôèëå

● 2,5 ë âîäû

● 1 êà÷àí êàïóñòû áðîêêîëè

● 1 íåáîëüøîé êà÷àí öâåòíîé 
êàïóñòû

● 1 ëóêîâèöà

● 1-2 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 1 áîëãàðñêèé ïåðåö

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 áàíêè çåëåíîãî ãîðîøêà

● 1 êà÷àí áåëîêî÷àííîé 
êàïóñòû

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 1 ñò.ë. çåëåíè

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê, êàðòîôåëü è áîëãàðñêèé ïåðåö êóáèêàìè, 
ìîðêîâü è êàïóñòó ñîëîìêîé. Áðîêêîëè è öâåòíóþ êàïóñòó 
ðàçîáðàòü íà ñîöâåòèÿ.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü 
êóðèíîå ôèëå (íàðåçàííîå êóáèêàìè), ðåï÷àòûé ëóê, êàðòîôåëü è 
ìîðêîâü â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü áîëãàðñêèé ïåðåö, çåëåíûé ãîðîøåê, 
öâåòíóþ è áåëîêî÷àííóþ êàïóñòó, áðîêêîëè. Ïîëîæèòü ñîëü, ïåðåö 
è òîìàòíóþ ïàñòó, çàëèòü âîäîé. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü íà 
ïðîãðàììå «Ñóï» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 8 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë äîáàâèòü çåëåíü.

Первые блюда



Ñóï ñ êîíñåðâèðîâàííîé ôàñîëüþ
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Ингредиенты
● 300 ã êóðèíîãî ôèëå

● 2,5 ë âîäû

● 1 áàíêà êîíñåðâèðîâàííîé 
ôàñîëè (áåëîé)

● 1 ëóêîâèöà

● 2-3 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 1 ñò.ë. çåëåíè

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê è êàðòîôåëü êóáèêàìè, ìîðêîâü 
ñîëîìêîé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü 
êóðèíîå ôèëå (íàðåçàííîå êóáèêàìè), ðåï÷àòûé ëóê, êàðòîôåëü è 
ìîðêîâü â òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü êîíñåðâèðîâàííóþ ôàñîëü, ñîëü, 
ïåðåö è çàëèòü âîäîé. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Ñóï» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå â òå÷åíèå 6 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë äîáàâèòü çåëåíü.

Первые блюда
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ÏÐÎÔÅÑÑÈÎÍÀËÜÍÛÉ ÏÎÄÕÎÄ

Ñóï êðåñòüÿíñêèé ñ êðóïîé

Ингредиенты
● 250 ã ôèëå èíäåéêè

● 2,5 ë âîäû

● 1-2 íåáîëüøèõ ïîìèäîðà

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 1 ëóêîâèöà

● 1-2 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 ñò.ë. çåëåíè ïåòðóøêè è 
óêðîïà (èçìåëü÷åííûõ)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 1 ñòàêàí ðèñà

Способ приготовления
Íåñêîëüêî ðàç ïðîìûòü ðèñ â õîëîäíîé âîäå.
Ïîêà ðèñ íàáóõàåò, ïîäãîòîâèòü îâîùè: î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê, 
êàðòîôåëü è ïîìèäîðû êóáèêàìè, ìîðêîâü ñîëîìêîé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü ôèëå 
èíäåéêè (íàðåçàííîå êóáèêàìè), ðåï÷àòûé ëóê, êàðòîôåëü, ìîðêîâü 
è ïîìèäîðû â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü íàëèòü âîäû, äîáàâèòü ñîëü è ïåðåö. Çàêðûòü  
êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 
5 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, äîáàâèòü ðèñ (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ âîäó) è 
ñíîâà çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü.

Первые блюда



Ингредиенты
● 300 ã ãîâÿæüåãî ôàðøà

● 2,5 ë âîäû

● 1 íåáîëüøîé êàáà÷îê 
öóêêèíè

● 1 êã çåëåíîé ôàñîëè

● 1 ëóêîâèöà

● 1 êà÷àí öâåòíîé êàïóñòû

● 1-2 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 1 ñò.ë. ñûðà (ëþáîãî 
òâåðäîãî ñîðòà)

● 1 ñò.ë. óêðîïà 
(èçìåëü÷åííîãî)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî 
ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê, êàðòîôåëü è êàáà÷îê êóáèêàìè, ìîðêîâü 
ñîëîìêîé. Êàïóñòó ðàçîáðàòü íà ñîöâåòèÿ.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü 
ãîâÿæèé ôàðø, ðåï÷àòûé ëóê, êàðòîôåëü, ìîðêîâü è öóêêèíè â 
òå÷åíèå 3 ìèíóò, çàòåì ïîëîæèòü ôàñîëü è öâåòíóþ êàïóñòó è 
îáæàðèòü åùå 2-3 ìèíóòû. Äîáàâèòü ñîëü è ïåðåö.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü âëèòü âîäó. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â 
ðåæèìå «Ñóï» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 10 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë äîáàâèòü ñûð è çåëåíü.

Îâîùíîé ñóï ïî-ëóãàíñêè
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Первые блюда
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ÏÐÎÔÅÑÑÈÎÍÀËÜÍÛÉ ÏÎÄÕÎÄ

Ñóï ÷å÷åâè÷íûé ïîñòíûé

Ингредиенты
● 2,5 ë âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1-2 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 4 ñòàêàíà ÷å÷åâèöû 
(êðàñíîãî èëè îðàíæåâîãî 
öâåòà)

● 1 ÷.ë. òìèíà 
(èçìåëü÷åííîãî)

● 3-4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî 
ïåðöà

Способ приготовления
Òùàòåëüíî ïðîìûòü íåñêîëüêî ðàç ÷å÷åâèöó è îñòàâèòü åå â âîäå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü 
íàðåçàííûå êóáèêàìè ðåï÷àòûé ëóê, êàðòîôåëü, ìîðêîâü â 
òå÷åíèå 2-3 ìèíóò, çàòåì ïîëîæèòü ÷å÷åâèöó (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ 
âîäó) è îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 1-2 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó, ñîëü, ïåðåö è òìèí. Çàêðûòü 
êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 
18 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë ïîñûïàòü çåëåíüþ. Îòäåëüíî ìîæíî ïîäàòü 
ïîäæàðåííûå êóñî÷êè õëåáà.

Первые блюда



Ùè èç êâàøåíîé êàïóñòû ñî ñâèíèíîé
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Ингредиенты
● 500 ã ñâèíèíû

● 2,5 ë âîäû

● 1 íåáîëüøîé ïîìèäîð

● 250 ã êâàøåíîé êàïóñòû

● 1 ëóêîâèöà

● 2-3 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 ñò.ë. çåëåíè ïåòðóøêè è 
óêðîïà (èçìåëü÷åííûõ)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 1 ñò.ë. óêñóñà

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà

● 3-4 ïëàñòèíêè ãîòîâîãî ñàëà

● 2-3 ñò.ë. ñìåòàíû

Способ приготовления
Ìÿñî íàðåçàòü êóáèêàìè 3x3 ñì, êàðòîôåëü ðàçðåçàòü íà 6-8 ÷àñòåé. 
Êâàøåíóþ êàïóñòó èçìåëü÷èòü (îíà äîëæíà áûòü ðàçìåðîì 2-3 ñì, ÷òîáû 
ïîìåùàëàñü â ñòîëîâîé ëîæêå, íå ñâèñàëà ñ íåå). Ïîìèäîðû è ðåï÷àòûé 
ëóê íàðåçàòü ìåëêèì êóáèêîì.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé 
ëóê, çàòåì äîáàâèòü êâàøåíóþ êàïóñòó è ãîòîâèòü â òå÷åíèå 5 ìèíóò. 
Ïîëîæèòü ìÿñî, òîìàòíóþ ïàñòó, óêñóñ, ñàõàð, êàðòîôåëü è ïîìèäîðû.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü íàëèòü âîäû. Äîáàâèòü ñîëü è ÷åðíûé ïåðåö. Çàêðûòü 
êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 15 
ìèíóò.
Ðàñòåðåòü â ñòóïêå ñàëî ñ ÷åñíîêîì.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü, òîë÷åíûé ÷åñíîê ñ 
ñàëîì è ñìåòàíó.

Первые блюда
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ÏÐÎÔÅÑÑÈÎÍÀËÜÍÛÉ ÏÎÄÕÎÄ

Ðàññîëüíèê ïî-ëåíèíãðàäñêè
(ñ ïåðëîâîé êðóïîé)

Ингредиенты
● 500 ã ãîâÿäèíû

● 2,5 ë âîäû

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 1 ëóêîâèöà

● 2-3 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 ñò.ë. çåëåíè ïåòðóøêè è óêðîïà 
(èçìåëü÷åííûõ)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàí ïåðëîâîé êðóïû

● 4 ñðåäíèõ ñîëåíûõ îãóðöà

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ñòàêàí îãóðå÷íîãî ðàññîëà

● 2-3 ñò.ë. ñìåòàíû

Способ приготовления
Íåñêîëüêî ðàç ïðîìûòü ïåðëîâêó. Ïîëîæèòü åå â êàñòðþëþ è çàëèòü õîëîäíîé 
âîäîé.
Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 7 
ìèíóò.
Ïîêà ïåðëîâàÿ êðóïà âàðèòñÿ, ïîäãîòîâèòü ìÿñî è îâîùè: î÷èñòèòü è íàðåçàòü 
ðåï÷àòûé ëóê, êàðòîôåëü ðàçðåçàòü íà 6-8 ÷àñòåé, ìîðêîâü è ñîëåíûå îãóðöû 
íàòåðåòü íà êðóïíîé òåðêå ñîëîìêîé. Ìÿñî íàðåçàòü êóáèêàìè 3õ3 ñì.
Îòêðûòü êðûøêó, ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ ïàð. Äîñòàòü ïåðëîâóþ êðóïó è åùå 
ðàç ïðîìûòü åå (ãàðàíòèÿ òîãî, ÷òî âàø ñóï íå áóäåò ìóòíûì). Îòâàð ñëèòü, 
ñïîëîñíóòü  êàñòðþëþ è âûòåðåòü íàñóõî.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü ðåï÷àòûé ëóê, 
ìîðêîâü, äîáàâèòü ìÿñî, êàðòîôåëü, òîìàòíóþ ïàñòó, ñîëåíûå îãóðöû.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü íàëèòü âîäó è îãóðå÷íûé ðàññîë. Äîáàâèòü ñîëü, ñàõàð è 
ïåðåö. Çàêðûòü  êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 17 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), ïîëîæèòü ïåðëîâóþ êðóïó è 
ñíîâà çàêðûòü. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâüòå ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü è ñìåòàíó.

Первые блюда



Áîðù ñ ãîâÿäèíîé
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Ингредиенты
● 500 ã ãîâÿäèíû

● 2,5 ë âîäû

● 1 ìîðêîâü

● 1/2 êà÷àíà áåëîêà÷àííîé 
êàïóñòû

● 1 ëóêîâèöà

● 2-3 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 ñò.ë. çåëåíè ïåòðóøêè è 
óêðîïà (èçìåëü÷åííûõ)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 1 ñò.ë. óêñóñà

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 íåáîëüøàÿ ñâåêëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà

● 2-3 ñò.ë. ñìåòàíû

Способ приготовления
Ìÿñî ðàçðåçàòü íà íåñêîëüêî êóñêîâ, êàðòîôåëü - íà 6-8 ÷àñòåé. Êàïóñòó 
íàðåçàòü ñîëîìêîé (2-3 ñì), ðåï÷àòûé ëóê - ìåëêèì êóáèêîì. Ìîðêîâü 
íàòåðåòü  íà êðóïíîé òåðêå. Ñâåêëó - òîæå, òîëüêî â îòäåëüíóþ åìêîñòü, 
çàëèòü óêñóñîì è äîáàâèòü ñàõàð (ýòà ïðîöåäóðà íå äàñò åé ñèëüíî 
îêðàñèòü äðóãèå îâîùè).
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü ðåï÷àòûé ëóê, 
çàòåì ïîëîæèòü ìîðêîâü è ãîòîâèòü â òå÷åíèå 3 ìèíóò. Äîáàâèòü ìÿñî, 
òîìàòíóþ ïàñòó, êàðòîôåëü è êàïóñòó. Â ñàìîì êîíöå - íàòåðòóþ ñâåêëó ñ 
óêñóñîì è ñàõàðîì.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü íàëèòü âîäû. Äîáàâèòü ñîëü è ÷åðíûé ïåðåö. Çàêðûòü  
êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ñóï» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 17 
ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü, òîë÷åíûé ÷åñíîê è 
ñìåòàíó.

Первые блюда
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ÏÐÎÔÅÑÑÈÎÍÀËÜÍÛÉ ÏÎÄÕÎÄ

Êóïàòû ñ êàðòîôåëåì

Ингредиенты
Èíãðåäèåíòû íà 6 ïîðöèé

● 6 êóïàòîâ (ãîòîâûõ ñûðûõ)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñòàêàí ñóõîãî áåëîãî 
âèíà

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 5-6 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà.

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, êàðòîôåëü - êðóæî÷êàìè. 
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåéòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
êóïàòû ñî âñåõ ñòîðîí äî çîëîòèñòîé êîðî÷êè â òå÷åíèå 2 ìèíóò. 
Äîáàâèòü ëóê è êàðòîôåëü.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü âëèòü âîäó è ñóõîå áåëîå âèíî, ïîëîæèòü 
ñîëü è ïåðåö. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå 
äàâëåíèå» è ãîòîâèòü â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü.

Блюда из мяса



Ïåðöû ëåíèâûå ìÿñíûå ñî ñìåòàíîé
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Ингредиенты
● 800 ã ãîâÿæüåãî ôàðøà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñòàêàí ðèñà

● 1 ñò.ë. ñâåæåãî áàçèëèêà 
(èçìåëü÷åííîãî)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ â 
ñîáñòâåííîì ñîêó

● 8-9 áîëãàðñêèõ ïåðöåâ 
(«ëàñòî÷êà»)

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1-2 ñò.ë. ñìåòàíû

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê êóáèêàìè, ìîðêîâü íàòåðåòü íà êðóïíîé òåðêå, 
ïåðåö î÷èñòèòü îò ñåìÿí è ðàçðåçàòü íà 2-3 ÷àñòè.
Ïðîìûòü ðèñ. Ïîêà îáæàðèâàþòñÿ ôàðø è îâîùè, îñòàâèòü åãî â âîäå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü ôàðø â 
òå÷åíèå 5 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Ïîëîæèòü ëóê, ìîðêîâü, 
áîëãàðñêèé ïåðåö, ñîëü è ïåðåö, ïðîäîëæèòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 1 
ìèíóòû.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó è êîíñåðâèðîâàííûå òîìàòû ñ ñîêîì. 
Çàêðûòü  êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Íèçêîå äàâëåíèå» è ãîòîâèòü â 
òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñïóñòèâ ïàð) è äîáàâèòü ðèñ (ñëèâ ñ 
íåãî âîäó), ñíîâà çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ìÿñî» â òå÷åíèå 
5 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîëîæèòü ñìåòàíó è íàðóáëåííóþ çåëåíü áàçèëèêà.

Блюда из мяса
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Ìóñàêà ñ êàðòîôåëåì

Ингредиенты
● 800 ã ãîâÿæüåãî ôàðøà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñòàêàí ðèñà

● 1 ñò.ë. ñâåæåé ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 3-4 ñðåäíèå êàðòîôåëèíû

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ 
â ñîáñòâåííîì ñîêó

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê êóáèêàìè, êàðòîôåëü êðóæî÷êàìè.
Ïðîìûòü ðèñ è îñòàâèòü â âîäå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è ñëåãêà 
îáæàðèòü ôàðø â òå÷åíèå 2 ìèíóò. Ïîëîæèòü ëóê, êàðòîôåëü, 
ñîëü è ïåðåö, ïðîäîëæèòü  îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 1 ìèíóòû.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó è êîíñåðâèðîâàííûå òîìàòû ñ 
ñîêîì. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Íèçêîå äàâëåíèå» è 
ãîòîâèòü  â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñïóñòèâ ïàð), äîáàâèòü ðèñ (ñëèâ 
ñ íåãî âîäó) è ñíîâà çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ìÿñî» 
«Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïåðåìåøàòü, ïîñûïàòü íàðóáëåííîé çåëåíüþ.

Блюда из мяса



Ðàãó îâîùíîå ñ ìÿñîì
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Ингредиенты
● 800 ã ìÿêîòè ñâèíèíû 
(ëîïàòî÷íàÿ ÷àñòü èëè øåÿ)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ñâåæåé ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 2-3 ñðåäíèõ êàðòîôåëèíû

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ â 
ñîáñòâåííîì ñîêó

● 1 êã êàáà÷êîâ 
(çàìîðîæåííûõ)

● 1 êã áàêëàæàíîâ 
(çàìîðîæåííûõ)

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñò.ë. òåðòîãî íà ìåëêîé 
òåðêå ñûðà (ëþáîãî òâåðäîãî 
ñîðòà)

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê êóáèêàìè, êàðòîôåëü íà 6-8 ÷àñòåé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü ñâèíèíó â 
òå÷åíèå 3 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Ïîëîæèòü ëóê, êàðòîôåëü, ñîëü 
è ïåðåö ïðîäîëæèòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó, êîíñåðâèðîâàííûå òîìàòû ñ 
ñîêîì, êàáà÷êè è áàêëàæàíû. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì 
«Íèçêîå äàâëåíèå» è ãîòîâèòü â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü íàðóáëåííîé çåëåíüþ è ñûðîì.

Блюда из мяса
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Ãîëóáöû ëåíèâûå ìÿñíûå ñî ñìåòàíîé

Ингредиенты
● 800 ã ãîâÿæüåãî ôàðøà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñòàêàí ðèñà

● 1 ñò.ë. ñâåæåé ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1/2 êà÷àíà áåëîêà÷àííîé 
êàïóñòû

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1-2 ñò.ë. ñìåòàíû

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê êóáèêàìè, ìîðêîâü íàòåðåòü íà êðóïíîé 
òåðêå, êàïóñòó íàøèíêîâàòü ñîëîìêîé 2-3 ñì.
Ïðîìûòü ðèñ. Ïîêà îáæàðèâàþòñÿ ôàðø è îâîùè, îñòàâèòü åãî â 
âîäå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü ôàðø â 
òå÷åíèå 2 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Ïîëîæèòü ëóê, ìîðêîâü, 
êàïóñòó, ñîëü è ïåðåö, ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 1 ìèíóòû.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó è òîìàòíóþ ïàñòó. Çàêðûòü 
êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Íèçêîå äàâëåíèå» è ãîòîâèòü â òå÷åíèå 5 
ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñïóñòèâ ïàð), äîáàâèòü ðèñ (ñëèâ ñ 
íåãî âîäó) è ñíîâà íàêðûòü êðûøêîé. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå 
äàâëåíèå» â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîëîæèòü ñìåòàíó è íàðóáëåííóþ çåëåíü.

Блюда из мяса



Áåôñòðîãàíîâ èç ãîâÿäèíû
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Ингредиенты
● 1 êã ãîâÿäèíû (òîëñòûé 
èëè òîíêèé êðàé, â èäåàëå - 
âûðåçêà)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 6 ñò.ë. ñëèâîê (22 %)

● 1 ñò.ë. ìóêè

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ 
â ñîáñòâåííîì ñîêó

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 âåòî÷êà ýñòðàãîíà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî è 
îáæàðèòü ãîâÿäèíó (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííóþ áðóñî÷êàìè 
òîëùèíîé 1 ñì è äëèíîé 4-5 ñì) â òå÷åíèå 2 ìèíóò äî ðóìÿíîé 
êîðî÷êè. Äîáàâèòü ìóêó è òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü. Çàòåì ïîëîæèòü 
ðåï÷àòûé ëóê, ñëèâêè è êîíñåðâèðîâàííûå ïîìèäîðû âìåñòå ñ 
ñîêîì è ïðîäîëæèòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó, ñîëü, ïåðåö, âåòî÷êó 
ýñòðàãîíà. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» 
íà 8 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü.

Блюда из мяса
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Òåôòåëè

Ингредиенты
● 700 êã ôàðøà (ãîâÿäèíà ñî 
ñâèíèíîé)

● 1 êã áåëîêà÷àííîé êàïóñòû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ìîðêîâü

● 0,5 ë âîäû

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñòàêàí ìîëîêà

● 4 ñò.ë. ìóêè

● 1 ÿéöî

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ â 
ñîáñòâåííîì ñîêó

● 2-3 ñò.ë. ñìåòàíû

● 1 ñò.ë. çåëåíè (óêðîïà)

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ðåï÷àòûé ëóê êóáèêàìè, ìîðêîâü íàòåðåòü íà 
ìåëêîé òåðêå, êàïóñòó íàøèíêîâàòü ñîëîìêîé 1-2 ñì.
Ñîåäèíèòü îâîùè ñ ìÿñíûì ôàðøåì, äîáàâèòü ñîëü, ïåðåö, ìîëîêî, 
ÿéöî. Òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü. Ãîòîâóþ ìàññó ðàçäåëèòü íà øàðèêè è 
îáâàëÿòü â ìóêå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü òåôòåëè 
ñî âñåõ ñòîðîí â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Äîáàâèòü âîäó, êîíñåðâèðîâàííûå ïîìèäîðû ñ ñîêîì, ñìåòàíó è ìåëêî 
íàðåçàííûé óêðîï. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 
10 ìèíóò.
Íà ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü ñïàãåòòè.

Блюда из мяса



Ñâèíèíà, òóøåííàÿ ñ ëóêîì-ïîðååì
è èìáèðåì
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Ингредиенты
● 1 êã ìÿêîòè ñâèíèíû 
(òîëñòûé èëè òîíêèé êðàé)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñòàêàí êðàñíîãî ñóõîãî 
âèíà

● 3 ñòåáëÿ ëóêà-ïîðåÿ

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1/3 ñò.ë. ñîëè

● 5 ñì êëóáíÿ èìáèðÿ

● 1 ÷.ë. ìîëîòîé êîðèöû

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî àíèñà

● 4 ñò.ë. ñîåâîãî ñîóñà

● 3 ñò.ë. êóêóðóçíîãî 
êðàõìàëà

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

Способ приготовления
Âûìûòü è íàðåçàòü ñòåáåëü ëóêà-ïîðåÿ ïîëóêîëüöàìè, èìáèðü ìåëêèìè 
êóáèêàìè.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ïîëîæèòü â íåãî 
ñàõàð è æàðèòü, ïîìåøèâàÿ, äî êîðè÷íåâîãî öâåòà. Äîáàâèòü â 
ïîëó÷åííûé ñîóñ ëóê-ïîðåé, èìáèðü, êîðèöó, àíèñ, ñîëü è ñàìûì 
ïîñëåäíèì êîìïîíåíòîì - ìÿñî ñâèíèíû (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííîå 
êóáèêàìè ðàçìåðîì 3 ñì). Ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò, 
ïîêà ìÿñî íå ïîêðîåòñÿ ñàõàðîì.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü âëèòü âèíî è ñîåâûé ñîóñ. Çàêðûòü êðûøêó. 
Âûñòàâèòü ðåæèì «Íèçêîå äàâëåíèå» íà 10 ìèíóò.
Ðàçâåñòè êðàõìàë â âîäå. Îòêðûòü êðûøêó ñêîðîâàðêè (ïðåäâàðèòåëüíî 
ñáðîñèâ äàâëåíèå) è äîáàâèòü êðàõìàë â ãîòîâóþ ñìåñü. Ïåðåìåøàòü. 
Âûñòàâèòü ðåæèì «Íèçêîå äàâëåíèå» íà 2 ìèíóòû.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü çåëåíüþ ïåòðóøêè.

Блюда из мяса
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Ãóëÿø èç ñâèíèíû

Ингредиенты
● 1 êã ìÿêîòè ñâèíèíû 
(òîëñòûé èëè òîíêèé êðàé)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ñò.ë. ìóêè

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, ÷åñíîê ìåëêèìè 
êóáèêàìè.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
ñâèíèíó (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííóþ êóáèêàìè 3õ3 ñì) â òå÷åíèå 
2 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Ïîëîæèòü ëóê, ÷åñíîê, ìóêó, ïåðåö 
è ñîëü, ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó è òîìàòíóþ ïàñòó. Çàêðûòü 
êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 10 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü. Íà ãàðíèð 
ìîæíî ïîäàòü ãðå÷íåâóþ êàøó ñ ãðèáàìè.

Блюда из мяса



Ðóëåòû èç òåëÿòèíû, ôàðøèðîâàííûå
ãðèáàìè, ëóêîì è áåêîíîì
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Ингредиенты
● 6 ñòåéêîâ èç òåëÿòèíû
(900 ã)

● 1 ñòàêàí áåëîãî âèíà

● 1 ñòàêàíà âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 êã êîíñåðâèðîâàííûõ 
øàìïèíüîíîâ

● 1 êã áåêîíà (â íàðåçêå)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê è øàìïèíüîíû êóáèêàìè.
Õîðîøî îòáèòü ñòåéêè, ïîëîæèòü íà íèõ ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî 
îáæàðåííûé), øàìïèíüîíû, áåêîí (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííûé 
ñîëîìêîé), ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Ñâåðíóòü ðóëåòû è çàêðåïèòü èõ äåðåâÿííîé øïàæêîé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü íà íåì ðóëåòû â 
òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïîäãîòîâëåííûå òàêèì ñïîñîáîì ðóëåòû çàëèòü âîäîé è âèíîì, 
íàêðûòü êðûøêîé. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 10 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé âûíóòü èç ðóëåòîâ øïàæêè.

Блюда из мяса
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Íàòóðàëüíûå êîòëåòêè èç ãîâÿæüåé âûðåçêè
ñ ðîçìàðèíîì è êåäðîâûìè îðåõàìè

Ингредиенты
● 1 êã ãîâÿæüåé âûðåçêè

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî ïåðöà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 4 ñò.ë. êåäðîâûõ îðåõîâ

● 1 âåòî÷êà ðîçìàðèíà

● 1,5 ñòàêàíà âîäû

● 1 ñò.ë. çåëåíè (áàçèëèêà)

Способ приготовления
Âûìûòü ìÿñî, îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì. Ðàçðåçàòü íà 7 ïîðöèé, 
ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
ìÿñî â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Äîáàâèòü âîäó, ðîçìàðèí è êåäðîâûå îðåõè. Çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â 
ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 10 ìèíóò.
Ïîäàâàòü ñ ñîóñîì, â êîòîðîì òóøèëèñü ïðîäóêòû. Ïðè ïîäà÷å ïîñûïàòü 
áëþäî ñâåæèì áàçèëèêîì.

Блюда из мяса



Ãîâÿäèíà ñ êàðòîôåëåì ñëîÿìè
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Ингредиенты
● 1 êã ìÿêîòè ãîâÿäèíû áåç 
êîñòåé (òîëñòûé èëè òîíêèé 
êðàé)

● 200 ìë âîäû

● 1 ñòàêàí ñóõîãî áåëîãî âèíà

● 7-8 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1 ÷.ë. ñâåæåìîëîòîãî 
÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñò.ë. áàçèëèêà (ñóøåíîãî)

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, êàðòîôåëü êðóæî÷êàìè ïî 5 
ìì.
Ìÿñî ãîâÿäèíû íàðåçàòü ëîìòèêàìè ïî 1 ñì, îòáèòü è ðàçäåëèòü 
êàæäûé íà 2-3 ÷àñòè.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü ïîëîâèíó 
íàðåçàííîãî êàðòîôåëÿ (íèæíèé ñëîé) â òå÷åíèå 1 ìèíóòû. Ðàçðîâíÿòü 
òàê, ÷òîáû ïîëó÷èëñÿ ðîâíûé ñëîé. Ñâåðõó âûëîæèòü ãîâÿäèíó 
(ïðåäâàðèòåëüíî ïîñîëèâ è ïîïåð÷èâ), ðåï÷àòûé ëóê è ìåëêî 
íàðåçàííûé ÷åñíîê. Çàòåì ïîëîæèòü îñòàâøèéñÿ êàðòîôåëü (âåðõíèé 
ñëîé). Òàê êàê â ñêîðîâàðêå ìû íè÷åãî ïåðåìåøèâàòü íå ìîæåì, 
ïîñîëèòü è ïåðåìåøàòü åãî ñ ñóõèì áàçèëèêîì â îòäåëüíîé åìêîñòè.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó, ñóõîå áåëîå âèíî. Çàêðûòü 
êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 9 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííóþ çåëåíü.

Блюда из мяса
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Àçó èç ãîâÿäèíû

Ингредиенты
● 1 êã ãîâÿäèíû (òîëñòûé 
èëè òîíêèé êðàé)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1/3 ñò.ë. ñîëè

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1 ñò.ë. ìóêè

● 3-4 íåáîëüøèõ ñîëåíûõ 
îãóðöà

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ÷.ë. õìåëè-ñóíåëè

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, ñîëåíûå îãóðöû íàòåðåòü 
íà êðóïíîé òåðêå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèòü 
ãîâÿäèíó (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííóþ áðóñî÷êàìè òîëùèíîé 1 ñì 
è äëèíîé 3-4 ñì) â òå÷åíèå 3 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. 
Äîáàâèòü ìóêè è òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü. Çàòåì ïîëîæèòü 
ðåï÷àòûé ëóê, ñîëåíûå îãóðöû è òîìàòíóþ ïàñòó è ïðîäîëæàòü 
îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó, ñîëü, õìåëè-ñóíåëè è ìåëêî 
íàðóáëåííûé ÷åñíîê. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå 
äàâëåíèå» íà 12 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííîé çåëåíè.
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Æàðêîå èç ãîâÿäèíû ñ àíàíàñàìè
è êîíüÿêîì
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Ингредиенты
●�1 êã ãîâÿäèíû (òîëñòûé èëè 
òîíêèé êðàé)

●�1 ñòàêàí âîäû
●�4 ñò.ë. êîíüêà
●�1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

●�4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà
●�1/3 ñò.ë. ñîëè
●�3-4 ñòåáëÿ ëóêà-ïîðåÿ
●�1 ëóêîâèöà
●�1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ àíàíàñîâ 
(íàðåçàííûõ êóáèêàìè)

●�1-2 ñòåáëÿ ñåëüäåðåÿ
●�1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ðåï÷àòûé, ñòåáåëü ñåëüäåðåÿ è ëóê-ïîðåé 
ïîëóêîëüöàìè, ìÿñî áðóñî÷êàìè (2õ2 ñì äëèíîé 4 ñì).
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
ãîâÿäèíó â òå÷åíèå 2 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Ïîëîæèòü 
ðåï÷àòûé ëóê, ñåëüäåðåé, ëóê-ïîðåé è àíàíàñû è ïðîäîëæèòü 
îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó è êîíüÿê. Çàêðûòü êðûøêó. 
Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 13 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðóáëåííîé çåëåíè.

Блюда из мяса
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Ñâèíûå îòáèâíûå ñ ëóêîì

Ингредиенты
● 6 ñâèíûõ îòáèâíûõ ñ 
êîñòî÷êîé (900 ã)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 2-3 ñòåáëÿ ëóêà-ïîðåÿ

● 1 ñò.ë. óêðîïà 
(èçìåëü÷åííîãî)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 4-5 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ òîìàòîâ â 
ñîáñòâåííîì ñîêó

● 1 ÷.ë. ìóñêàòíîãî îðåõà

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü áåëóþ ÷àñòü ëóêà-ïîðåÿ ïîëóêîëüöàìè, 
êàðòîôåëü ðàçðåçàòü íà 4-6 ÷àñòåé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
îòáèâíûå â òå÷åíèå 5 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè ñ äâóõ ñòîðîí. 
Ïîëîæèòü ëóê, êàðòîôåëü, ñîëü, ìóñêàòíûé îðåõ è ïåðåö è 
ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 1 ìèíóòû.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó è êîíñåðâèðîâàííûå ïîìèäîðû 
ñ ñîêîì. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Íèçêîå äàâëåíèå» 
íà 12 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü óêðîïîì.

Блюда из мяса



Ðàãó èç áàðàíèíû ñî øïèíàòîì
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Ингредиенты
 1 êã áàðàíèíû (ëîïàòêè èëè 

øåè)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñòàêàí ñëèâîê (22 %)

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ñâåæåé êèíçû 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 2-3 øò. ãâîçäèêè

● 1 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ìóêè

● 200 ã øïèíàòà 
(çàìîðîæåííîãî)

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü îëèâêîâîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî è 
îáæàðèâàòü áàðàíèíó (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííóþ êóáèêàìè 3x3 ñì) â 
òå÷åíèå 3 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Ïîëîæèòü ëóê, ñîëü, ïåðåö è 
ïîñûïàòü ìóêîé, ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 1 ìèíóòû.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó è áóòîí÷èêè ãâîçäèêè. Çàêðûòü 
êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 12 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñïóñòèâ ïàð). Äîáàâèòü ñëèâêè è 
øïèíàò. Ïðîäîëæèòü ãîòîâèòü 5 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü êèíçîé è ìåëêî íàðóáëåííûì ÷åñíîêîì. Íà 
ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü ðèñ.
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Ñâèíàÿ ðóëüêà

Ингредиенты
● 1 ñâèíàÿ ðóëüêà

●�300 ã ñâèíèíû
● 3-4 ìîðêîâè

● 1 ãîëîâêà ÷åñíîêà

● ñïåöèè äëÿ ìÿñà

● ïåðåö

● ñîëü

Способ приготовления
Ñâèíóþ ðóëüêó ïåðåä ãîòîâêîé õîðîøî ïî÷èñòèòü íîæîì. Çàòåì 
ðàçðåçàòü ïîïåðåê è âûòàùèòü òðóá÷àòóþ êîñòü.
Ðàçðåç ðóëüêè íàòåðåòü ñìåñüþ èç ïåðöà è ÷åñíîêà ñ ñîëüþ.
Íàøïèãîâàòü êóñî÷åê ñâèíèíû ÷åñíîêîì, êðóæî÷êàìè ìîðêîâêè è 
òàêæå íàòåðåòü ñìåñüþ èç ñîëè è ÷åñíîêà ñ ïåðöåì. Ïîëîæèòü 
ìÿñíîé êóñîê íà ðóëüêó è çàâåðíóòü ðóëåòèêîì â íåå.
Îáâÿçàòü ðóëåò øïàãàòîì è òàêæå íàòåðåòü âûøåóêàçàííîé ñìåñüþ 
(â ñìåñü äëÿ íàòèðêè ìîæíî ïîëîæèòü ãîð÷èöó).
Íèç êàñòðþëè ìóëüòèâàðêè-ñêîðîâàðêè âûëîæèòü êàïóñòíûìè 
ëèñòüÿìè (íåñêîëüêî øòóê). Íàëèòü íà ëèñòüÿ 1/2 ñòàêàíà âîäû è 
ïîìåñòèòü íàøïèãîâàííóþ ðóëüêó â ìóëüòèâàðêó-ñêîðîâàðêó.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ìÿñî íà êîñòî÷êå» «Âûñîêîå äàâëåíèå».
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Ñâèíûå ðåáðûøêè ñ ìåäîì
è ñîåâûì ñîóñîì

Ингредиенты
● 1,5 êã ñâèíûõ ðåáðûøåê

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñò.ë. êèíçû 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1/3 ñò.ë. ñîëè

● 4 ñò.ë. ñîåâîãî ñîóñà

● 2 ñò.ë. ìåäà

● 1 ÷.ë. ñàõàðà

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, ââåñòè ìåä è 
ñàõàð, ñëåãêà ïðîâàðèòü è â ýòîì ñîóñå îáæàðèâàòü ðåáðûøêè äî 
ðóìÿíîé êîðî÷êè ñî âñåõ ñòîðîí â òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó, ñîåâûé ñîóñ, ñîëü è ïåðåö. 
Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 15 
ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé êèíçîé.
Íà ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü ÿáëî÷íîå ïþðå.
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Áàðàíèíà ñ ñûðîì ôåòà è éîãóðòîì

Ингредиенты
● 1 êã ìÿêîòè áàðàíèíû (áåç 
êîñòåé)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñâåæèé ëèìîí

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 4 ëóêîâèöû

● 1 ñòàêàí íàòóðàëüíîãî 
éîãóðòà

● 1 áîëüøîé áîëãàðñêèé ïåðåö

● 100 ã ñûðà ôåòà

● 1 ñò.ë. ñóøåíîãî áàçèëèêà, 
òèìüÿíà è ìàéîðàíà

● 2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

Способ приготовления
Íàðåçàòü ìÿñî êóáèêàìè (3õ3 ñì). Î÷èñòèòü ÷åñíîê è ðàñòåðåòü åãî â 
ñòóïêå ñ ñîëüþ. Ñìåøàòü ñ ñîêîì ïîëîâèíû ëèìîíà è îëèâêîâûì 
ìàñëîì. Çàëèòü ìàðèíàäîì áàðàíèíó. Ïîêà ìÿñî ìàðèíóåòñÿ, 
ïîäãîòîâèòü îâîùè. Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, ïåðåö 
êðóïíîé ñîëîìêîé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü îëèâêîâîå ìàñëî è ïîëîæèòü áàðàíèíó. 
Îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 3 ìèíóò, äîáàâèòü ëóê è áîëãàðñêèé ïåðåö, 
ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü åùå 1 ìèíóòó.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó, ñîëü, ïåðåö è ñìåñü ñóøåíûõ 
òðàâ. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 15 
ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó ñêîðîâàðêè, ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå, è 
ïîëîæèòü éîãóðò è ñûð ôåòà (íàðåçàííûé êóáèêàìè). Ïåðåìåøàòü. 
Âûñòàâèòü ðåæèì «Íèçêîå äàâëåíèå» íà 1 ìèíóòó.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü çåëåíüþ ïåòðóøêè.

Блюда из мяса



Âûðåçêà ñ îâîùàìè è êðàñíûì âèíîì

34 www.aresa-techno.ru

Ингредиенты
● 1 êã ãîâÿæüåé âûðåçêè

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1,5 ñòàêàíà ñóõîãî êðàñíîãî 
âèíà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 1 ñò.ë. ñóõîãî ìàéîðàíà

● 4 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ñàõàðà

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 4 ñò.ë. ïàíèðîâî÷íûõ 
ñóõàðåé

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

Способ приготовления
Âûìûòü âûðåçêó è îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì. Ðàçðåçàòü íà 7 
êóñêîâ. Î÷èñòèòü è íàøèíêîâàòü ìåëêèìè êóáèêàìè ðåï÷àòûé ëóê.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî, 
îáæàðèâàòü âûðåçêó ñî âñåõ ñòîðîí â òå÷åíèå 3 ìèíóò, ïîëîæèòü ëóê 
è ñëåãêà îáæàðèâàòü âñå âìåñòå 2 ìèíóòû. Çàëèòü âîäîé, êðàñíûì 
âèíîì, äîáàâèòü ñîëü, ñàõàð, ïåðåö, òîìàòíóþ ïàñòó, ìàéîðàí è 
ñóõàðè. Âñå ïåðåìåøàòü è äîâåñòè äî êèïåíèÿ.
Çàêðûòü ñêîðîâàðêó è âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 15 
ìèíóò.
Ïîäàâàòü âûðåçêó ñ ñîóñîì, â êîòîðîì îíà òóøèëàñü. Ñâåðõó ïîñûïàòü 
ìåëêî íàðóáëåííîé çåëåíüþ ïåòðóøêè è èçìåëü÷åííûì ÷åñíîêîì.
Íà ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü ñàëàò èç ñâåæèõ îâîùåé è ëèñòüåâ ðóêêîëû.

Блюда из мяса
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Ñâèíèíà ñ ñîóñîì èç øàìïèíüîíîâ

Ингредиенты
● 1 êã ìÿêîòè ñâèíèíû 
(òîëñòûé èëè òîíêèé êðàé)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 200 ã øàìïèíüîíîâ 
(çàìîðîæåííûõ)

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ñò.ë. êóêóðóçíîãî 
êðàõìàëà

● 2 ñò.ë. ñìåòàíû

● 1 ñò.ë. ñîåâîãî ñîóñà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, à øàìïèíüîíû êóáèêàìè.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è ïîëîæèòü 
ñâèíèíó (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííóþ êóáèêàìè 5õ5 ñì), 
îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 5 ìèíóò, äîáàâèòü ëóê è íàøèíêîâàííûå 
ãðèáû, ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü åùå 2 ìèíóòû.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü âëèòü âîäó, ñîåâûé ñîóñ è ñìåòàíó. Çàêðûòü 
êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 15 ìèíóò.
Ðàçâåñòè êðàõìàë â âîäå. Îòêðûòü êðûøêó ñêîðîâàðêè, 
ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå, è äîáàâèòü åãî â ãîòîâóþ 
ñìåñü. Ïåðåìåøàòü. Âûñòàâèòü ðåæèì «Íèçêîå äàâëåíèå» íà 2 
ìèíóòû.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü çåëåíüþ ïåòðóøêè.
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Æàðåíàÿ òåëÿòèíà
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Ингредиенты
● 800 ã ìÿêîòè òåëÿòèíû 
(òîëñòûé èëè òîíêèé êðàé)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ñðåäíÿÿ ìîðêîâü

● 1 âåòî÷êà ðîçìàðèíà

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü êðóæî÷êàìè.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
òåëÿòèíó (öåëûé êóñîê) â òå÷åíèå 5 ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè ñî 
âñåõ ñòîðîí. Äîáàâèòü ëóê, ìîðêîâü, âåòî÷êó ðîçìàðèíà, ñîëü è 
ïåðåö è ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü åùå 1 ìèíóòó.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü 
ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 16 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ðàçðåçàòü ìÿñî íà êóñî÷êè. Íà ãàðíèð ìîæíî 
ïîäàòü ñàëàò èç ñâåæèõ îâîùåé.

Блюда из мяса
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Áàðàíèíà ñ êðàñíûì ïåðöåì
è áàêëàæàíàìè

Ингредиенты
● 1 êã áàðàíèíû (áåç êîñòåé)

● 2 ñòàêàíà âîäû

● 1,5 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 1 ñòàêàí îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ëóêîâèöà

● 2 áàêëàæàíà

● 1 ìîðêîâü

● 2 ñëàäêèõ áîëãàðñêèõ 
ïåðöà

● 1 ñò.ë. çåëåíè ïåòðóøêè

● 2 ñâåæèõ ïîìèäîðà

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü ëóê è íàðåçàòü åãî êðóïíûìè êóáèêàìè. Áàêëàæàíû 
íàðåçàòü êðóïíûìè êóáèêàìè, ïîñîëèòü è çàëèòü ãîðÿ÷åé âîäîé 
(÷òîáû óøëà ãîðå÷ü). Ñëàäêèé ïåðåö, ïîìèäîðû è ìîðêîâü 
íàðåçàòü ñîëîìêîé. Ìÿñî íàðåçàòü êóáèêàìè (3õ3 ñì).
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü îëèâêîâîå ìàñëî è îáæàðèâàòü ìÿñî 
â òå÷åíèå 3 ìèíóò. Äîáàâèòü ëóê, ìîðêîâü, áàêëàæàíû 
(ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ âîäó), ïåðåö è ïîìèäîðû, ïðîäîëæàòü 
îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 7 ìèíóò. Ñîëèòü êàæäûé ñëîé ïîíåìíîãó, 
òîãäà íå ïðîìàõíåòåñü.
Äîáàâèòü âîäó è ïåðåö. Çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 20 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü çåëåíüþ ïåòðóøêè è ìåëêî íàðóáëåííûì 
÷åñíîêîì.
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Ингредиенты
● 600 ã ìÿêîòè ãîâÿäèíû

● 3 ñòàêàíà âîäû

● 4 ëóêîâèöû

● 3 ñòàêàíà ðèñà

● 2 ñòàêàíà ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 4 ìîðêîâè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ÷.ë. êóðêóìû

● 1 ÷.ë. ñïåöèé (íàáîð äëÿ 
ïëîâà)

● 2 ñò.ë. ñâåæåé êèíçû

● 2 êðóïíûõ ñâåæèõ ïîìèäîðà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü êðóïíîé ñîëîìêîé.
Ïðîìûòü ðèñ. Ïîêà îáæàðèâàþòñÿ ôàðø è îâîùè, îñòàâèòü åãî â âîäå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü ãîâÿäèíó 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííóþ íà êóáèêè ðàçìåðîì 3õ3 ñì) â òå÷åíèå 5 
ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Äîáàâèòü ëóê, ìîðêîâü, ñîëü è ïåðåö 
ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü âëèòü 1 ñòàêàí âîäû. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü 
ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 15 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî âûïóñòèâ ïàð) è äîáàâèòü ðèñ (ñëèâ ñ 
íåãî âîäó), êóðêóìó, ñïåöèè äëÿ ïëîâà è 2 ñòàêàíà âîäû. Âîäà äîëæíà 
ïîêðûâàòü ðèñ íà 1,5 ïàëüöà. Ñíîâà çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 10 ìèíóò.
Îòêðûòü ñêîðîâàðêó è ïðîâåðèòü ðèñ è ìÿñî íà ãîòîâíîñòü. Â ñëó÷àå åñëè 
ðèñ îêàæåòñÿ íåìíîãî íåäîâàðåííûì, äîáàâèòü 1 ñòàêàíà ãîðÿ÷åé âîäû è 
ïðîñòî ïðèêðûòü ñêîðîâàðêó êðûøêîé, íå çàêðûâàÿ åå, äàòü ðèñó 
ïîòîìèòüñÿ 5-8 ìèíóò.
Ãîòîâûé ïëîâ âûëîæèòü íà áëþäî. Ñâåðõó ïðèñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé 
êèíçîé è äîáàâèòü êðóïíî íàðåçàííûõ ñâåæèõ ïîìèäîðîâ.

Блюда из мяса
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Áàðàíèíà ñ íóòîì

Ингредиенты
● 1 êã áàðàíèíû (áåç êîñòåé)

● 1 ë âîäû

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 10 øò. ëóêà-øàëîòà

● 1 ñòàêàí íóòà

● 1 ÷.ë. ñàõàðà

● 1 ë òîìàòíîãî ñîêà

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ñò.ë. çåëåíè êèíçû

Способ приготовления
Î÷èñòèòü ëóê. Ìÿñî íàðåçàòü êóáèêàìè (ðàçìåð 4õ4 ñì). Íóò 
çàìî÷èòü.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
ìÿñî â òå÷åíèå 3 ìèíóò, ïîëîæèòü öåëûå ëóêîâèöû è ñàõàð è 
ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Äîáàâèòü âîäó, ñîëü, ïåðåö, òîìàòíûé ñîê è íóò. Çàêðûòü êðûøêó. 
Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 30 ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîñûïàòü çåëåíüþ êèíçû. Âìåñòî õëåáà ïîäàòü ïèòû 
(ïðåäâàðèòåëüíî ðàçîãðåòûå).

Блюда из мяса
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40 www.aresa-techno.ru

Ингредиенты
● 1 êã ãîâÿäèíû (òîëñòûé èëè 
òîíêèé êðàé)

● 400 ìë âîäû

● 1 ñòàêàí ñóõîãî áåëîãî âèíà

● 1 êã ÷åðíîñëèâà áåç 
êîñòî÷åê

● 1 ëóêîâèöà

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 2-3 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ëóê ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü íàòåðåòü íà êðóïíîé 
òåðêå.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
ãîâÿäèíó (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííóþ êóáèêàìè 2x2 ñì) â òå÷åíèå 3 
ìèíóò äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Ïîëîæèòü ëóê, ìîðêîâü è òîìàòíóþ ïàñòó 
è ïðîäîëæàòü îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Â ïîëó÷åííóþ ñìåñü äîáàâèòü âîäó, ñóõîå áåëîå âèíî, ñëèâî÷íîå 
ìàñëî, ñîëü è ïåðåö. Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå 
äàâëåíèå» íà 25 ìèíóò.
Îòêðûòü êàñòðþëþ (ïðåäâàðèòåëüíî ñïóñòèâ ïàð) è ïîëîæèòü 
÷åðíîñëèâ, ÷åñíîê è çåëåíü. Âûñòàâèòü ðåæèì «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 
5 ìèíóò.
Íà ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü îòâàðíîé êàðòîôåëü.
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Áóæåíèíà

Ингредиенты
● 1,5 êã ñâèíîé øåè

● 1 ë âîäû

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 2-3 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 6 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ãîð÷èöû (ãîòîâîé)

Способ приготовления
Âûìûòü ìÿñî è îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì. Íàøïèãîâàòü åãî 
÷åñíîêîì (ïðåäâàðèòåëüíî î÷èùåííûì). Ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü ñî 
âñåõ ñòîðîí, îáìàçàòü ãîð÷èöåé.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îáæàðèâàòü 
ìÿñî ñî âñåõ ñòîðîí äî çîëîòèñòîé êîðî÷êè â òå÷åíèå 5 ìèíóò. 
Äîáàâèòü âîäû.
Çàêðûòü êðûøêó è ïðîäîëæàòü ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ìÿñî íà 
êîñòî÷êå» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 35 ìèíóò.
Ïîäàâàòü ìîæíî êàê â ãîðÿ÷åì, òàê è â õîëîäíîì âèäå.

Блюда из мяса



ßçûê, òóøåíûé ñ õðåíîì
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Ингредиенты
● 2 ãîâÿæüèõ ÿçûêà

● 1,5 ë âîäû

● 1 ñòàêàí áåëîãî ñóõîãî âèíà

● 2-3 øò. ëàâðîâîãî ëèñòà

● 1 ñò.ë. ñóõîãî áàçèëèêà

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ìîðêîâü

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 3-4 ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà

● 4 ñò.ë. õðåíà

● 4 ñò.ë. ìàéîíåçà

Способ приготовления
Ïîëîæèòü â åìêîñòü ãîâÿæèé ÿçûê (ïðåäâàðèòåëüíî âûìûòûé è 
çà÷èùåííûé), äîáàâèòü öåëóþ ãîëîâêó ëóêà (ñ êîòîðîé ñíÿò òîëüêî 
îäèí âåðõíèé ñëîé øåëóõè, îíà ðûæåãî öâåòà), öåëóþ î÷èùåííóþ 
ìîðêîâü, ñîëü, ïåðåö ãîðîøêîì, ëàâðîâûé ëèñò è âîäó.
Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ìÿñî íà êîñòî÷êå» «Âûñîêîå 
äàâëåíèå» â òå÷åíèå 40 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî âûïóñòèâ ïàð), âûãíàòü ÿçûê 
ïîâàðñêîé âèëêîé è ïîìåñòèòü åãî â õîëîäíóþ âîäó (ïîñëå ýòîé 
ïðîöåäóðû åãî ãîðàçäî ëåã÷å î÷èñòèòü). Îñòàâèòü íà 5 ìèíóò, çàòåì 
î÷èñòèòü îò êîæè. Íàðåçàòü ëîìòèêàìè òîëùèíîé 1 ñì.
Îñâîáîäèòü åìêîñòü îò áóëüîíà. Ïîìåñòèòü íà äíî êàñòðþëè ëîìòèêè 
ÿçûêà, äîáàâèòü ìàéîíåç, ñìåøàííûé ñ õðåíîì, ñóõîå áåëîå âèíî è 
áàçèëèê. Ïðîäîëæàòü ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Íà ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü êàðòîôåëüíîå ïþðå.

Блюда из мяса



Ñòóäåíü èç ãîâÿäèíû (õîëîäåö äîìàøíèé)

Ингредиенты
● 1 ïóòîâûé ãîâÿæèé ñóñòàâ 
ñðåäíåãî ðàçìåðà

● 1 ïîäáåäåðîê ãîâÿæèé

● 300 ã ìÿêîòè ãîâÿäèíû

● 5 ñòàêàíîâ âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ìîðêîâü

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1-2 ëàâðîâûõ ëèñòà

● 4-5 ãîðîøèí ÷åðíîãî ïåðöà

Способ приготовления
Òùàòåëüíî âûìûòü è çà÷èñòèòü ìÿñî. Ïîðóáèòü ïîäáåäåðîê è ïóòîâûé 
ñóñòàâ íà ÷àñòè (òàê îíè çàéìóò ãîðàçäî ìåíüøå ìåñòà â êàñòðþëå).
Ïîëîæèòü â åìêîñòü ïîäãîòîâëåííîå ìÿñî (ïóòîâûé ñóñòàâ, 
ïîäáåäåðîê, ìÿêîòü ãîâÿäèíû), öåëóþ ëóêîâèöó, ñ êîòîðîé ñíÿòû 
òîëüêî âåðõíèé ñëîé øåëóõè è äîíöå (îíà äîëæíà áûòü ðûæåé), öåëóþ 
ìîðêîâü, ëàâðîâûé ëèñò, ÷åðíûé ïåðåö ãîðîøêîì.
Äîáàâèòü âîäû (îíà äîëæíà ïîêðûâàòü ìÿñî íà 10-15 ñì), ïîñîëèòü. 
Çàêðûòü êðûøêó. Âûñòàâèòü ðåæèì «Ìÿñî íà êîñòî÷êå» «Âûñîêîå 
äàâëåíèå».
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñïóñòèâ ïàð). Äîñòàòü ìÿñî. Îòäåëèòü 
åãî îò êîñòåé. Ðàçîáðàòü íà âîëîêíà, ïðè íåîáõîäèìîñòè íàðåçàòü 
íîæîì. Ïîïðîáîâàòü ãîòîâûé áóëüîí «íà ñîëü», ïðè íåîáõîäèìîñòè 
äîáàâèòü åå.
Ãîòîâûé áóëüîí ïðîöåäèòü è çàëèòü èì ðàçîáðàííîå è ðàçëîæåííîå ïî 
êîíòåéíåðàì ìÿñî ñ ìåëêî íàðóáëåííûì ÷åñíîêîì.
Ïîñòàâèòü â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ.
Ïîäàâàòü ñ ãîð÷èöåé èëè õðåíîì, ñìåøàííûì ñ ìàéîíåçîì (â 
ñîîòíîøåíèè 1:1).
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Блюда из мяса



Êàðòîôåëüíûå êëåöêè ñ ìÿñîì

Ингредиенты
● 300 ã ôàðøà (ñìåøàííûé 
ñâèíèíà è ãîâÿäèíà)

● 15 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 3 ëóêîâèöû

● 2 ñò.ë. ñìåòàíû (íà 
ïîðöèþ)

● 1-2 ñò.ë. òìèíà 
ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé 
(ùåïîòêà) 

● ñîëü - ïî âêóñó

Способ приготовления
Ôàðø ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü äîáàâèòü ìåëêî íàðåçàííûé ëóê è 
ñôîðìèðîâàòü øàðèêè. Êàðòîôåëü ñûðûì íàòåðåòü íà òåðêå (â 
êàøèöó), õîðîøî îòæàòü (èç âûäåëåííîãî êàðòîôåëåì ñîêà 
îòäåëèòü êðàõìàë è âåðíóòü åãî â òåñòî), ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü. 
Âñå òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü.
Âûëåïèòü øàðèêè èç îòæàòîãî êàðòîôåëÿ ñ ôàðøåì âíóòðè. 
Ëåïèòü øàðèêè ëó÷øå ñìà÷èâàÿ ðóêè âîäîé.
Äîáàâèòü ñîëü, ëàâðîâûé ëèñò è òìèí. Ãîòîâèòü íà ïðîãðàììå - 
«Ñóï» «Âûñîêîå äàâëåíèå» (âðåìÿ ïî óìîë÷àíèþ).
Ïîäàâàòü ïîëèâ ñìåòàíîé (ìîæíî ñ áóëüîíîì).
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Ïå÷åíü êóðèíàÿ â ñîóñå

Ингредиенты
● 1,5 êã êóðèíîé ïå÷åíè

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 3 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî 
ñâåæåìîëîòîãî ïåðöà

● 3 ñò.ë. ìóêè

● 2 ñòàêàíà ñëèâîê (22 %)

● 2 ñò.ë. ïåòðóøêè (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

Способ приготовления
Âûìûòü ïå÷åíü è îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì. Ïîñîëèòü, 
ïîïåð÷èòü è îáâàëÿòü â ìóêå.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ïòèöà», ðàçîãðåòü ìàñëî è ñëåãêà îáæàðèâàòü 
ïå÷åíü, ÷òîáû îíà ïðîñòî íåìíîãî «ñõâàòèëàñü». Äîáàâèòü 
ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè) è 
ãîòîâèòü â òå÷åíèå 1 ìèíóòû.
Çàêðûòü êàñòðþëþ, âûëèòü âîäó è ñëèâêè è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 6 ìèíóò.
Âûëîæèòü ïå÷åíü ñ ñîóñîì, â êîòîðîì îíà òóøèëàñü, ïîñûïàòü 
çåëåíüþ.
Íà ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü ãðå÷íåâóþ êàøó.

Блюда из птицы



Ôèëå êóðèöû â ñëèâêàõ ñ ýñòðàãîíîì

Ингредиенты
● 4 ôèëå êóðèöû

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàíà âîäû 

● 1 ñò.ë. ñóõîãî áóëüîíà 
(ãðèáíîãî)

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñòàêàí ñëèâîê (11 %)

● 3 âåòî÷êè ýñòðàãîíà

● 3 ñò.ë. ìóêè

Способ приготовления
Âûìûòü ôèëå, ïðîìîêíóòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì, ðàçðåçàòü 
êàæäîå íà 4 ÷àñòè, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ôèëå,
äîáàâèòü ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè) 
è ãîòîâèòü â òå÷åíèå 1 ìèíóòû.
Ïîñûïàòü ôèëå ìóêîé è ïåðåìåøàòü, ñëåãêà îáæàðèâàòü.
Äîáàâèòü âîäó è ñóõîé áóëüîí. Íàêðûòü êðûøêîé. Ãîòîâèòü â 
ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 7 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó. Çàëèòü ñëèâêè, ïîëîæèòü âåòî÷êè ýñòðàãîíà è â 
ðåæèìå «Ïòèöà» ïðè îòêðûòîé êðûøêå ïðîêèïÿòèòü â òå÷åíèå 2 
ìèíóò.
Íà ãàðíèð ðåêîìåíäóåòñÿ îòâàðíîé ðèñ.
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Ãðóäêà ñ ìèíäàëåì è îâîùàìè

Ингредиенты
● 2 êóðèíûå ãðóäêè

● 20 ã ìèíäàëÿ

● 3 ñò.ë. ñîåâîãî ñîóñà

● 1 ìàëåíüêàÿ ëóêîâèöà

● 1 ìàëåíüêàÿ ìîðêîâü

● 1 áîëãàðñêèé ïåðåö

● 1/2 ÷.ë. êàððè

● 1/2 ÷.ë. ìîëîòîãî èìáèðÿ
îëèâêîâîå ìàñëî

Способ приготовления
Ðàçðåçàòü êóðèíóþ ãðóäêó íà ìåëêèå êóñî÷êè è âûìî÷èòü â 
ñîåâîì ñîóñå â òå÷åíèå íå ìåíåå äâóõ ÷àñîâ.
Íàëèòü â ÷àøó ìóëüòèâàðêè-ñêîðîâàðêè íåìíîãî ìàñëà è âêëþ÷èòü 
ðåæèì «Ìÿñî». Êàê òîëüêî ìàñëî íàãðååòñÿ, äîáàâèòü íàðåçàííûé 
ëóê, íåìíîãî îáæàðèòü, äîáàâèòü ïåðåö íàðåçàííûé ñîëîìêîé è 
îáæàðèòü. Äîáàâèòü ìîðêîâü è ìèíäàëü, ïåðåìåøàòü.
Äîáàâèòü êóðèíóþ ãðóäêó âìåñòå ñ ñîåâîì ñîóñîì, êàððè è 
èìáèðü.
Çàêðûòü êðûøêó ñêîðîâàðêè, âûáðàòü ìåíþ «Ìÿñî» «Íîðìà» íà 
15 ìèíóò.
Ïî îêîí÷àíèè ïðîãðàììû äîæäàòüñÿ ñàìîïðîèçâîëüíîãî ñíèæåíèÿ 
äàâëåíèÿ.

Блюда из птицы



Öûïëåíîê â êàððè

Ингредиенты
● 1 êóðèöà (1,8-2 êã) 

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà 

● 1 ñò.ë. ñîëè 

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà 

● 1 ñòàêàí âîäû 

● 1 ëóêîâèöà 

● 2 çåëåíûõ ÿáëîêà 

● 2 ñò.ë. êàððè 

● 1 ÷.ë. øàôðàíà 

● 1 ñòàêàí êîêîñîâîãî 
ìîëîêà (ìîæíî çàìåíèòü 
ñëèâêàìè äëÿ êîôå - 4 %)

Способ приготовления
Âûìûòü êóðèöó, îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì è îáðàáîòàòü 
ïîâàðñêèìè íîæíèöàìè: óäàëèòü ÷àñòü øêóðû îêîëî ãîðëà, 
«ïåíüêè» îò ïåðüåâ, îòðåçàòü ãóçêó è êðàéíèå ÷àñòè êðûëüåâ. 
Ðàçðåçàòü êóðèöó íà 8 ÷àñòåé (îäèí ðàç âäîëü ïîçâîíî÷íèêà, à 
çàòåì êàæäóþ ïîëîâèíêó íà 4 ÷àñòè). Íàòåðåòü ñîëüþ, ïåðöåì è 
êàððè.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è ïîäæàðèòü êóñêè êóðèöû, 
ïîëîæèòü ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè) 
è ãîòîâèòü â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Äîáàâèòü êîêîñîâîå ìîëîêî, íàðåçàííûå ñîëîìêîé ÿáëîêè, âîäó è 
øàôðàí. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå 
äàâëåíèå» â òå÷åíèå 7 ìèíóò. 
Ïîäàâàòü âìåñòå ñ ñîóñîì, â êîòîðîì òóøèëàñü êóðèöà.
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Ôðèêàñå êóðèíîå ñ ãðèáàìè
è çåëåíûì ãîðîøêîì

Ингредиенты
● 6 ôèëå êóðèöû

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàíà âîäû

● 1 ñòàêàí ñëèâîê

● 500 ã øàìïèíüîíîâ 
(çàìîðîæåííûõ)

● 1 ëóêîâèöà

● 300 ã çåëåíîãî ãîðîøêà 
(çàìîðîæåííîãî)

● 4 ñò.ë. òâåðäîãî ñûðà 
(ëþáîãî ñîðòà, â èäåàëå - 
ïàðìåçàí)

● 1 ñò.ë. óêðîïà

● 1 ñò.ë. ñóõîãî áóëüîíà 
(ãðèáíîãî)

Способ приготовления
Âûìûòü ôèëå, ïðîìîêíóòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì, íàðåçàòü 
ñîëîìêîé, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è ïîäæàðèòü ôèëå, ïîëîæèòü 
ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè), 
øàìïèíüîíû, çåëåíûé ãîðîøåê è ãîòîâèòü 5 ìèíóò ïðè îòêðûòîé 
êðûøêå.
Äîáàâèòü âîäû, ñëèâîê è ñóõîãî áóëüîíà. Çàêðûòü êðûøêó. 
Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), äîáàâèòü 
òåðòûé ñûð. Çàêðûòü êðûøêó è äàòü áëþäó íàñòîÿòüñÿ.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ìåëêî íàðåçàííûì óêðîïîì.

Блюда из птицы



Ïàïðèêàø èç êóðèöû

Ингредиенты
● 6 êóñî÷êîâ ôèëå êóðèöû

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè

● 3 ñò.ë. ìóêè

● 0,5 êã áîëãàðñêîãî ïåðöà 
(çàìîðîæåííîãî)

● 4-5 çóá÷èêîâ ÷åñíîêà

Способ приготовления
Âûìûòü ôèëå, ïðîìîêíóòü áóìàæíûì ïîëîòåíöå, íàðåçàòü 
êóáèêàìè 3õ3 ñì, ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü è îáâàëÿòü â ìóêå.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è ïîäæàðèòü ôèëå, äîáàâèòü 
ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè) è 
áîëãàðñêèé ïåðåö è ãîòîâèòü 5 ìèíóò ïðè îòêðûòîé êðûøêå.
Äîáàâèòü âîäó è òîìàòíóþ ïàñòó. Çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â 
ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), äîáàâèòü 
ìåëêî íàðåçàííûé ÷åñíîê. Çàêðûòü êðûøêó è äàòü áëþäó 
íàñòîÿòüñÿ.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ìåëêî íàðåçàííîé ïåòðóøêîé.
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Êóðèíûå íîæêè â ñîåâîì ñîóñå ñ èìáèðåì

Ингредиенты
● 8 êóðèíûõ íîæåê

● 8 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 4-5 çóá÷èêîâ ÷åñíîêà

● 1 ïó÷îê çåëåíîãî ëóêà

● 1 ÷àñòü íåáîëüøîãî 
èìáèðÿ, î÷èùåííîãî è 
íàòåðòîãî íà ìåëêîé òåðêå

● 1 ñòàêàí ñîåâîãî ñîóñà

Способ приготовления
Âûìûòü êóðèíûå íîæêè, ïðîìîêíóòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì, 
ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü êóðèöó ñî âñåõ 
ñòîðîí äî çîëîòèñòîãî öâåòà, ïîëîæèòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè) è ãîòîâèòü â òå÷åíèå 3 
ìèíóò.
Äîáàâèòü âîäó, ñîåâûé ñîóñ, èìáèðü, ïîëîâèíó ÷åñíîêà (ìåëêî 
íàðåçàííîãî). Çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå 
äàâëåíèå» â òå÷åíèå 12 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, ïðåäâàðèòåëüíî âûïóñòèâ ïàð, ïîëîæèòü 
îñòàâøèéñÿ ÷åñíîê è ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé çåëåíûé ëóê.

Блюда из птицы



×àõîõáèëè

Ингредиенты
● 1 êóðèöà (1,8-2 êã)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 áîëüøîé áîëãàðñêèé ïåðåö

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ

● 4-6 çóá÷èêîâ ÷åñíîêà

● 3 ñò.ë. êèíçû (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

● 3 ñò.ë. ìóêè

● 2 ñò.ë. óêñóñà

● 1 ÷.ë. ñàõàðà
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Способ приготовления
Âûìûòü êóðèöó, îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì è îáðàáîòàòü 
ïîâàðñêèìè íîæíèöàìè: óäàëèòü ÷àñòü øêóðû îêîëî ãîðëà è «ïåíüêè» 
îò ïåðüåâ, îòðåçàòü ãóçêó è êðàéíèå ÷àñòè êðûëüåâ. Ðàçðåçàòü íà 8 
÷àñòåé (îäèí ðàç âäîëü ïîçâîíî÷íèêà, à çàòåì êàæäóþ ïîëîâèíêó íà 4 
÷àñòè). Ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü, îáâàëÿòü â ìóêå.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è ïîäæàðèòü êóñêè êóðèöû äî 
çîëîòèñòîãî öâåòà, ïîëîæèòü ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî 
íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè), áîëãàðñêèé ïåðåö (íàðåçàííûé êóáèêàìè) è 
ãîòîâèòü ïðè îòêðûòîé êðûøêå â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Äîáàâèòü êîíñåðâèðîâàííûå òîìàòû ñ ñîêîì (ðàçðåçàííûå íà 4 ÷àñòè), 
òîìàòíóþ ïàñòó, óêñóñ, ñàõàð, Çàëèòü âîäîé è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 10 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå, äîáàâèòü êèíçó è 
ìåëêî íàðóáëåííûé ÷åñíîê. Çàêðûòü êðûøêó è äàòü áëþäó íàñòîÿòüñÿ.

Блюда из птицы



Êóðèöà ïî-èñïàíñêè

Ингредиенты
● 1 êóðèöà (1,8-2 êã)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 áîëãàðñêèé ïåðåö

● 0,5 êã çàìîðîæåííûõ 
øàìïèíüîíîâ

● 1 ñò.ë. çåëåíè

● 3 ñò.ë. ìóêè

● 1 ñò.ë. ñóõîãî áóëüîíà 
(ãðèáíîãî)

Способ приготовления
Âûìûòü êóðèöó, îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì è îáðàáîòàòü 
ïîâàðñêèìè íîæíèöàìè. Ðàçðåçàòü íà 8 ÷àñòåé. Ïîñîëèòü è 
ïîïåð÷èòü, îáâàëÿòü â ìóêå.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è ïîäæàðèòü êóñêè êóðèöû äî 
çîëîòèñòîãî öâåòà, ïîëîæèòü ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî 
íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè), áîëãàðñêèé ïåðåö (íàðåçàííûé 
êóáèêàìè) è øàìïèíüîíû, ãîòîâèòü ïðè îòêðûòîé êðûøêå â 
òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Çàëèòü âîäó, äîáàâèòü ñóõîé áóëüîí è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 10 ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîñûïàòü ìåëêî íàðåçàííîé çåëåíüþ.
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Блюда из птицы



Êóðèöà, òóøåííàÿ â ñîóñå ñ îâîùàìè

Ингредиенты
● 8 êóðèíûõ íîæåê

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 2 ëóêîâèöû

● 0,5 êã çåëåíîãî ãîðîøêà 
(çàìîðîæåííîãî)

● 2 ìîðêîâè

● 3 ñò.ë. ìóêè

● 5 ñò.ë. ñìåòàíû

● 1 ñò.ë. ñóõîãî áóëüîíà 
(êóðèíîãî)

Способ приготовления
Âûìûòü êóðèíûå íîæêè, ïðîìîêíóòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì, 
ðàçðóáèòü íà 2 ÷àñòè, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü êóðèöó ñî âñåõ 
ñòîðîí äî çîëîòèñòîãî öâåòà, ïîëîæèòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííûé ïîëóêîëüöàìè), ìîðêîâü, íàòåðòóþ íà 
êðóïíîé òåðêå, çåëåíûé ãîðîøåê, ãîòîâèòü ïðè îòêðûòîé êðûøêå â 
òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Äîáàâèòü âîäó, ñìåòàíó, ñóõîé êóðèíûé áóëüîí. Çàêðûòü êðûøêó è 
ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 12 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü íàðóáëåííîé çåëåíüþ.
Íà ãàðíèð ìîæíî ñäåëàòü ñïàãåòòè.
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Блюда из птицы



Ñàöèâè

Ингредиенты
● 1 êóðèöà (1,8-2 êã)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 4-6 çóá÷èêîâ ÷åñíîêà

● 3 ñò.ë. êèíçû (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

● 5 ñò.ë. ñìåòàíû

● 300 ã ãðåöêèõ îðåõîâ

Способ приготовления
Âûìûòü êóðèöó, îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì è îáðàáîòàòü 
ïîâàðñêèìè íîæíèöàìè: óäàëèòü ÷àñòü øêóðû îêîëî ãîðëà è 
«ïåíüêè» îò ïåðüåâ, îòðåçàòü ãóçêó è êðàéíèå ÷àñòè êðûëüåâ. 
Ðàçðåçàòü íà 10 ÷àñòåé, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è ïîäæàðèòü êóñêè êóðèöû äî 
çîëîòèñòîãî öâåòà, ïîëîæèòü ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî 
íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè) è ãîòîâèòü ïðè îòêðûòîé êðûøêå â 
òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Äîáàâèòü âîäó, ñìåòàíó, ãðåöêèå îðåõè (ïðåäâàðèòåëüíî 
èçìåëü÷åííûå áëåíäåðîì èëè íà ìÿñîðóáêå) è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» 10 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå, äîáàâèòü 
êèíçó è ìåëêî íàðóáëåííûé ÷åñíîê. Çàêðûòü êðûøêó è äàòü 
áëþäó íàñòîÿòüñÿ.
Ïîäàâàòü åãî ìîæíî êàê â ãîðÿ÷åì, òàê è â õîëîäíîì âèäå.
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Блюда из птицы



Òóøåíûå êóðèíûå ïîòðîõà

Ингредиенты
● 1 êã êóðèíûõ æåëóäî÷êîâ

● 0,5 êã êóðèíîé ïå÷åíè

● 0,5 êã êóðèíûõ ñåðäåö

● 10 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 3 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 2,5 ë âîäû

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ìîðêîâü

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè

● 4-5 çóá÷èêîâ ÷åñíîêà

● 1 ñðåäíÿÿ êàðòîôåëèíà

● 1 ñò.ë. áàçèëèêà
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Способ приготовления
Âûìûòü æåëóäî÷êè. Êàê ïðàâèëî, îíè ïðîäàþòñÿ î÷èùåííûìè. Åñëè âû 
êóïèëè íåî÷èùåííûå, òî óäàëèòü æåñòêóþ âíóòðåííþþ ïëåíêó. Ïå÷åíêó 
âûìûòü è ðàçðåçàòü ïîïîëàì. Ñåðäöà ïðîñòî âûìûòü.
Ïîëîæèòü ïîòðîõà â åìêîñòü ñêîðîâàðêè, íàëèòü âîäû, ïîñîëèòü. Çàêðûòü 
êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ïòèöà» «Âûñîêîå äàâëåíèå» 10 ìèíóò.
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ðåï÷àòûé ëóê ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü íàòåðåòü íà 
êðóïíîé òåðêå, êàðòîôåëü ðàçðåçàòü íà 2 ÷àñòè.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), äîñòàòü ïîòðîõà è 
âðåìåííî îòëîæèòü èõ ñòîðîíó.
Ñëèòü áóëüîí. Åìêîñòü ñêîðîâàðêè âûìûòü è âûòåðåòü.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî è 
îáæàðèâàòü â íåì ðåï÷àòûé ëóê, ïîëîæèòü òîìàòíóþ ïàñòó, ñîëü, ïåðåö è 
ãîòîâèòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Äîáàâèòü êàðòîôåëü, ìîðêîâü, 1 ñòàêàí âîäû, áàçèëèê è ïîñòàâèòü 
ãîòîâèòüñÿ â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» íà 10 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, âñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííûé ÷åñíîê è çåëåíü. Çàêðûòü 
êðûøêó è äàòü áëþäó íàñòîÿòüñÿ.

Блюда из птицы



Óòêà ñ êâàøåíîé êàïóñòîé è ÿáëîêàìè

Ингредиенты
● 1 óòêà èëè 6 ãîòîâûõ 
îêîðî÷êîâ

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1/2 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ë âîäû

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ëóêîâèöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè

● 1 êã êâàøåíîé êàïóñòû

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 2 ÿáëîêà (êèñëûõ ñîðòîâ)

● 1 ÷.ë. òìèíà

● 1 ñòàêàí êðàñíîãî ñóõîãî 
âèíà

Способ приготовления
Îêîðî÷êà ðàçðåçàòü íà 2 ÷àñòè. Åñëè òóøêà öåëàÿ, òî ðàçðóáèòü 
íà 12 ÷àñòåé, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Ðåï÷àòûé ëóê î÷èñòèòü è íàðåçàòü ïîëóêîëüöàìè. Êàïóñòó, åñëè 
ñîëîìêà ñèëüíî äëèííàÿ, ðàçðåçàòü ïîïîëàì, äëÿ òîãî ÷òîáû åå 
äëèíà áûëà 3-4 ñì. Ó ÿáëîê óäàëèòü ñåðäöåâèíó.
Â ðåæèìå «Ïòèöà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü óòêó, ïîëîæèòü 
ðåï÷àòûé ëóê è ïðîäîëæàòü ãîòîâèòü 5 ìèíóò.
Äîáàâèòü êâàøåíóþ êàïóñòó, ñàõàð, âîäó, òîìàòíóþ ïàñòó, òìèí, 
ñóõîå âèíî è ÿáëîêè (ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííûå íà ëîìòèêè). 
Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 30 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ðóáëåíîé çåëåíüþ ïåòðóøêè.
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Блюда из птицы



Ëîñîñü ñ áàçèëèêîì â áóëüîíå

Ингредиенты
● 800 ã ôèëå ëîñîñÿ 
(îõëàæäåííîãî)

● 1 êã ðûáíîãî ñóïîâîãî íàáîðà

● öåäðà 4 ëèìîíîâ

● 1 áóòîí÷èê ãâîçäèêè

● 3 ñòðó÷êà êàðäàìîíà

● 1 ÷.ë. ñåìÿí êîðèàíäðà

● 1 âåòî÷êà òèìüÿíà

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî èìáèðÿ

● 1 ïó÷îê ìîëîäîãî çåëåíîãî 
ëóêà

● 4 âåòî÷êè áàçèëèêà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 4-5 ãîðîøèí ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 1 ÷.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà ñ 
çàïàõîì ëèìîíà
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Способ приготовления
Ñâàðèòü ðûáíûé áóëüîí. Äëÿ ýòîãî îáðàáîòàòü ñóïîâîé íàáîð: åñëè åñòü 
ðûáüÿ ãîëîâà, òî óäàëèòü æàáðû (èíà÷å áóäåò ãîð÷èòü). Ýòó ïðîöåäóðó 
óäîáíî äåëàòü ïîâàðñêèìè íîæíèöàìè. Âûìûòü ðûáüè êîñòè.
Ïîìåñòèòü êîñòè â åìêîñòü è â ðåæèìå «Ðûáà» ïðè îòêðûòîé êðûøêå 
äîâåñòè äî êèïåíèÿ. Êîñòè âûòàùèòü, áóëüîí ïðîöåäèòü.
Åìêîñòü ñêîðîâàðêè ñïîëîñíóòü è ïåðåëèòü â íåå ïðîöåæåííûé áóëüîí. 
Ïîëîæèòü öåäðó ëèìîíà (ïðåäâàðèòåëüíî íàòåðòóþ íà ñàìîé ìåëêîé òåðêå), 
âñå ïðèïðàâû è ïðÿíîñòè (ãâîçäèêó, êàðäàìîí, êîðèàíäð, òèìüÿí, èìáèðü, 
ïåðåö ãîðîøêîì), çåëåíûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî ìåëêî íàøèíêîâàííûé) è 
áàçèëèê. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Ïîêà ãîòîâèòü áóëüîí, íàðåçàòü ôèëå ëîñîñÿ êóáèêàìè 3x3 ñì, ïîñîëèòü è 
ïîïåð÷èòü áåëûì ïåðöåì.
Îòêðûòü êðûøêó, ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå.
Â ïîðöèîííûå ñóïîâûå òàðåëêè ïîëîæèòü íàðåçàííûé ëîñîñü (ïî 6-8 
êóáèêîâ) è çàëèòü ãîðÿ÷èì áóëüîíîì. Áëþäî ãîòîâî.
Ïðè ïîäà÷å äîáàâèòü â êàæäóþ òàðåëêó ïî 1 ÷.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà.

Блюда из рыбы



Ìèäèè ñ øàôðàíîì è àïåëüñèíîâûì ñîêîì

Ингредиенты
● 2 êã ìèäèé

● 4 ñòàêàíà âîäû

● 1 ñòàêàí ñëèâîê (22 %)

● 4 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 àïåëüñèí (ñîê)

● 1 ÷.ë. øàôðàíà

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ïåðöà

Способ приготовления
Âûìûòü ìèäèè, ïîëîæèòü èõ â åìêîñòü, ïîïåð÷èòü è çàêðûòü 
êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ðûáà» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 
4 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, ïåðåëîæèòü ðàñêðûâøèåñÿ ìèäèè íà áëþäî è 
íàêðûòü àëþìèíèåâîé ôîëüãîé, ÷òîáû ñîõðàíèòü òåïëî.
Â îñòàâøèéñÿ áóëüîí âëèòü ñëèâêè è â ðåæèìå «Ðûáà» äîâåñòè 
åãî äî êèïåíèÿ. Äîáàâèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî, øàôðàí è â ñàìîì 
êîíöå àïåëüñèíîâûé ñîê (åñëè íåò ñîêîâûæèìàëêè, òî ìîæíî 
ñðåçàòü ÷àñòü öåäðû è îáû÷íîé âèëêîé, âðàùàÿ åå ïî ÷àñîâîé 
ñòðåëêå ðó÷íûì ñïîñîáîì, âûæàòü èç àïåëüñèíà ñîê).
Äîâåñòè åùå ðàç äî êèïåíèÿ è âûëèòü ïîëó÷èâøèéñÿ ñîóñ íà 
ìèäèè.
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Блюда из рыбы



Òàäæèí èç ðûáû

Ингредиенты
● 900 ã òðåñêè (ëó÷øå 
îõëàæäåííîãî ôèëå)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 2 ñòåáëÿ áåëîãî ñåëüäåðåÿ

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 1 ëóêîâèöà

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ 
(áåç êîæè)

● 8 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 2 ñò.ë. íàòåðòîé öåäðû ëèìîíà

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî òìèíà

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî øàôðàíà

● 1 ïàëî÷êà êîðèöû

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

60 www.aresa-techno.ru

Способ приготовления
Ðàçðåçàòü ôèëå âäîëü íà äâå ÷àñòè è êàæäóþ íà êóñî÷êè ïî 3 ñì, 
ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ðûáà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè).
Äîáàâèòü ïðÿíîñòè (øàôðàí, òìèí, êîðèöó), ñåëüäåðåé (íàðåçàííûé 
ïîëóêîëüöàìè), öåäðó ëèìîíà, ïîìèäîðû è êàðòîôåëü (ðàçðåçàííûå íà 4 
÷àñòè).
Ïîñîëèòü, Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó è ïîëîæèòü ïîðåçàííóþ òðåñêó, ïåðåìåøàòü. Ãîòîâèòü 
ðûáó â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 2-3 ìèíóò ïðè îòêðûòîé 
êðûøêå.
Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë äîáàâèòü â áëþäî íåñêîëüêî îëèâîê è 
íàðåçàííóþ çåëåíü.

Блюда из рыбы



Áàðàáóëüêà ñ îâîùàìè

Ингредиенты
● 6 øò. ðûáû áàðàáóëüêè 

● 2 áàêëàæàíà

● 2 ñðåäíèõ ïîìèäîðà

● 2 ñëàäêèõ áîëãàðñêèõ ïåðöà

● 1 ëèìîí

● 1 îñòðûé ïåðåö

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè

● 1 ñò.ë. óêðîïà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ñòàêàí ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñòàêàíà âîäû

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ÷.ë. ñóõîãî áàçèëèêà

● 1/2 ëîæêè ìîëîòîãî èìáèðÿ

● 1/2 ëîæêè ÷àáåðà

● 1 ñò. áåëîãî ñóõîãî âèíà

● 1 ÷.ë. ñàõàðà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü áàðàáóëüêó îò ÷åøóè, îòðåçàòü ãîëîâó, óäàëèòü âíóòðåííîñòè, ïîñîëèòü. 
Ðàñòåðåòü â ñòóïêå ñïåöèè (èìáèðü, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö, ñóõèå áàçèëèê è 
÷àáåð). Îáñûïàòü ðûáêè ñïåöèÿìè, îñîáåííî òùàòåëüíî âíóòðè.
Çàëèòü ðûáó áåëûì ñóõèì âèíîì, ñîêîì îäíîãî ëèìîíà ñ ñàõàðîì, äîáàâèòü 
íàðóáëåííóþ çåëåíü óêðîïà è ïåòðóøêè. Ïîêà áóäåòå çàíèìàòüñÿ ñ îâîùàìè, 
îñòàâèòü åå ìàðèíîâàòüñÿ.
Ó áàêëàæàíîâ îòðåçàòü ïëîäîíîæêó. Íå î÷èùàÿ, íàðåçàòü êðóæî÷êàìè òîëùèíîé 
5 ìì. Ïîñîëèòü è çàëèòü êèïÿòêîì.
Ïîìèäîðû íàðåçàòü êðóæî÷êàìè, ñëàäêèé ïåðåö - êîëå÷êàìè, îñòðûé ïåðåö 
ïðîñòî âûìûòü, ïëîäîíîæêó íå îòðåçàòü (åñëè îòðåçàòü, òî áóäåò î÷åíü îñòðî).
Â ðåæèìå «Ðûáà» îáæàðèâàòü áàêëàæàíû (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ âîäó è âûëîæèâ 
èõ íà áóìàæíóþ ñàëôåòêó) â òå÷åíèå 2 ìèíóò, çàòåì ïåðåö è ïîìèäîðû, â êîíöå 
äîáàâèòü îñòðûé ïåðåö. Íàëèòü âîäû. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Ðûáà» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå, è ïîëîæèòü ðûáó. Çàêðûòü 
êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Àêêóðàòíî âûëîæèòü ðûáó ñ ãàðíèðîì è ïîñûïàòü çåëåíüþ óêðîïà è ïåòðóøêè.
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Блюда из рыбы



Òðåñêà ïî-ïðîâàíñàëüñêè

Ингредиенты
● 1 êã òðåñêè (ëó÷øå îõëàæäåííîé)

● 5 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñòàêàíà îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ñòàêàí ñëèâîê

● 6 ñòàêàíîâ âîäû

● 8 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 1 ëàâðîâûé ëèñò

● 300 ã ëèñòüåâ ñàëàòà

● 1 ëèìîíà (ñîê)

● 2 ñðåäíèõ îãóðöà

● 4 ñðåäíèõ ïîìèäîðà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü êàðòîôåëü è ðàçðåçàòü íà 4 ÷àñòè.
Äîáàâèòü âîäû òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû îíà ïîëíîñòüþ çàêðûâàëà êàðòîôåëü, 
ïîñîëèòü. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ðûáà» «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, ñëèòü îâîùíîé îòâàð. Êàðòîôåëü ïåðåëîæèòü â îòäåëüíóþ 
åìêîñòü. Ñäåëàòü ïþðå. Âðó÷íóþ èëè ìèêñåðîì ïåðåìåøàòü êàðòîôåëü ñ îäíèì 
ñòàêàíîì îòâàðà, äîáàâèòü ãîðÿ÷èå ñëèâêè ñ ðàñòîïëåííûì ñëèâî÷íûì ìàñëîì 
(âíèìàíèå: ýòî çàëîã áåëîñíåæíîãî ïþðå!)
Âðåìåííî îñòàâèòü ïþðå â åìêîñòè, â êîòîðîé âû åãî äåëàëè.
Åìêîñòü ñêîðîâàðêè ñïîëîñíóòü. Ïîëîæèòü òðåñêó, Çàêðûòü êðûøêó, äîáàâèòü 
âîäó, ëàâðîâûé ëèñò è áåëûé ïåðåö. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 6 ìèíóò.
Äîñòàòü òðåñêó. Îòäåëèòü îò íåå êîæó è êîñòè.
Â ÷èñòóþ åìêîñòü ñêîðîâàðêè ïîëîæèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî, ãîòîâîå ïþðå è òðåñêó, 
âñå ïåðåìåøàòü, ãîòîâèòü â ðåæèìå «Áîáîâûå» â òå÷åíèå 1 ìèíóòû ïðè îòêðûòîé 
êðûøêå.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ïîäîãðåâ» è äàòü áëþäó íàñòîÿòüñÿ.
Ïðè ïîäà÷å ñäåëàòü ãðåíêè ñ ÷åñíîêîì, îáæàðåííûå íà îëèâêîâîì ìàñëå. Â 
êà÷åñòâå äîïîëíèòåëüíîãî ãàðíèðà ïîäàòü ñàëàò èç ñâåæèõ îâîùåé: ñìåñè ëèñòüåâ 
ñàëàòà (ðóêêîëû, áàçèëèêà, àéñáåðãà è äð.), ïîìèäîðîâ è îãóðöîâ, çàïðàâèòü 
ñîêîì ëèìîíà è îëèâêîâûì ìàñëîì.
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Блюда из рыбы



Ãîðáóøà, òóøåííàÿ ñ îâîùàìè

Ингредиенты
● 1 êã ãîðáóøè (ôèëå)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 2 ëóêîâèöà

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ 
(áåç êîæè)

● 0,5 êã êàáà÷êîâ 
(çàìîðîæåííûõ)

● 3 ñðåäíèå ìîðêîâêè

● 4-5 ãîðîøèí ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

● 1 ñòàêàí âîäû

Способ приготовления
Íàðåçàòü ôèëå êóñêàìè, íî íå ïðÿìî, à ïîä óãëîì: íîæ äåðæàòü 
òàê, ÷òîáû ñðåç ïîëó÷èëñÿ íàèñêîñîê. Ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ðûáà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé ïîëóêîëüöàìè), ìîðêîâü, íàòåðòóþ 
íà êðóïíîé òåðêå. Äîáàâèòü âîäó, êàáà÷êè è êîíñåðâèðîâàííûå 
ïîìèäîðû ñ ñîêîì, ñîëü è ïåðåö. Çàêðûòü êðûøêó è â ðåæèìå 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» ãîòîâèòü â òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), äîáàâèòü 
ðûáó. Çàêðûòü êðûøêó è ïðîäîëæàòü ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå 
äàâëåíèå» â òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å àêêóðàòíî âûëîæèòü íà äíî áëþäà ðûáó, ñâåðõó 
òóøåíûå îâîùè. Äîáàâèòü íàðóáëåííóþ çåëåíü ïåòðóøêè.
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Блюда из рыбы



Ïîäæàðêà èç ðûáû ñî ñëèâêàìè

Ингредиенты
● 1 êã ðûáû (ìîæíî âçÿòü 
ôèëå òðåñêè, ñàéäû, òèëàïèè)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 2 ëóêîâèöà

● 3 ñò.ë. ìóêè

● 1,5 ñòàêàíà ñëèâîê (22 %)

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

● 1 ñò.ë. ñóõîãî áàçèëèêà

Способ приготовления
Ñïîëîñíóòü ðûáó, îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì è ðàçðåçàòü 
âäîëü îò ãîëîâû äî õâîñòà. Ïîëó÷èëîñü äâå ÷àñòè. Êàæäóþ 
íàðåçàòü êóáèêàìè 3x3 ñì. Ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü áåëûì ïåðöåì, 
îáâàëÿòü â ìóêå.
Â ðåæèìå «Ðûáà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ðûáó, ïîëîæèòü 
ðåï÷àòûé ëóê (ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé ïîëóêîëüöàìè), 
ãîòîâèòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Äîáàâèòü ñëèâêè è ñóõîé áàçèëèê. Çàêðûòü êðûøêó è â ðåæèìå 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» ãîòîâèòü â òå÷åíèå 6 ìèíóò.
Íà ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü êàðòîôåëüíîå ïþðå, à â êà÷åñòâå 
äîïîëíèòåëüíîãî ãàðíèðà íàøèíêîâàííûå ìàðèíîâàííûå îãóð÷èêè.
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Блюда из рыбы



Ðûáà ïîä ìàðèíàäîì

Ингредиенты
● 1 êã òðåñêè (ôèëå)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 3 ëóêîâèöû

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ 
(áåç êîæè)

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ÷.ë. ñàõàðà ñ ãîðêîé

● 1 ñò.ë. óêñóñà

● 3 ñðåäíèå ìîðêîâêè

● 4-5 ãîðîøèí ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

● 2 ëàâðîâûõ ëèñòà

● 2 öâåòêà ãâîçäèêè

● 1 ñòàêàí âîäû

● 3 ñò.ë. ìóêè

Способ приготовления
Âûìûòü ôèëå è îáòåðåòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì. Íàðåçàòü íà êóñêè, 
ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü, îáâàëÿòü â ìóêå.
Â ðåæèìå «Ðûáà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé ïîëóêîëüöàìè), ìîðêîâü (íàòåðòóþ íà 
êðóïíîé òåðêå), òîìàòíóþ ïàñòó, ñàõàð, ñîëü, ëàâðîâûé ëèñò, ãâîçäèêó è 
êîíñåðâèðîâàííûå ïîìèäîðû ñ ñîêîì, ñîëü è ïåðåö.
Äîáàâèòü âîäó, Çàêðûòü êðûøêó è â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» ãîòîâèòü â 
òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), äîáàâèòü ðûáó, 
Çàêðûòü êðûøêó è ïðîäîëæàòü ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Äàòü áëþäó íàñòîÿòüñÿ â ðåæèìå «Ïîäîãðåâ».
Ïðè ïîäà÷å íà äíî áëþäà âûëîæèòü ðûáó, à ñâåðõó îâîùíîé ìàðèíàä. 
Äîáàâèòü íàðóáëåííóþ çåëåíü ïåòðóøêè.
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Блюда из рыбы



Ðûáíàÿ áóððèäà ïî-ñàðäèíñêè

Ингредиенты
● 1 êã ôèëå òðåñêè, ïàëòóñà èëè 
ñàéäû (íà âûáîð)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 3 ëóêîâèöû

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ ïîìèäîðîâ (áåç 
êîæè)

● 0,5 êã çàìîðîæåííîé ôàñîëè

● 3 ñðåäíèå ìîðêîâêè

● 4-5 ãîðîøèí ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ëèìîí

● 4 ñò.ë. ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðåé

● 1 ñò.ë. ñóøåíîãî áàçèëèêà

Способ приготовления
Âûìûòü ôèëå è îáòåðåòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì. Íàðåçàòü íà êóñêè, ïîñîëèòü 
è ïîïåð÷èòü, îáâàëÿòü â ïàíèðîâî÷íûõ ñóõàðÿõ.
Â ðåæèìå «Ðûáà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé êóáèêàìè), ìîðêîâü (íàòåðòóþ íà êðóïíîé 
òåðêå), ôàñîëü è êîíñåðâèðîâàííûå ïîìèäîðû ñ ñîêîì. Äîáàâèòü ñîëü è 
ïåðåö.
Âëèòü âîäó, íàêðûòü êðûøêó è â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» ãîòîâèòü â 
òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), äîáàâèòü ðûáó, Çàêðûòü 
êðûøêó è ïðîäîëæàòü ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 4 
ìèíóò.
Äàòü áëþäó íàñòîÿòüñÿ â ðåæèìå «Ïîäîãðåâ»
Ïðè ïîäà÷å íà äíî áëþäà âûëîæèòü ðûáó, à ñâåðõó îâîùíîé ìàðèíàä. 
Äîáàâèòü íàðóáëåííóþ çåëåíü ïåòðóøêè è ëèìîí, ðàçðåçàííûé íà 
÷åòâåðòèíêè.
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Блюда из рыбы



Ðûáà ïî-ëåíèíãðàäñêè

Ингредиенты
● 1 êã ñóäàêà (ôèëå)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 3 ëóêîâèöû

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè (ìåëêî 
íàðóáëåííîé)

● 1/2 ñòàêàíà âîäû

● 1 ëèìîí

● 4 ñò.ë. ìóêè

● 1 ñò.ë. ñóøåíîãî áàçèëèêà

Способ приготовления
Âûìûòü ôèëå è îáòåðåòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì, íàðåçàòü íà 
êóñêè, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü, ñáðûçíóòü ñîêîì ëèìîíà è îáâàëÿòü 
â ìóêå.
Â ðåæèìå «Ðûáà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé ïîëóêîëüöàìè). Ïîëîæèòü ñóõîé 
áàçèëèê, ñîëü è ïåðåö. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Äîáàâèòü ñóäàê, Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå 
äàâëåíèå» â òå÷åíèå 6 ìèíóò.
Íà ãàðíèð ìîæíî ïîäàòü çàïå÷åííûé êàðòîôåëü.
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Блюда из рыбы



Ñóäàê ïîä øóáîé èç ïîìèäîðîâ è ãðèáîâ

Ингредиенты
● 1 êã ñóäàêà (ôèëå)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 6 ñðåäíèõ ïîìèäîðîâ

● 0,5 êã çàìîðîæåííûõ 
øàìïèíüîíîâ

● 2 ëóêîâèöû

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñò.ë. áàçèëèêà

Способ приготовления
Âûìûòü ôèëå è îáòåðåòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì, íàðåçàòü íà 
êóñêè, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ðûáà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé ïîëóêîëüöàìè), ïîìèäîðû 
(íàðåçàííûå êðóæî÷êàìè) è øàìïèíüîíû â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Óëîæèòü ðûáó íà îâîùè, Çàëèòü âîäîé, äîáàâèòü ñóõîãî áàçèëèêà, 
íàêðûòü êðûøêó è â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» ãîòîâèòü â 
òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å íà äíî áëþäà âûëîæèòü ðûáó, à ñâåðõó ïîìèäîðû ñ 
ãðèáàìè. Äîáàâèòü íàðóáëåííóþ çåëåíü ïåòðóøêè.
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Ãîðáóøà ñ êðàáîâûìè ïàëî÷êàìè

Ингредиенты
●�1 êã ãîðáóøè (ôèëå)

● 8 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1/2 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. áåëîãî ïåðöà

● 2 ëóêîâèöû

● 1 ñòàêàíà âîäû

● 1 ñò.ë. áàçèëèêà

● 4 ñò.ë. ñìåòàíû

● 200 ã êðàáîâûõ ïàëî÷åê

● 4 ñò.ë. ñûðà (ëþáîãî 
òâåðäîãî ñîðòà)

Способ приготовления
Âûìûòü ôèëå è îáòåðåòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì, íàðåçàòü íà 
êóñêè, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Â ðåæèìå «Ðûáà» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàøèíêîâàííûé ïîëóêîëüöàìè) â òå÷åíèå 3 ìèíóò.
Óëîæèòü ðûáó íà ëóê, ñâåðõó êðàáîâûå ïàëî÷êè (ïðåäâàðèòåëüíî 
íàðåçàííûå ñîëîìêîé), çàòåì âëèòü ñìåòàíó è âîäó. Äîáàâèòü 
ñóõîé áàçèëèê, Çàêðûòü êðûøêó è â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» 
ãîòîâèòü â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), äîáàâèòü 
íàòåðòûé íà êðóïíîé òåðêå ñûð. Çàêðûòü êðûøêó è îñòàâèòü íà 
íåêîòîðîå âðåìÿ â ðåæèìå «Ïîäîãðåâ».
Íà ãàðíèð ìîæíî ïðåäëîæèòü ðèñ ñ îâîùàìè.
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Блюда из рыбы



Æàðêîå ñ ãðèáàìè

Ингредиенты
● 6-7 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 0,5 êã 
îïÿò/øàìïèíüîíîâ/âåøåíîê 
(çàìîðîæåííûõ)

● 1 ñðåäíÿÿ ìîðêîâü

● 2 ñðåäíèå ëóêîâèöû

● 1 ñò.ë. óêðîïà è ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ñòàêàíà îëèâêîâîãî 
ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñòàêàíà âîäû

● 1 ÷.ë. ñàõàðà

● 1 ñò.ë. ìóêè

Способ приготовления
Âûìûòü, î÷èñòèòü è íàðåçàòü êàðòîôåëü íà 6 ÷àñòåé, ìîðêîâü 
íàòåðåòü íà êðóïíîé òåðêå, ëóê íàðåçàòü êðóïíûìè êóáèêàìè.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ìÿñî» è ðàçîãðåòü ìàñëî. Îáæàðèâàòü ëóê, 
ìîðêîâü, êàðòîôåëü è ãðèáû â òå÷åíèå 3 ìèíóò. Äîáàâèòü ìóêó è 
âñå òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü.
Âëèòü âîäó, ïîëîæèòü òîìàòíóþ ïàñòó, ñàõàð, ÷åðíûé ìîëîòûé 
ïåðåö.
Çàêðûòü êàñòðþëþ è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 7 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ðóáëåíîé çåëåíüþ.
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Блюда из овощей



Ðàòàòóé

Ингредиенты
● 1 ñðåäíèé êàáà÷îê (0,5 êã 
çàìîðîæåííûõ)

● 3 áàêëàæàíà (0,5 êã 
çàìîðîæåííûõ)

● 3 áîëãàðñêèõ ïåðöà (0,5 êã 
çàìîðîæåííûõ)

● 1 ñò.ë. óêðîïà è ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííûõ)

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 10 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 2 ñðåäíèå ëóêîâèöû

● 3 ñðåäíèõ ïîìèäîðà

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1-2 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1 ñòàêàí âîäûî òâåðäîãî ñîðòà)

Способ приготовления
Âûìûòü êàáà÷êè è áàêëàæàíû, îòðåçàòü ïëîäîíîæêó, î÷èñòèòü îò êîæèöû 
(îâîùè íîâîãî óðîæàÿ ìîæíî íå î÷èùàòü). Åñëè ñåìåíà òâåðäûå, èõ íóæíî 
óäàëèòü.
Ïîëîæèòü áàêëàæàíû íà ðàçäåëî÷íóþ äîñêó, ðàçðåçàòü îò îñíîâàíèÿ äî 
çàâÿçè, ïîòîì êàæäóþ ïîëîâèíêó åùå ðàç è çàòåì ïîëóêîëüöàìè òîëùèíîé 
1 ñì. Ïîñîëèòü è çàëèòü êèïÿòêîì (÷òîáû óøëà ãîðå÷ü).
Òî÷íî òàê æå ïîñòóïèòü ñ êàáà÷êîì (òîëüêî åãî çàëèâàòü âîäîé íå íóæíî).
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ðåï÷àòûé ëóê ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü, áîëãàðñêèé 
ïåðåö è ïîìèäîðû êðóïíîé ñîëîìêîé.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ìÿñî» è ðàçîãðåòü ìàñëî. Îáæàðèâàòü ëóê, ìîðêîâü, 
áàêëàæàíû (ñ êîòîðûõ ïðåäâàðèòåëüíî ñëèëè âîäó), êàáà÷êè, áîëãàðñêèé 
ïåðåö è ïîìèäîðû â òå÷åíèå 5 ìèíóò. Ïîñîëèòü êàæäûé èíãðåäèåíò 
ïîíåìíîãó.
Äîáàâèòü âîäó, òîìàòíóþ ïàñòó, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö. Çàêðûòü êàñòðþëþ 
è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé çåëåíüþ è òîë÷åíûì ÷åñíîêîì.
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Блюда из овощей



Ïëîâ «Áóõàðñêèé»

Ингредиенты
● 2 ñòàêàíà ðèñà (êðóãëîãî)

● 1 ñò.ë. óêðîïà è ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííîé)

● 1 ñòàêàí ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 2 ëóêîâèöû

● 2 ìîðêîâè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 8-10 øò. êóðàãè

● 1 ñòàêàí èçþìà

● 3 ñòàêàíà âîäû

Способ приготовления
Ïåðåáðàòü ñóõîôðóêòû, ïðîìûòü. Çàëèòü ãîðÿ÷åé âîäîé è îñòàâèòü 
äëÿ íàáóõàíèÿ.
Ïðîìûòü è çàìî÷èòü ðèñ â ãîðÿ÷åé âîäå (ïóñòü ïîñòîèò, ïîêà âû 
çàíèìàåòåñü îâîùàìè).
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ðåï÷àòûé ëóê ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü 
íàòåðåòü íà êðóïíîé òåðêå ñîëîìêîé.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ðèñ» è ðàçîãðåòü ìàñëî. Îáæàðèâàòü ëóê è 
ìîðêîâü â òå÷åíèå 2 ìèíóò. Ïîëîæèòü ðèñ, òùàòåëüíî âñå 
ïåðåìåøàòü, äîáàâèòü ñîëü è ïåðåö.
Âëèòü â ïîëó÷åííóþ ñìåñü âîäó. Çàêðûòü êàñòðþëþ è ãîòîâèòü â 
ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 6 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå, ïîëîæèòü 
ïîäãîòîâëåííûå ñóõîôðóêòû è ïðîäîëæàòü ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé çåëåíüþ è íàðåçàííûìè 
ñâåæèìè ïîìèäîðàìè.
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Ñîòå ñ ãðèáàìè

Ингредиенты
● 4-5 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 2 áàêëàæàíà (0,5 êã 
çàìîðîæåííûõ)

● 1 ñðåäíÿÿ ìîðêîâü

● 1 ñò.ë. óêðîïà è ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííûõ)

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ñòàêàí îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 2 ñðåäíèå ëóêîâèöû

● 15-17 øàìïèíüîíîâ (0,8 êã 
çàìîðîæåííûõ)

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1-2 çóá÷èê ÷åñíîêà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 ñòàêàí ñóõîãî áåëîãî âèíà

● 1 ÷.ë. ñàõàðà

● 1 ñò.ë. ìóêè

Способ приготовления
Ó áàêëàæàí îòðåçàòü ïëîäîíîæêè, î÷èñòèòü èõ îò êîæèöû (îâîùè íîâîãî 
óðîæàÿ ìîæíî íå ÷èñòèòü).
Ïîëîæèòü áàêëàæàíû íà ðàçäåëî÷íóþ äîñêó è ðàçðåçàòü îò îñíîâàíèÿ äî 
çàâÿçè, ïîòîì êàæäóþ ïîëîâèíêó åùå ðàç è íàðåçàòü ïîëóêîëüöàìè 
òîëùèíîé 1 ñì. Ïîñîëèòü è Çàëèòü êèïÿòêîì (÷òîáû óøëà ãîðå÷ü).
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ðåï÷àòûé ëóê ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü êðóïíîé 
ñîëîìêîé. Øàìïèíüîíû ðàçðåçàòü íà ñåãìåíòû, êàðòîôåëü - íà 4-6 ÷àñòåé.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ìÿñî» è ðàçîãðåòü ìàñëî. Îáæàðèâàòü ëóê, ìîðêîâü, 
áàêëàæàíû (ñ êîòîðûõ ïðåäâàðèòåëüíî ñëèëè âîäó), êàðòîôåëü, ãðèáû â 
òå÷åíèå 3 ìèíóò. Âñûïàòü ìóêó è âñå òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü.
Äîáàâèòü âîäó, ñóõîå áåëîå âèíî, òîìàòíóþ ïàñòó, ñàõàð, ÷åðíûé ìîëîòûé 
ïåðåö. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» 7 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü íàðóáëåííîé çåëåíüþ è èçìåëü÷åííûì ÷åñíîêîì.
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Ïóäèíã îâîùíîé

Ингредиенты
● 1 ñðåäíèé êàáà÷îê (0,5 êã 
çàìîðîæåííûõ)

● 4-5 ñðåäíèõ êàðòîôåëèí

● 0,5 êã öâåòíîé êàïóñòû 
(çàìîðîæåííîé)

● 1 ñò.ë. óêðîïà 
(èçìåëü÷åííîãî)

● 4 ñò.ë. ñìåòàíû

● 2 ÿéöà

● 1 ñò.ë. êóíæóòà

● 10 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñóõîãî ãðèáíîãî 
áóëüîíà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ïëàâëåíûé ñûðîê

● 1/2 ñò.ë. ñóõîãî áàçèëèêà

● 1 ñòàêàíà âîäû

Способ приготовления
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü êðóæî÷êàìè êàðòîôåëü è ìîðêîâü. Öâåòíóþ 
êàïóñòó, íå ðàçìîðàæèâàÿ, ðàçðåçàòü íà áîëåå ìåëêèå ñîöâåòèÿ. Âñå 
îâîùè (êàðòîôåëü, ìîðêîâü, êàáà÷êè, öâåòíóþ êàïóñòó) ñëîæèòü â 
åìêîñòü, ïîñîëèòü, äîáàâèòü ñóõîé áàçèëèê è òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ìÿñî» è ðàçîãðåòü ìàñëî. Îáæàðèâàòü ïîëó÷åííóþ 
ñìåñü â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïðèãîòîâèòü ñîóñ. Ðàñòâîðèòü â âîäå ñóõîé áóëüîí, äîáàâèòü ñìåòàíó, 
òåðòûé (íà êðóïíîé òåðêå) ïëàâëåíûé ñûðîê è âçáèòûå ÿéöà. 
Òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü, äîáàâèòü ñîëü è ïåðåö.
Çàëèòü îáæàðåííûå îâîùè ñîóñîì, ïîñûïàòü êóíæóòîì è Çàêðûòü 
êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé çåëåíüþ.
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Ïëîâ ñ ãðèáàìè

Ингредиенты
● 4 ñòàêàíà ðèñà 
(äëèííîçåðíîâîãî)

● 4 ëóêîâèöû

● 1 ìîðêîâü

● 1 ñò.ë. ñóõîãî áóëüîíà 
(ãðèáíîãî)

● 1 ÷.ë. ñìåñè äëÿ ïëîâà (ñ 
çèðîé)

● 300 ã øàìïèíüîíîâ 
(çàìîðîæåííûõ)

● 1 ñò.ë. êèíçû (èçìåëü÷åííîé)

● 1 ñòàêàí ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ïåðöà

● 3 ñòàêàíà âîäû

● 1 îãóðåö

● 1 ïîìèäîð

Способ приготовления
Ïðîìûòü è çàìî÷èòü ðèñ â ãîðÿ÷åé âîäå (ïóñòü ïîñòîèò, ïîêà âû 
çàíèìàåòåñü ñ îâîùàìè).
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ðåï÷àòûé ëóê ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü íàòåðåòü íà 
êðóïíîé òåðêå ñîëîìêîé.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ðèñ» è ðàçîãðåòü ìàñëî. Îáæàðèâàòü ëóê è ìîðêîâü 
â òå÷åíèå 5 ìèíóò, çàòåì øàìïèíüîíû. Ïîëîæèòü ðèñ, òùàòåëüíî 
ïåðåìåøàòü, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü.
Äîáàâèòü â ïîëó÷åííóþ ñìåñü âîäû, ñóõîãî áóëüîíà, ñìåñè äëÿ ïëîâà. 
Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 10 
ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé êèíçîé è ïîäàòü ñ ñàëàòîì 
èç ñâåæèõ îãóðöîâ è ïîìèäîðîâ.
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Êàïóñòíàÿ ñîëÿíêà ñ ñîñèñêàìè

Ингредиенты
● 1 êã êàïóñòû (åñëè êàïóñòà 
î÷åíü ñóõàÿ ÷åòâåðòü ñòàêàíà 
âîäû)

● 2-3 ìîðêîâêè

● ñîñèñêè

● òîìàòíàÿ ïàñòà

● çåëåíü ïî æåëàíèþ

● ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

● ëàâðîâûé ëèñò

● ñîëü, ïåðåö - ïî âêóñó

Способ приготовления
Â êàñòðþëþ ïîëîæèòü ñîñèñêè, íàðåçàííóþ êàïóñòó, ìîðêîâêó. 
çàëèòü òîìàòíîé ïàñòîé, äîáàâèòü ñîëü ïåðåö. Ïåðåìåøàòü. 
Íàæàòü êíîïêó «Ïòèöà».
Çàêðûòü êðûøêîé è ãîòîâèòü íà ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå»
20-25 ìèíóò.
Åñëè êàïóñòà ìîëîäàÿ è î÷åíü çåëåíàÿ - ëó÷øå ãîòîâèòü ñîëÿíêó â 
ðó÷íîì ðåæèìå - âûñòàâèòü âðåìÿ 7-10 ìèíóò.
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Òûêâà, òóøåííàÿ â ñìåòàíå

Ингредиенты
●�1 ñðåäíåé òûêâû
● 1 ñòàêàíà îëèâêîâîãî 
ìàñëà

● 3-4 çóá÷èêà ÷åñíîêà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 1 ñòàêàíà âîäû

● 6 ñò.ë. ìóêè

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè

Способ приготовления
Âûìûòü òûêâó, î÷èñòèòü îò êîæèöû, óäàëèòü ñåìåíà, íàðåçàòü 
êóáèêàìè 2õ2 ñì. Îáñûïàòü ìóêîé, ñìåøàííîé ñ ñîëüþ 
(çàïàíèðîâàòü).
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü ìàñëî è îáæàðèâàòü òûêâó äî 
çîëîòèñòîé êîðî÷êè â òå÷åíèå 4 ìèíóò.
Äîáàâèòü ñìåòàíó, ñóõîé áóëüîí è ÷àñòü ìåëêî íàðóáëåííîãî 
÷åñíîêà. Çàëèòü âîäîé.
Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» 15 
ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé ïåòðóøêîé è 
îñòàâøèìñÿ ÷åñíîêîì.
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Ëîáèî

Ингредиенты
● 4 ñòàêàíà êðàñíîé ôàñîëè

● 1 ñò.ë. óêðîïà è ïåòðóøêè 
(èçìåëü÷åííûõ)

● 2 ñò.ë. êèíçû (èçìåëü÷åííîé)

● 2 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ñòàêàíà îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñîëè

● 4 ëóêîâèöû

● 1 ìîðêîâü

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 áîëãàðñêèé ïåðåö

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
êîíñåðâèðîâàííûõ òîìàòîâ (áåç 
êîæè) â ñîáñòâåííîì ñîêó

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 1/2 ñò.ë. óêñóñà

● 1 ñòàêàí âîäû

● 1 çóá÷èêà ÷åñíîêà

Способ приготовления
Âûìûòü è çàìî÷èòü ôàñîëü.
Î÷èñòèòü è íàðåçàòü ðåï÷àòûé ëóê êðóïíûìè êóáèêàìè, ìîðêîâü íàòåðåòü íà 
êðóïíîé òåðêå, áîëãàðñêèé ïåðåö íàðåçàòü ñîëîìêîé. Ìåëêî ïîðóáèòü ÷åñíîê.
Â ðåæèìå «Ìÿñî» ðàçîãðåòü îëèâêîâîå ìàñëî, îáæàðèâàòü ëóê, ìîðêîâü, 
áîëãàðñêèé ïåðåö, êîíñåðâèðîâàííûå ïîìèäîðû ñ ñîêîì (ðàçðåçàííûå íà 4 
÷àñòè), òîìàòíóþ ïàñòó, óêñóñ, ñàõàð, ñîëü, ìîëîòûé ïåðåö â òå÷åíèå 5 ìèíóò. 
Çàòåì äîáàâèòü ôàñîëü, (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ ñ íåå âîäó).
Íàëèòü âîäó, Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûñîêîå äàâëåíèå» 23 
ìèíóòû.
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå) è äîáàâèòü âñþ ñâåæóþ 
çåëåíü, ïåòðóøêó, óêðîï, êèíçó è ìåëêî íàðóáëåííûé ÷åñíîê.
Çàêðûòü êðûøêó è óñòàíîâèòü ðåæèì «Ïîäîãðåâ».
Ýòî îòëè÷íîå ñàìîñòîÿòåëüíîå áëþäî, íî ìîæíî ïîäàâàòü åãî è êàê ãàðíèð ê 
ìÿñó (â êà÷åñòâå õëåáà ëó÷øå èñïîëüçîâàòü ëàâàø).
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Áàêëàæàíû ñ ñûðîì è âåò÷èíîé

Ингредиенты
●�2 áàêëàæàíà
● 50 ìë ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 4 ëîìòèêà âàðåíîé 
âåò÷èíû

● òåðòûé ñûð ïî âêóñó 
òâåðäîãî ñîðòà)

Способ приготовления
Âûìûòü è íàðåçàòü êðóæêàìè áàêëàæàíû, ïîñûïàòü ñîëüþ è 
îñòàâèòü íà 20-30 ìèíóò, ÷òîáû âûäåëèëñÿ ãîðüêèé ñîê. Ïðîìûòü 
áàêëàæàíû îò ñîëè è ñîêà, îáñóøèòü.
Íàëèòü â ÷àøó ìóëüòèâàðêè-ñêîðîâàðêè 50 ìë ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà. Ðàçëîæèòü ñëîé èç áàêëàæàí, ïîêðûòü áàêëàæàíû 
ëîìòèêàìè âåò÷èíû, ïîñûïàòü òåðòûì ñûðîì. Ïîâòîðèòü ñëîè.
Âêëþ÷èòü ðåæèì «Ðèñ» «Íîðìà».
Ïî îêîí÷àíèè ïðèãîòîâëåíèÿ, îñòàâüòå äëÿ ñàìîïðîèçâîëüíîãî 
ñíèæåíèÿ äàâëåíèÿ.
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Ãðå÷à ïî-äåìèäîâñêè

Ингредиенты
● 2 ñòàêàíà ãðå÷è

● 2 ñòàêàíà âîäû

● 200 ã øàìïèíüîíîâ

● 1 ëóêîâèöà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 2 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 1 ÷.ë. ñîëè

Способ приготовления
Âûñòàâèòü ðåæèì «Êàøà» è ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 
îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê, íàøèíêîâàííûé êóáèêîì, è 
øàìïèíüîíû, íàðåçàííûå íà ñåãìåíòû.
Äîáàâèòü ãðå÷íåâóþ êðóïó, ïðåäâàðèòåëüíî ïðîìûòóþ, âëèòü âîäó, 
ïîñîëèòü è ñâåðõó ïîëîæèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî.
Çàêðûòü êðûøêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» 9 ìèíóò.
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Êàøà ÿíòàðíàÿ

Ингредиенты
●�1 ñòàêàí ïøåíè÷íîé êðóïû
● 3 ñòàêàíà ìîëîêà

● 1 ÿáëîêî

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 1 ÷.ë. ñîëè

● 4 ñò.ë. ñìåòàíû

Способ приготовления
Ïðîìûòü êðóïó 3-4 ðàçà â òåïëîé âîäå, çàëèòü êèïÿòêîì è 
ñíèìàòü ñ ïîâåðõíîñòè ïóñòîòåëûå çåðíà. Îñòàâèòü êðóïó â âîäå, 
ïîêà áóäåòå ïîäãîòàâëèâàòü ÿáëîêî.
ßáëîêî íàøèíêîâàòü êóáèêîì (ïðåäâàðèòåëüíî î÷èñòèòü åãî îò 
êîæóðû).
Íàñûïàòü ïîäãîòîâëåííóþ êðóïó â åìêîñòü ñêîðîâàðêè, äîáàâèòü 
íàðåçàííîå ÿáëîêî, ñîëü, ñàõàð è ñìåòàíó. Çàëèòü ìîëîêîì. 
Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Êàøà» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 15 
ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîëîæèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî.
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Êàøà áîÿðñêàÿ

Ингредиенты
● 1 ñòàêàí ïøåíà

● 3 ñòàêàíà ìîëîêà

● 1 ñòàêàíà èçþìà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 1 ÷.ë. ñîëè

Способ приготовления
Ïøåíî ïðîìûòü 3-4 ðàçà â òåïëîé âîäå è îáÿçàòåëüíî 1 ðàç â 
êèïÿòêå (ýòî óáåðåò ãîðå÷ü). Èçþì çàìî÷èòü.
Íàñûïàòü ïîäãîòîâëåííóþ êðóïó â åìêîñòü ñêîðîâàðêè, äîáàâèòü 
èçþì, ñîëü, ñàõàð, çàëèòü ìîëîêîì. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Êàøà» 
«Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 15 ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîëîæèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî.
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Êàøà êóêóðóçíàÿ ñ ìàñëîì

Ингредиенты
●�1 ñòàêàí êóêóðóçíîé êðóïû
● 3 ñòàêàíà ìîëîêà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 1 ÷.ë. ñîëè

Способ приготовления
Ïåðåáðàòü è ïðîìûòü êðóïó.
Íàñûïàòü åå â åìêîñòü ñêîðîâàðêè, äîáàâèòü ñîëü, ñàõàð, íàëèòü 
ìîëîêà. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Êàøà» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 
15 ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîëîæèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî.
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Êàøà ðèñîâàÿ ñ òûêâîé

Ингредиенты
● 1 êðóæîê òûêâû (3 ñì)

● 1 ñòàêàí ðèñà

● 3 ñòàêàíà ìîëîêà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñàõàðà

● 1 ÷.ë. ñîëè

Способ приготовления
Ðèñ ïåðåáðàòü, ïðîìûòü è îñòàâèòü â âîäå, ïîêà ÷èñòèòü è 
íàðåçàåòå òûêâó.
Òûêâó ïîìûòü, î÷èñòèòü îò êîæóðû è íàðåçàòü êóáèêàìè.
Çàñûïàòü ðèñ (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ ñ íåãî âîäó) â åìêîñòü 
ñêîðîâàðêè, äîáàâèòü òûêâó, ñîëü, ñàõàð, çàëèòü ìîëîêîì. 
Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Êàøà» «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 15 
ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîëîæèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî.
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À÷àðîâ Ïëàâ (ïøåíè÷íàÿ êðóïà ñ ëóêîì)

Ингредиенты
●�1 ñòàêàí ïøåíè÷íîé êðóïû
● 3 ñòàêàíà âîäû

● 1 ëóêîâèöà

● 4 ñò.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ÷.ë. ñîëè

Способ приготовления
Ïøåíè÷íóþ êðóïó, ïðîìûòü íåñêîëüêî ðàç è îñòàâèòü â âîäå.
Ëóê î÷èñòèòü îò êîæóðû è íàðåçàòü êóáèêàìè.
Ðàçîãðåòü ñêîðîâàðêó â ðåæèìå «Ðèñ», îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê 
â òå÷åíèå 1 ìèíóòû.
Äîáàâèòü ïøåíè÷íóþ êðóïó (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ ñ íåå âîäó), 
íàëèòü âîäó, ïîñîëèòü. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» 14 
ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîëîæèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî.
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Ðèçîòòî ñ òîìàòàìè è êîï÷åíîé êîëáàñîé

Ингредиенты
● 1 ñòàêàí êðóãëîãî ðèñà 
(«àðáîðèî»)

● 2 ñòàêàíà êóðèíîãî 
áóëüîíà (èëè âîäû)

● 1 ñòàêàí ñóõîãî áåëîãî 
âèíà

● 1 ëóêîâèöà

● 1 íåáîëüøàÿ áàíêà 
î÷èùåííûõ òîìàòîâ

● 150 ã êîï÷åíîé êîëáàñû

● 4 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ÷.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 3 ñò.ë. ïàðìåçàíà

Способ приготовления
Ëóê î÷èñòèòü îò êîæóðû è íàðåçàòü êóáèêàìè.
Âêëþ÷èòü ðåæèì «Ðèñ», ðàçîãðåòü îëèâêîâîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî è 
îáæàðèâàòü ëóê â òå÷åíèå 1 ìèíóòû.
Ïîìåøèâàÿ, äîáàâèòü ðèñ (íå ïðîìûâàÿ åãî), ñëåãêà åãî îáæàðèòü. 
Ðèñ äîëæåí âïèòàòü ìàñëî è ñëåãêà îáæàðèòüñÿ, ñòàâ ïðîçðà÷íûì. 
Äîáàâèòü íàðåçàííûå êóáèêàìè ïîìèäîðû, êîëáàñó 
(ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàâ åå ñîëîìêîé), íàëèòü âîäó è ñóõîå âèíî, 
ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â 
òå÷åíèå 7 ìèíóò.
Ïðè ïîäà÷å ïîñûïàòü íàòåðòûì íà ìåëêîé òåðêå ïàðìåçàíîì.
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Ðèçîòòî ñ êóðèíîé ïå÷åíüþ

Ингредиенты
●�2 ñòàêàíà êðóãëîãî ðèñà 
(«àðáîðèî»)

● 4 ñòàêàíà âîäû

● 1 ñòàêàí áåëîãî ñóõîãî 
âèíà

● 1 ëóêîâèöà

● 700 ã êóðèíîé ïå÷åíè

● 4 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñòåáåëü ñåëüäåðåÿ

● 1 çóá÷èê ÷åñíîêà

● 1 ÷.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 1 ÷.ë. ñóõîãî áàçèëèêà

● 3 ñò.ë. ïàðìåçàíà

Способ приготовления
Ðåï÷àòûé ëóê î÷èñòèòü îò êîæóðû è íàðåçàòü êóáèêàìè.
Êóðèíóþ ïå÷åíü Âûìûòü, îáñóøèòü áóìàæíûì ïîëîòåíöåì è 
ðàçðåçàòü íà òðè ÷àñòè.
Âêëþ÷èòü ðåæèì «Ðèñ», ðàçîãðåòü îëèâêîâîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî è 
îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê â òå÷åíèå 1 ìèíóòû, çàòåì ïîëîæèòü 
êóðèíóþ ïå÷åíü, ñåëüäåðåé (íàøèíêîâàííûé ïîëóêîëüöàìè), ìåëêî 
íàðóáëåííûé ÷åñíîê è ñóõîé áàçèëèê.
Ïðîäîëæàÿ ïîìåøèâàòü, äîáàâèòü ðèñ (íå ïðîìûâàÿ), ñëåãêà åãî 
îáæàðèòü, íàëèòü âîäû è ñóõîãî âèíà, ïîñîëèòü è ïîïåð÷èòü. 
Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» 24 ìèíóòû.
Ïðè ïîäà÷å ïîñûïàòü íàòåðòûì íà ìåëêîé òåðêå ïàðìåçàíîì.
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Êàðòîôåëü òóøåíûé

Ингредиенты
● 1 ñòàêàí âîäû

● 4 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ÷.ë. ñîëè

● 1 ñò.ë. òîìàòíîé ïàñòû

● 1 ÷.ë. ñàõàðà

● 1 íåáîëüøàÿ ìîðêîâü

● 1 ëóêîâèöà

● 8 êàðòîôåëèí

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 1 ñò.ë. óêðîïà

Способ приготовления
Êàðòîôåëü î÷èñòèòü è ðàçðåçàòü íà 6 ÷àñòåé. Ìîðêîâü î÷èñòèòü è 
íàðåçàòü ñîëîìêîé, ëóê - êðóïíûì êóáèêîì.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ìÿñî», ðàçîãðåòü îëèâêîâîå è ñëèâî÷íîå 
ìàñëî, îáæàðèâàòü ðåï÷àòûé ëóê äî çîëîòèñòîãî öâåòà, ïîëîæèòü 
êàðòîôåëü è ìîðêîâü è îáæàðèâàòü â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Äîáàâèòü âîäó, òîìàòíóþ ïàñòó, ñàõàð è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Âûñîêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 8 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé ïîñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé ïåòðóøêîé.
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Ëåãêîå îâîùíîå àññîðòè

Ингредиенты
●�1 ñòàêàí âîäû
● 4 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 2 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ÷.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ìîëîòîãî ÷åðíîãî 
ïåðöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè

● 0,7 êã öâåòíîé êàïóñòû

● 1 ñòàêàíà ðèñà

● 1 ñðåäíÿÿ ìîðêîâü

● 1 ëóêîâèöà

Способ приготовления
Ðèñ ïðîìûòü íåñêîëüêî ðàç è çàìî÷èòü. Ðåï÷àòûé ëóê î÷èñòèòü è 
íàðåçàòü êóáèêàìè. Öâåòíóþ êàïóñòó ðàçîáðàòü íà ñîöâåòèÿ. 
Ìîðêîâü íàðåçàòü ñîëîìêîé.
Âûñòàâèòü ðåæèì «Ðèñ», ðàçîãðåòü îëèâêîâîå è ñëèâî÷íîå ìàñëî 
è îáæàðèâàòü ëóê, äîáàâèòü ìîðêîâü, öâåòíóþ êàïóñòó è ãîòîâèòü 
â òå÷åíèå 2 ìèíóò.
Äîáàâèòü ðèñ (ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ âîäó), çàëèòü âîäîé, ïîïåð÷èòü 
è ïîñîëèòü, ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» â òå÷åíèå 8 
ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé äîáàâèòü ìåëêî íàðåçàííîé ïåòðóøêè.

ÏÐÎÔÅÑÑÈÎÍÀËÜÍÛÉ ÏÎÄÕÎÄ

Каши, ризотто, гарниры

89



Ïåðñèêè ñ ìàñêàïîíå

Ингредиенты
● 6 ïåðñèêîâ æåëòîãî öâåòà

● 1/2 ñòàêàíà ñàõàðà

● 1 ñòàêàíà áðåíäè (ðîìà)

● 1 ñòàêàíà âîäû

● 1/6 ÷.ë. êîðèöû

● 1 óïàêîâêà (250 ã) 
ìàñêàïîíå

● 1 óïàêîâêà (500 ã) 
îâñÿíîãî ïå÷åíüÿ

● 1 ñò.ë. òåðòîãî øîêîëàäà

Способ приготовления
Ïåðñèêè î÷èñòèòü îò êîæóðû, ðàçðåçàòü íà 2 ÷àñòè è âûíóòü 
êîñòî÷êó. Ïîëîæèòü â åìêîñòü ñêîðîâàðêè, äîáàâèòü ñàõàð è 
êîðèöó, Çàëèòü áðåíäè. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Ðèñ» «Âûñîêîå äàâëåíèå» 3 ìèíóòû.
Îòêðûòü êðûøêó, äîñòàòü ïåðñèêè. Ñëèòü ôðóêòîâûé îòâàð. Îí 
íàì åùå ïîíàäîáèòñÿ.
Áëåíäåðîì ïåðåìåøàòü ïåðñèêè äî ïþðåîáðàçíîãî ñîñòîÿíèÿ. 
Àêêóðàòíî ñìåøàòü ïåðñèêè ñ ñûðîì ìàñêàïîíå.
Íå âûíèìàÿ ïå÷åíüå èç ïàêåòà, íà ðàçäåëî÷íîé äîñêå ðàçìåëü÷èòü 
åãî. Äîëæíû ïîëó÷èòüñÿ íå î÷åíü ìåëêèå êðîøêè (ðàçìåðîì ñ 
àðàõèñ).
Íà äíî ïîðöèîííîé âàçî÷êè óëîæèòü ñëîé ïåðñèêîâ, 
ïåðåìåøàííûõ ñ ìàñêàïîíå, ñëîé ïå÷åíüÿ (ïîëèòü åãî ôðóêòîâî-
ðîìîâûì ñèðîïîì) è åùå îäèí ñëîé ïåðñèêîâ ñ ìàñêàïîíå.
Ñâåðõó ïîñûïàòü òåðòûì øîêîëàäîì.
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Çàïå÷åííûå ÿáëîêè ñ ìåäîì

Ингредиенты
●�6 ÿáëîê
● 2 ñò.ë. ñàõàðà

● 4 ñò.ë. ðîìà

● 2 ñòàêàíà âîäû

● 1/6 ÷.ë. êîðèöû

● 1 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1 ñò.ë. ìåäà

Способ приготовления
Âûìûòü ÿáëîêè è óäàëèòü èç íèõ ñåðäöåâèíó (æåëàòåëüíî 
ñïåöèàëüíûì íîæîì).
Ñìåøàòü ìåä, ñàõàð, êîðèöó è ðîì.
Ïîäãîòîâèòü ôîëüãó. Åå ðàçìåðû äîëæíû áûòü òàêèìè, ÷òîáû 
çàêðûòü ÿáëîêè ñî âñåõ ñòîðîí.
Â öåíòð êàæäîãî ÿáëîêà äîáàâèòü ìåä ñ äðóãèìè êîìïîíåíòàìè è 
ñëèâî÷íîå ìàñëî.
Êàæäîå ÿáëîêî çàâåðíóòü â ôîëüãó. Ïîëîæèòü â åìêîñòü 
ñêîðîâàðêè, âëèòü âîäó (äî ïîëîâèíû ÿáëîê). Çàêðûòü êðûøêó è 
ãîòîâèòü â ðåæèìå «Ðèñ» «Âûñîêîå äàâëåíèå» 7 ìèíóò.
Îòêðûòü êðûøêó, äîñòàòü ÿáëîêè.
Ïîäàâàòü â ôîëüãå, â êîòîðîé îíè ãîòîâèëèñü. Îòäåëüíî ìîæíî 
ïðåäëîæèòü øàðèê ñëèâî÷íîãî ìîðîæåíîãî.
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Êðåì-êàðàìåëü

Ингредиенты
● 750 ìë öåëüíîãî ìîëîêà

● 3 ÿéöà + 2 æåëòêà

● 1 ïàëî÷êà âàíèëè

● 1 ñòàêàí ñàõàðà

● 1,5 ñòàêàíà âîäû

● 1 ñò.ë. ïëàñòèíîê ìèíäàëÿ
Äëÿ êàðàìåëè:

● 1 ñòàêàíà ñàõàðà

● 3 ñò.ë. âîäû

Способ приготовления
Ïîäãîòîâèòü ôîðìó, êîòîðóþ ìîæíî ïîìåñòèòü â ïàðîâóþ 
êîðçèíó ìóëüòèâàðêè (äèàìåòð 18 ñì).
Âëèòü â êàñòðþëþ 3 ñò.ë. âîäû, âñûïàòü ñàõàð è âàðèòü â ðåæèìå 
«Ðèñ» â òå÷åíèå 5 ìèíóò.
Çàëèòü íèç ôîðìû êàðàìåëüþ.
Âûìûòü åìêîñòü ñêîðîâàðêè. Âñêèïÿòèòü ìîëîêî ñ âàíèëüþ â 
ðåæèìå «Ðèñ».
Â îòäåëüíîé åìêîñòè âçáèòü ÿéöà ñ ñàõàðîì, ìåäëåííî òîíêîé 
ñòðóéêîé, íåïðåðûâíî ïîìåøèâàÿ, âûëèòü ê íèì êèïÿùåå ìîëîêî 
è âçáèòü âåí÷èêîì.
Ïîëó÷åííóþ ñìåñü âûëèòü â ôîðìó, íà äíå êîòîðîé óæå 
íàõîäèòñÿ êàðàìåëü.
Íàëèòü â ñêîðîâàðêó 1,5 ñòàêàíà âîäû, ïîìåñòèòü ôîðìó íà 
ðåøåòêó. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Íèçêîå äàâëåíèå» 15 ìèíóò.
Ïåðåä ïîäà÷åé óêðàñèòü îáæàðåííûì ìèíäàëåì.
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Âåíñêèé ïèðîã ñ âèøíåé

Ингредиенты
●�400 ã çàìîðîæåííîé âèøíè 
(â ñåçîí ìîæíî ñâåæåé)

● 1 ñòàêàí ìóêè

● 180 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 140 ã ñàõàðà

● 4 ÿéöà

● 1 ÷.ë. ðàçðûõëèòåëÿ

● 1 ÷.ë. ñîëè

● 1 ñò.ë. ìèíäàëüíûõ îðåõîâ 
(÷èïñû)

● 2-3 êàïëè âàíèëüíîé 
ýññåíöèè

● 1 ñò.ë. ñàõàðíîé ïóäðû íà 
óêðàøåíèå

Способ приготовления
Ðàçìîðîçèòü âèøíþ.
Âçáèòü ìàñëî ñ ñàõàðîì. Ïðîäîëæàÿ âçáèâàòü, ïî îäíîìó ââîäèòü 
ÿéöà, çàòåì ïîëîâèíó ìóêè (ïðåäâàðèòåëüíî åå ïðîñåÿòü), äîáàâèòü 
ñîëü, ðàçðûõëèòåëü, âàíèëüíóþ ýññåíöèþ è â ñàìîì êîíöå 
îñòàâøóþñÿ ìóêó.
Íà äíî åìêîñòè ñêîðîâàðêè ïîñòåëèòü êîíäèòåðñêóþ áóìàãó, 
ñìàçàòü åå ñëèâî÷íûì ìàñëîì.
Âûëîæèòü íà íåå òåñòî, ñâåðõó âèøíþ è ïðèñûïàòü ìèíäàëüíûìè 
÷èïñàìè.
Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûïå÷êà».
Ãîòîâûé ïèðîã ïðèñûïàòü ñàõàðíîé ïóäðîé.
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ßáëî÷íûé ïóäèíã

Ингредиенты
● 1 ÿáëîêî

● 100 ã ìèíäàëüíûõ îðåõîâ

● 100 ã ïå÷åíüÿ 
(«Þáèëåéíîå»)

● 1 ñòàêàí ñàõàðà

● 2 ÿéöà

● 1 ÷.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 1/2 ñòàêàíà ÿáëî÷íîãî 
ëèêåðà

● 2 ñòàêàíà âîäû

● 1 ïëèòêà øîêîëàäà

Способ приготовления
Î÷èñòèòü ÿáëîêè îò êîæóðû, óäàëèòü ñåðäöåâèíó è íàðåçàòü 
ìåëêèìè êóáèêàìè.
Â áëåíäåðå èçìåëü÷èòü ïå÷åíüå è îðåõè â êðîøêó. Ïåðåëîæèòü â 
îòäåëüíóþ åìêîñòü.
Â áëåíäåðå èçìåëü÷èòü ÿáëîêè ñ ñàõàðîì. Ñîåäèíèòü îáå ìàññû è 
àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü.
Îòäåëèòü áåëêè îò æåëòêîâ. Áåëêè âçáèòü ìèêñåðîì â ãóñòóþ 
ïåíó. 5. Ñíà÷àëà äîáàâèòü â òåñòî æåëòêè (ïî îäíîìó), îñòîðîæíî 
ïåðåìåøàòü, çàòåì áåëêè è ëèêåð.
Ñìàçàòü ôîðìó äëÿ ïóäèíãà ìàñëîì, âûëèòü â íåå òåñòî. Íà äíî 
ñêîðîâàðêè íàëèòü âîäû, óñòàíîâèòü ðåøåòêó, à íà íåå ôîðìó. 
Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûïå÷êà».
Óêðàñèòü ãîòîâûé ïóäèíã øîêîëàäíîé êðîøêîé.
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Êåêñ ñ êóðàãîé è ôóíäóêîì

Ингредиенты
●�2 ñò.ë. ìàñëà
● 1 ñò.ë. ñàõàðíîé ïóäðû

● 4 ñò.ë. ôóíäóêà

● 1 ÿéöî

● 1 ñòàêàíà ìóêè

● 2 ñò.ë. èçþìà

● êóðàãà 8 øò.

● öåäðà 1 àïåëüñèíà

● 220 ìë ìîëîêà

● 1 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà 
äëÿ ñìàçûâàíèÿ ôîðìû

● 1 ïà÷êà ñëèâîê äëÿ 
âçáèâàíèÿ (33 %)

● 2 ñòàêàíà âîäû

Способ приготовления
Ïåðåáðàòü èçþì è êóðàãó, çàìî÷èòü. Çàòåì âûëîæèòü íà 
áóìàæíîå ïîëîòåíöå, ÷òîáû óáðàòü èçëèøíþþ âëàãó.
Ïåðåìåøàòü âðó÷íóþ èëè ñ ïîìîùüþ ìèêñåðà ìàñëî ñ ñàõàðîì 
äî îäíîðîäíîé ìàññû. Ïîëîæèòü ÿéöî, ìóêè è ôóíäóê 
(ïðåäâàðèòåëüíî èçìåëü÷åííûé â áëåíäåðå).
Äîáàâèòü ìîëîêî, öåäðó àïåëüñèíà, êóðàãó (ðàçðåçàííóþ íà 4 
÷àñòè), èçþì è àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü.
Ñìàçàòü ôîðìó äëÿ êåêñà. Âûëèòü ñìåñü è íàêðûòü ôîëüãîé.
Íàëèòü âîäû â åìêîñòü ñêîðîâàðêè, óñòàíîâèòü êîðçèíó äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ íà ïàðó è íà íåå ôîðìó ñ òåñòîì. Ãîòîâèòü â 
ðåæèìå «Âûïå÷êà».
Îòêðûòü êðûøêó (ïðåäâàðèòåëüíî ñáðîñèâ äàâëåíèå), èçâëå÷ü 
ôîðìó ñ êåêñîì.
Äàòü êåêñó îñòûòü, ïåðåâåðíóòü íà òàðåëêó, ñâåðõó óêðàñèòü 
âçáèòûìè ñëèâêàìè.
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×èçêåéê ñ áðóñíèêîé

Ингредиенты
● 150 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà

● 150 ã ñàõàðà

● 1 ÷.ë. âàíèëèíà

● 1 ÿéöî

● 1 ñò. ìóêè

● 2  ÷.ë. ðàçðûõëèòåëÿ

● 1 ÷.ë. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà

● 400 ã òâîðîãà

● 3 ÿéöà

● 150 ã ñàõàðíîé ïóäðû

● 300 ã áðóñíèêè

● 2 ñò.ë. ðîìà

Способ приготовления
Ðàçìîðîçèòü áðóñíèêó, îòêèíóòü íà äóðøëàã, ÷òîáû äàòü ñòå÷ü 
ëèøíåé æèäêîñòè.
Âçáèòü ìàñëî ñ ñàõàðîì, äîáàâèòü âàíèëèí, ÿéöî è òùàòåëüíî 
ïåðåìåøàòü. Âñûïàòü ìóêó è ðàçðûõëèòåëü, åùå ðàç ïåðåìåøàòü. 
È, ïîêà áóäåòå ãîòîâèòü íà÷èíêó, ïîëîæèòü òåñòî â õîëîäèëüíèê, 
çàâåðíóâ åãî â ïèùåâóþ ïëåíêó.
Òâîðîã ïåðåìåøàòü ñ ÿéöàìè, äîáàâèòü ñàõàðíóþ ïóäðó, ðîì. 
Àêêóðàòíî âñûïàòü áðóñíèêó.
Íà äíî åìêîñòè ñêîðîâàðêè ïîëîæèòü êîíäèòåðñêóþ áóìàãó, 
ñìàçàòü åå ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì è âûëîæèòü òåñòî äèàìåòðîì íà 
2 ñì áîëüøå, ÷åì åìêîñòü, ÷òîáû áûëà âîçìîæíîñòü çàâåðíóòü 
êðàÿ âíóòðü. Ïðîòêíóòü òåñòî â íåñêîëüêèõ ìåñòàõ âèëêîé.
Âûëîæèòü íà òåñòî òâîðîæíî-áðóñíè÷íóþ íà÷èíêó. Çàêðûòü 
êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûïå÷êà».
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Øîêîëàäíî-îðåõîâûé áèñêâèò

Ингредиенты
●�1 ïëèòêà øîêîëàäà (150 ã)
● 1 ïà÷êà ìàñëà

● 4 ÿéöà

● 1 ñòàêàí ñàõàðíîé ïóäðû

● 80 ã ìóêè

● 4 ñò.ë. ãðåöêèõ îðåõîâ 
(èëè ëþáûõ äðóãèõ - êåøüþ, 
ìèíäàëü, àðàõèñ)

Способ приготовления
Íà âîäÿíîé áàíå ðàñòîïèòü øîêîëàä ñ ìàñëîì. Ñàìàÿ ïðîñòàÿ 
âîäÿíàÿ áàíÿ - êàñòðþëÿ ñ âîäîé, íàëèòîé íà 1 ñì âûñîòû, ñ 
óñòàíîâëåííîé â íåé ìèñêîé, â êîòîðîé ëåæàò øîêîëàä è 
ñëèâî÷íîå ìàñëî.
Âçáèòü ÿéöà è ñàõàðíóþ ïóäðó äî îäíîðîäíîé áåëîé ìàññû. 
Äîáàâèòü ïðåäâàðèòåëüíî ïðîñåÿííóþ ìóêó. Âëèòü øîêîëàäíî-
ìàñëåíè÷íóþ ñìåñü. Âçáèâàòü 2-3 ìèíóòû äî ïîëó÷åíèÿ 
îäíîðîäíîé ìàññû, â ñàìîì êîíöå äîáàâèòü ãðåöêèå îðåõè 
(ïðåäâàðèòåëüíî èçìåëü÷åííûå) è àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü.
Íà äíî åìêîñòè ñêîðîâàðêè ïîëîæèòü êîíäèòåðñêóþ áóìàãó, 
ñìàçàòü åå ìàñëîì è âûëèòü ãîòîâîå òåñòî. Çàêðûòü êðûøêó è 
ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûïå÷êà».
Ñâåðõó ìîæíî ïîñûïàòü îðåõàìè.
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Îòêðûòûé ïèðîã ñ ñûðîì è îðåõàìè

Ингредиенты
● 1 ñòàêàí ìóêè

● 1 ñòàêàí ìîëîòûõ ëåñíûõ 
îðåõîâ (ôóíäóê)

● 1/2 ïà÷êè ñëèâî÷íîãî ìàñëà 
(125 ã)

● 2 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

● 5 ÿèö

● 200 ã âåò÷èíû

● 200 ã ñûðà ãàóäà

● 1 ñòàêàí ìîëîêà

● 1 ñòàêàí ñëèâîê (22 %)

● 2 ïó÷êà çåëåíîãî ëóêà

● 1 ÷.ë. ìóñêàòíîãî îðåõà

● 1/2 ÷.ë. ñîëè

● 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà

● 1 ñò.ë. ïåòðóøêè

● 2 ñò.ë. âîäû

Способ приготовления
Âñûïàòü ìóêó â åìêîñòü, äîáàâèòü îðåõè, ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî, ÿéöî, ñîëü, 
âîäó, òùàòåëüíî ïåðåìåøàòü. Âûìåñèòü òåñòî, çàâåðíóòü â ïèùåâóþ ïëåíêó è 
ïîñòàâèòü â õîëîäèëüíèê, ïîêà ãîòîâèòü íà÷èíêó.
Â ðåæèìå «Âûïå÷êà» ðàçîãðåòü îëèâêîâîå ìàñëî è îáæàðèâàòü çåëåíûé ëóê, 
ïðåäâàðèòåëüíî íàðåçàííûé òîíêèìè êîëå÷êàìè, ïîëîæèòü âåò÷èíó è 
îáæàðèâàòü 2 ìèíóòû. Äîáàâèòü íàòåðòûé íà êðóïíîé òåðêå ñûð.
Âûìûòü åìêîñòü ñêîðîâàðêè. Âûëîæèòü åå êîíäèòåðñêîé áóìàãîé, ñìàçàííîé 
ñëèâî÷íûì ìàñëîì.
Äîñòàòü òåñòî, ðàñêàòàòü åãî â ïëàñò òàê, ÷òîáû îí áûë áîëüøå äèàìåòðà 
ñêîðîâàðêè íà 2 ñì. Íàêîëîòü òåñòî â íåñêîëüêèõ ìåñòàõ.
Â îòäåëüíîé åìêîñòè âçáèòü ÿéöà, âëèòü ñëèâêè è ìîëîêî, ïîñîëèòü è 
ïîïåð÷èòü. Äîáàâèòü ìóñêàòíûé îðåõ.
Íà òåñòî âûëîæèòü çåëåíûé ëóê, âåò÷èíó, ñûð è Çàëèòü ñìåñüþ ÿèö è ñëèâîê. 
Êðàÿ ïèðîãà çàâåðíóòü âíóòðü. Çàêðûòü êðûøêó è ãîòîâèòü â ðåæèìå 
«Âûïå÷êà».
Ïðè ïîäà÷å ïîñûïàòü ìåëêî íàðóáëåííîé çåëåíüþ ïåòðóøêè.
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Çàïåêàíêà òâîðîæíàÿ

Ингредиенты
●�2 ïà÷êè òâîðîãà
● 1 ÿéöî

● 2 ñò.ëîæêè ìóêè

● càõàð

● ñîëü

Способ приготовления
Âûëîæèòü ñìåñü òâîðîæíóþ â ñìàçàííóþ ÷àøó.
Çàêðûòü êðûøêîé è çàïåêàòü íà ðåæèìå «Ðèñ» 40 ìèíóò.
Âûíóòü ïîñëå îñòûâàíèÿ.
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Îìëåò

Ингредиенты
● 4 ÿéöà

● 0,5 ñòàêàíà ìîëîêà

● 1 ÷.ë. êðàõìàëà

● ñîëü

Способ приготовления
Íà äíî ñìàçàííîé ìàñëîì ÷àøè âûëîæèòü èëè íàðåçàííóþ 
êîëáàñó, èëè êîòëåòêè.
Çàëèòü âçáèòîé ÿè÷íîé ñìåñüþ.
Çàêðûòü êðûøêîé è âêëþ÷èòü ðåæèì «Ðèñ» íà 5 ìèíóò.
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Øàðëîòêà ñ ïåðñèêàìè

Ингредиенты
● 2 ÿéöà

● 1 ñòàêàí ñàõàðà

● 1 ñòàêàí ìóêè

● êîíñåðâèðîâàííûé ïåðñèêè

● îðåõè

Способ приготовления
Âñå âçáèòü, äîáàâèòü îðåõè
Êîíñåðâèðîâàííûå ïåðñèêè ïîðåçàòü, óëîæèòü íà äíî ÷àøè, çàëèòü 
òåñòîì. Ãîòîâèòü â ðåæèìå «Âûïå÷êà».
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