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Общие сведения

Терминология (совсем на всякий случай)

Сборник составлен, в основном, через «Скопировать»-«Вставить». Не все авторы придерживаются терминов из заводской инструкции к мультиварке. Поэтому если вы читаете «вручную», «на ручном» - речь идет о пункте меню «Вручную». «На Игнредиентах», «в Игнредиентах» - пункт меню «Ингредиенты».

«Обжариваем вручную», «Ручная обжарка» = пункт меню «Вручную», режим «Обжаривание».

«На быстрой готовке», «Быстрое приготовление» = пункт меню «Вручную», режим «Быстрое приготовление». 

Часто задаваемые вопросы 

	Чего нельзя
	Нельзя осуществить приготовление «на пару» (режим «Быстрое приготовление» и/или любой рецепт, работающий в режиме скороварки), если в чаше нечему испаряться. Но мультиварка сама об этом скажет – попросит добавить воды.

У мультиварки очень хорошая толстая чаша с керамическим покрытием. Советую почитать подробнее статьи про керамическое покрытие и уход за ним (материалов МОРЕ, найдете легко). Самое главное: Покрытие очень твердое (и потому – долговечное), но хрупкое. Поэтому:

1) Оно очень не любит удары (появляются сколы); 

2) Нельзя резко охлаждать горячую чашу или резко нагревать холодную – возникнут трещины.

Перед тем, как снимать крышку для мытья, выньте чашу из мультиварки. Если гайка крышки случайно упадет в чашу – может получиться скол.

Используйте деревянные/пластиковые ложки/половники/лопаточки. И, естественно, никаких чисток абразивными пастами/стальными мочалками.
«К керамике не пригорает» - рекламный слоган. Чуть-чуть смазать маслом перед готовкой, а после окончания готовки хорошенько вымыть и насухо высушить бумажной салфеткой – и чаше будет хорошо.

Кроме того, все производители посуды с любыми антипригарными покрытиями (и с керамическим тоже) не рекомендуют хранить продукты после окончания приготовления в такой посуде.

Следите, чтобы ничего не попало внутрь мультиварки на нагревательный элемент. Например, прилипнув ко дну чаши, поставленной на стол.

	У меня не получается выпечка с открытой крышкой, а с закрытой крышкой программа не работает.
	Закладывайте тесто после окончания предварительного разогрева. Закрывайте крышку и ставьте регулятор на промежуточное положение между «Открыто» и «Закрыто», как показано на картинке ниже. И больше ничего не нажимайте, пока не пройдет время, нужное для вашей выпечки. Максимальное время выпечки = 30мин. Если этого мало, запустите программу еще раз. Если 30 мин много, нажимаете «ОК» по истечению нужного времени, тогда она пишет "Прекратить поджаривание", нажимаете «ОК» - и все.
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	Я не понимаю, как выйти из программы, если мультиварка уже начала разогреваться. Нажимаю кнопку «назад» - не помогает.
	Нажмите и удерживайте кнопку «назад», тогда вы вернетесь в основное меню

	Какова температура на разных режимах работы?
	• Высокое давление 170KPa / 1,7 bar / 115°C
• Низкое давление 133KPa / 1.3 bar / 109°C
• Обжаривание: 160°C
• Разогрев: 70°C
• Поддержание тепла: 63°C



	Как регулируется время приготовления на разных режимах работы?
	На встроенных рецептах – время фиксированное, варьируется только по количеству персон (и то не везде). Но по окончании готовки будет вопрос «Продолжить готовку?» и можно будет задать дополнительное время.

В режиме «Ингредиенты» и в режиме «Вручную» - «Быстрое приготовление» время готовки можно устанавливать по желанию. 

	Как хранить?

Белый налет. Как отчистить?
	Совет от Angelina Ivanova: Если появился запах, чаша покрывается белым налетом (к сожалению, средство для мытья посуды не отмывает этот налет), я поступаю следующим образом: заливаю почти 2 литра воды, бросаю половину лимона, разрезанного на мелкие кусочки, и ставлю «Быстрое приготовление» на 10 мин. Это отлично убирает запах и чаша чистится великолепно! 
Но! Хранение должно быть правильным! Мультя должна быть открыта! Можно еще цедру положить в чашу, накрыв ее полотенцем при хранении, но крышку не закрывать! 

	Вопросы по приготовлению и рецептам

	

	Неизвестно как это готовить
	http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.0 (dream)

Готовьте в ручном режиме и отталкивайтесь от привычной готовки на плите. Например, если надо сначала поджарить лук-морковь-овощи – делайте это на режиме «Обжаривание» (крышку при жарке закрывать не нужно!). Далее я вынимаю овощи и обжариваю мясо. После обжаривания добавляю обратно овощи и ставлю на режим «Быстрое приготовление». А время приготовления в этом режиме берется из расчета на 1/2 или 1/3 меньше, чем на плите. 

	Не указано количество воды при приготовлении на режиме Ингредиенты-Крупы. Сколько добавлять воды?
	Для получения рассыпчатой каши используйте следующие пропорции: для риса - 1:1; гречки – 1:2;  для пшена – 1:2,5;  для пшеницы, перловки, ячменной крупы, геркулеса  - 1:3. 

Для получения более вязкой консистенции – увеличьте количество воды по своему вкусу.

	Готовлю молочную кашу. После окончания приготовления молоко бежит через клапаны наружу
	Скорее всего, вы выбрали рецепт, использующий приготовление в режиме высокого давления. Такое может случиться, например, если пытаться приготовить молочную гречневую кашу на режиме «Ингредиенты»-«Крупа»-«Гречка».

При сбросе давления происходит резкое вскипание перегретой жидкости, и если вода имеет хорошие шансы не добулькать до клапанов, то молочная пена до них достает. Еще один аспект: жидкости несжимаемы. Чем больше у вас в чаше жидкости (овощей, мяса, костей ( ), тем меньше места остается для пара. Тем быстрее сбросится давление.
1) Выберите более подходящий рецепт (например, «Пшенная каша», «Ингредиенты» - «Рис»);

2) Используйте не 100% молоко, а смешивайте его с водой (1:1, 2:3. См. рецепты).
Может ощутимо помочь предварительное смазывание стенок чаши (по всей высоте) сливочным маслом (или растительным, если готовится что-то не молочное).

Совет от knopa 1: "Плюется или не плюется" зависит от самого молока. Что на это влияет, не знаю, но от одной хозяйки молоко "плюется", от другой нет. Если мультя начинает "плеваться", кладу на место выпуска пара влаговпитывающую салфетку (есть для хозяйства такие, толстенькие). И все, никуда ничего не брызгается, чуть только молока становится меньше.

Если молоко просто нужно закипятить или сварить кашу - очень хорош режим «Пшенная каша». Даже "плюющееся" молоко в этом режиме никуда не выскакивает.

	Я делаю точно по рецепту, но блюда получаются не вкусными, пресными
	Добавьте соль и перец по СВОЕМУ вкусу. Так же к курице можно добавлять майоран, розмарин, тимьян (лучше по отдельности, чтобы не перебивался вкус). С бараниной хорошо сочетаются базилик, кардамон, розмарин, гвоздика, мята и хмели-сунели. С говядиной – майоран, тмин, мускатный орех. Со свининой – шалфей, тимьян, можжевельник.
И еще: если добавлять специи сразу, после окончания готовки от них часто не остается никакого вкуса и запаха. Солю и добавляю всякие специи и добавки после окончания готовки, выставляю 1 мин на «Быстром приготовлении» и все получается очень вкусно и ароматно.

	…Она говорит что время выпечки составит от 35 до 50 мин. (это по встроенному рецепту), нажимаю «ОК», а от неё никакой реакции
	http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.920   (shoveler)

Дело в том, что в «Рецептах…» ОК нажимать нужно тогда, когда хотите остановить программу, т.е. когда она пишет «Выпекайте ... мин», она уже печет. 

А вот в «Ингредиентах…» и «Вручную…» наоборот - для того, чтобы начать какое-то действие, нужно его подтвердить (нажать ОК), и только тогда начинается процесс приготовления и идет отсчет времени.

	Я хочу готовить по своим рецептам, а в запрограммированных их нет (плов, овсяная каша, песочный пирог)
	Вы можете использовать схожие программы, например, шоколадный кекс или бисквит для приготовления выпечки, корректируя время в зависимости от количестве ингредиентов. Только не забывайте ставить регулятор открыто-закрыто в промежуточное положение.

	В рецепте по приготовлении компота указано всего 50 грамм воды. Как такое возможно?
	Это опечатка, извините. Нужно использовать 2-3 литра воды, в зависимости от желаемой густоты и насыщенности вкуса компота
Ekaterina Esipovich: Ребята, там нет опечатки. Я езжу во Францию и компот французский (а наша муля немножко француженка) - это не то варево из ягод, фруктов и воды к которому мы привыкли, а именно то, что предлагается в десертах!

	В инструкции указано, что все рецепты можно посмотреть на сайте. Я их найти не могу? Когда появятся рецепты?
	Многие рецепты уже опубликованы на сайте (http://www.moulinex.ru/Pages/cook4me_recipe.aspx), как запрограммированные, так и рекомендуемые. И список будет постоянно пополняться.

	В печатной инструкции есть рецепт «Шарлотка», а в запрограммированных его нет. Как я могу приготовить шарлотку?
	Пожалуйста, используйте программу Рецепты-Десерты-Бисквит и наш рецепт Шарлотки (во вложении).



	Выпечка подгорает
	Можно вложить в чашу силиконовую форму для выпечки (хорошо подходит форма диаметром 19 см.) [image: image2.jpg]



	Можно положить на дно силиконовый круг (диаметром 21,5 см), вырезанный из силиконового коврика. Дополнительно можно положить бумагу для выпечки – тесто не затечет куда не надо и вынимать проще.
[image: image3.png]




	Как посмотреть встроенный рецепт
	Что бы просмотреть, как будет готовиться по встроенному рецепту, нужно нажать на круглую кнопку и смотреть, что пишется на экране: сначала количество порций, нажали: далее количество ингредиентов, нажали: далее, если предусмотрено обжаривание идет нагрев, нажали на кнопку со стрелочкой: высветится вопрос "пропустить обжаривание" отвечаете "да", далее на дисплее будет написано, что дальше будет делать программа: или попросит залить все водой и закрыть крышку (значит «Быстрое приготовление»), или попросит поставить паровую корзину (значит далее пойдет готовка на пару). Нажав кнопку со стрелкой, отказываетесь от рецепта.

	Технические проблемы

	ВСЕ ПРОПАЛО!!!

У меня ЭТО!!!
	Коды ошибок, выдаваемые мультиваркой, их причины и что при этом делать 

описаны здесь: https://vk.com/page-24289345_47172422 
Или здесь: http://orlovdv.narod.ru/new_stuff/CE701132_Error_codes.zip 

Большинство проблем – от неправильного ухода. Посмотрите небольшой видеоролик «Уход за мультиваркой»: http://www.youtube.com/watch?v=SbX3kQljVFI 

Но! Перед тем, как снимать/разбирать внутреннюю крышку, вынимайте чашу из мультиварки. Если вы нечаянно уроните какую-нибудь деталь в чашу, может быть повреждено керамическое покрытие.

	Проблемы со сбросом давления, «После окончания приготовления пар стравливается оооочень долго»
	http://vk.com/topic-24289345_27614070?offset=420 (Alexander Sitnikov)
Сброс давления нашей мультиваркой осуществляется за счет надавливания специальным штоком на большой металлический шар (средний клапан). Основная причина сбоев в работе - НЕДОЩЕЛКНУТЫЙ по невнимательности ПЛАСТИКОВЫЙ КОЖУХ ЭТОГО КЛАПАНА! Если недозакрыть кожух - шток упирается в него, и сброса давления не происходит. То есть нужно следить, чтобы отверстие для штока было правильно расположено. Для этого закрывать кожух ДО ПРЕДЕЛА по часовой стрелке. И все будет хорошо.
Слева (на фото) предохранительный клапан, срабатывает при повышении давления до опасного уровня.

Справа (на фото) предохранительный шток и его чистка

[image: image4.jpg]
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	Все время идет выпуск пара

	Клапан не может полностью закрыться - идет пар. Возможно, мультиварка стоит не ровно и клапан-шарик не сел на место. Или его пластмассовый «домик» надет неровно и не пускает шарик на место.

Загрязнение клапанов. Особенное внимание уделите «палочке с черной резинкой» (на фото выше он справа). Подробнее см. ответ в вопросе «Ошибка 27».

	Крышка не открывается, 

Ошибка «27»
	Я открыла кругляшок откуда пар вылетает,аккуратненько обратным концом ложки надавила на шарик и пар пошел! Сошел и крышка открылась)!
Проблема описана в инструкции: "При выделении пара крышка не открывается". Советуют вставить стержень в маленькое отверстие между белым клапаном на крышке, из которого выходит пар) и круглой ручкой (которой открываем-закрываем). Для этого подойдет вязальная спица, я примерялась. Этой спицей осторожно протолкнуть клапан внутрь - и крышка разблокируется.
В крышке есть маленький клапан, в виде стержня (на нем еще черненькая резиночка надета). Этот стержень свободно двигается в отверстии в металлической крышке. Когда в кастрюле нагнетается давление, этот стержень поднимается вверх и к нему прижимается металлическая пластиночка внутри крышки. И происходит блокировка. Этот стержень к тому же магнитный. А когда давление спадёт (т.е. выйдет весь пар), этот стержень должен упасть вниз, при этом отсоединяется пластинка, должна происходить разблокировка. Так вот, если на этом стерженьке хоть немного налипло каши (или еще чего), он как бы залипает и разблокировка не происходит. Его нужно тщательно прочистить. Особенно тщательно - то место, где ступенечка к меньшему диаметру. Мы его отчищали зубной щеткой и зубочисткой. 

	Заклинило крышку
	Причина заклинивания крышки была механическая. Действительно, верх на кастрюльке с выступами, а на крышке есть деталь с выемками. Когда мы поворачиваем ручку, при закрывании мульти, эти выступы входят в пазы и при повороте закрывают мультиварку. Поэтому нужно очень аккуратно закрывать крышку: чтобы пазы соответствовали выступам, чтобы риска на круглой ручке была напротив зелененького замочка, а никак не сдвинута. При закрывании лучше за ручки кастрюльку не держать, а прижать крышку сверху рукой. Т.к. если держаться за одну ручку, то может немного кастрюльку перекосить и заклинить.
В мастерской открыли, просунув под резиновую прокладку крышки какой-то тоненький инструмент, которым сдвинули ту самую часть крышки с выступами

	Купить запасные части
	Olga Ivanova: Здесь лежит скан-копия листа из альбома сервисного центра. В прикрепленном файле все запчасти, которые можно заказать (через сервисный центр. Возможно и через каких-то других представителей Moulinex). Срок поставки называют «от месяца до трех» (зависит от поставщика).

	Долгая диагностика в сервисном центре
	Timur Shakirov: Имейте ввиду:  Вы имеете права на подменный товар! Не стесняйтесь, требуйте!

Для тех кто сдает технику на диагностику - поступайте следующим образом: приходите в сервис центр, пишите заявление о предоставлении подменной мультиварки, после чего 3 дня ждете ответ. Как правило сервис не хочет предоставлять подмененную технику и стараются произвести ремонт как можно быстрее. 


Режимы с «низким» высоким давлением
Можно использовать рецепты «Пшенная каша», «Суп из чечевицы». Или ингридиенты «Чечевица», «Ячмень». И выставить нужное время приготовления.
Советы по приготовлению супов
http://vk.com/topic-24289345_27614070?offset=0 (Olga Ivanova)

Речь идет про время, которое задается для готовки, без учета разогрева и подготовки продуктов. Курица кусочками варится вместе с супом 8 минут. Свинина (не замороженная) в борще у меня варилась 13 минут (вместе с борщем), и получилась очень мягкой. Говядина мякоть молодая кусочками, 13 минут вместе с борщем, получается мягкое. Если говядина на косточке, то сначала я варю мясо, в мульте 35 минут вполне достаточно, а потом уже вытаскиваю мясо и закладываю все ингредиенты и зажарку делаю на сковороде. Бульон получается прозрачный, накипь собирается по краям. Я ее аккуратно собираю ложкой. От курицы накипи вообще не образуется. Холодец варила ровно час, мясо в "хлам" (.
От X-Lana: Пробовала готовить первые блюда по вшитым рецептам, но для себя решила, что вкуснее, если сначала мясо (телятину, говядину) готовить отдельно в режиме «Быстрого приготовления» минут 20, а потом все остальное на том же «Быстром приготовлении» 8-10 минут - так мясо получается гораздо нежнее. 

От ЕленаCook 4: Я обычно варю сам бульон 15-25 минут, в зависимости от мяса, потом заправляю овощами и еще 5-10 минут. Любое мясо за это время становится очень мягким.
От knopa 1: В борщах и супах свинина на косточке готова за 9 мин (проверено), мясо отваливается от кости. Говядина готовится за 15 мин, мягенькая получается, нежная даже из мяса не самого высшего сорта.
От Olga Ivanova: ПРОБЛЕМУ НАКИПИ решаю просто: ставлю варить мясо (любое прямо в муле, и после окончании готовки вся накипь остается на краях кастрюли сверху. Беру силиконовую лопатку и аккуратно снимаю с краев. А те лохмотья, которые плавают в бульоне – они очень крупные, поэтому их легко выловить маленькой сеточкой (продаются такие маленькие сетчатые черпачки). Так что у меня проблем с прозрачностью бульона нет. А если мясо не кровяное, то и накипи практически не будет. Если накипи много и бульон мутный, то это говорит от том, что мясо не слишком высокого качества - с туши плохо слили кровь. Или даже скотинка померла своей смертью…
От Lyudmila Golovanova: Количество накипи сильно уменьшится, если мясо перед варкой предварительно обжарить 3..4 минуты. 
От Valeria Stupak: Если на Ваш вкус мясо в супе получается жестковатым, то можно дополнительно подготовить мясо. Например, для борща со свиными ребрами были взяты 600 грамм свиных рёбер. Сначала они были приготовлены в режиме «Ингридиенты» - «Свинина» - «На кости» - «600 грамм» - «10 мин.», а потом было добавлено все остальное и включен рецепт «БОРЩ». 

Советы по приготовлению мяса и птицы
От Nat_ka: язык отваривала на рецепте "холодец". Замечательно получился.
Дополнение: Для приготовления холодца есть время = 45 минут. Но я уже два раза делала - как по мне, так этого мало, я ставлю 1,5 часа и прекрасно.
От Olga Ivanova: куриный окорочек +1 л воды, «Быстрое приготовление», время 10 минут. Говяжья грудинка 600 грамм целым куском - я бы поставила «Быстрое приготовление» на 20 минут.
От Kristina Abramova-Barash: На режиме «Обжаривание» предварительно обжариваю мясо 3 минуты. И потом мне 20 минут сполна хватает, чтобы свинина просто таяла во рту. И говядина за 20 мин тоже нежнейшая получается.

От Misha Safronov: На режиме «Обжаривание» поджариваю на небольшом количестве масла лук с морковкой – примерно 5 минут. Добавляю мясо (свинина или индейка). В режиме «Быстрое приготовление» ставлю на 30 минут (для свинины 45 минут). Мясо получается как тушенка, просто тает во рту.
Советы по приготовлению рыбы
От alien: филе лосося (350 грамм) в фольге на режиме «Быстрое приготовление» готовлю 4 минуты. 
Советы по готовке на пару
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.0 (Чучелка)

Паровую корзинку лучше смазывать. Легче все отвалится. Либо завернуть продукт в фольгу, тогда он не "омоется" паром и не будет водянистости во вкусе, сохранит все соки, соль и специи. Он будет готовиться сразу за счет двух показателей: пара и давления. Я не заворачиваю в основном тогда, когда внизу готовится гарнир (крупа, картофель). Тогда соки от варящегося на пару продукта не пропадут даром - они попадут в гарнир.

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.520 (lega74)

Чтобы продукты не прилипали к корзинке, есть очень хороший способ: кладете в корзинку бумагу для выпечки и делаете зубочисткой дырочки, что бы не скапливалась лишняя жидкость. Ни мясо, ни рыба не пристают, проверено.

Советы по приготовлению каш и круп
От составителя – Отложенное приготовление молочных каш: по совету solesito успешно готовил молочные каши на отложенном старте. Вечером (примерно 23:00 закладывал в чашу крупу, сахар-соль, холодное (из холодильника) молоко UHT и холодную воду (из под крана + кувшинный фильтр). Ставил режим «Ингредиенты»- «Чечевица» (это режим «низкого давления», такой же, как на встроенном рецепте «Пшенная каша»). И время готовки 30 минут (такое же, как для обычной пшенной молочной каши). Окончание готовки 8:00. Признаков скисания молока не замечено.

Также пробовал по совету ЕленаCook 4 класть вместе с крупой замороженное молоко. Замораживал сразу молоко в смеси с водой; этот «блин» - на дно чаши, сверху крупу, сверху на крупу – соль и сахар. Тоже все нормально. Может быть, этот способ подойдет тем, у кого такое молоко, что не продержится до утра. Только проверьте диаметр формы, в которой замораживаете – чтобы ледяная чушка в чашу влезла.

От kubelka: Заметила, что клейкие каши на «Быстром приготовлении» ну никак не получаются. Часто убегают. Овсянку тоже как-то ловила. Такие каши надо варить в режиме «Ингредиенты»-«Рис и крупы», то есть на низком давлении.

От Мисс Марпл: Кашу себе делаю на подтопленом молоке - сначала подержу молоко на «Быстром приготовлении», с уже засыпанным сахаром. Потом сыплю крупу и варю уже саму кашку. Вкуснота!

От knopa 1: Для ячневой крупы достаточно 7-8 мин. Рис пропаренный - «Быстрое приготовление», 15 мин.

От SWEET: готовила перловку с мясом. Количества воды в пропорции 1:3 оказалось много. Все-таки надо 1:2.

От Olga Ivanova (все советы для режима «Быстрое приготовление»): Фасоль не замачиваю и варю 50 минут (если блюдо мясное – то можно варить вместе с говядиной). Горох варится минут 10..15. Чечевица зеленая 25 минут. Чечевица желтая не более 5 минут.

От Натальи Будчан (Специалист по работе с потребителями, After Sales Service Department):
Молочные каши прекрасно готовятся на режиме «Быстрое приготовление». Рекомендации по соотношению жидкости и круп:

Для получения рассыпчатой каши используйте следующие пропорции:
Риса - 1:1;
Гречки – 1:2;
Пшена – 1:2,5;
Пшеницы, перловки, ячменной крупы, геркулеса - 1:3.
Для получения более вязкой консистенции – увеличьте количество воды по своему вкусу.

Советы по выпечке
http://vk.com/topic-24289345_27614070?offset=0 (Elena Kondratyeva)

Пеку в ней постоянно запеканки, кексы, манники. Заливать смесь нужно только тогда, когда закончится предварительный подогрев. Пеку в режиме «Запеканка» = 15 мин по встроенной программе с прикрытой крышкой и еще 30-40 мин выдерживаю после выключения с закрытой на замок крышкой. Ничего не переворачиваю. 

На шоколадном кексе пекла манник, только с какао и орехами и использовала потом для торта. Делала на половинную порцию теста. Крышку закрывала не до конца, после сигнала минут 20 не трогала - тоже вышло хорошо.

Чтобы вынуть запеканку или бисквит из высокой кастрюльки, можно класть на дно 2 полосочки из пергаментной бумаги под запеканку, а потом за эти полосочки ее вынимать.

Чтобы выпечка не подгорала, выпекайте в силиконовой форме. Форма диаметром 19см. подходит в самый раз.
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От Mila61: Силиконовую форму купила специально для этой скороварки. Фирма Tascoma. Диаметр: низ 18 см, верх 22 см. 

От innetik: Уже 3 раза пекла бисквит и кекс. На режиме «Шарлотка» получается лучше, а на режиме «Шоколадный кекс» мой кекс немного осел посредине. Пекла в силиконовой форме - вообще супер, нигде не пригорело ни разу. Время 30 мин на рецепте и еще мин 20 в «Поддержании температуры». И вынимаю. Крышку закрывала, и замок ставила в положение - посредине красной и зеленой кнопки.
От knopa 1: Пеку все время бисквиты, запеканки, шарлотки. Ничего не подгорает. Все очень просто делается: на режиме «Запеканка» только тогда, когда закончится предварительный разогрев, выливаю тесто в кастрюлю, потом 10-15 мин на программе (крышка прикрыта. Крышка просто прикрыта, не между «Откр» и «Закр», а просто опущена!), потом мультю полностью выключаю, закрываю плотно крышку на замок и выдерживаю 30-40 мин. 
После этого вынимаю чашу и стужу кастрюлю в холодной воде минут 10-15. И все! Выпадает приготовленное блюдо из кастрюли без проблем, ничего не пригорает и все хорошо пропеклось.
От inse0f: правильно пишут 15 минут больше не выпекать (тогда ничего не подгорает!), дальше закрывать и оставлять на 30 минут
Советы по приготовлению напитков
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1301956#msg1301956 (alex7777)

Для изготовления алкогольных наливок и настоек все ингредиенты обычно складывают в бутыли и настаивают 30-45 дней - до тех пор, пока спирт не извлечёт все соки из основы (ягод, фруктов, трав и т.п.). Но на сегодняшний день мультиварки и скороварки помогают этот процесс ускорить! Режимы «Разогрев» (70 градусов) и «Подогрев» (63 градуса) позволяют ускорить этот процесс до нескольких часов при условии герметичности! А это и есть конек нашей мультиварки! Основные правила:
1. Обеспечить герметичность емкости в (иначе испарится спирт);
2. Ни в коем случаем не кипятить наливку со спиртом (иначе выпарится спирт);
3. Не вливать алкоголь в кипящую воду/сироп (всё выпарится);
4. Не открывать крышку до тех пор, пока наливка не остынет естественным путём.
Широчайший простор для экспериментов, ибо поле в этом направлении – совершенно не паханное!
Закуски

Баклажанная икра
http://www.moulinex.ru/Pages/recipe_bac_ik.aspx
Время подготовки: 5 минут, время приготовления: 7 минут. 

Ингредиенты (на 4 порции):
· Баклажаны - 700 г;

· Чеснок - 15 г;

· Лук репчатый - 100 г;

· Помидор - 150 г;

· Морковь -70 г;

· Базилик - 5-6 веточек;

· Масло оливковое - 3 столовые ложки;
· Петрушка 1-2 веточки;
· Соль, перец по вкусу.

Приготовление: 
Программа РЕЦЕПТЫ – ЗАКУСКА/СУП – БАКЛАЖАННАЯ ИКРА. Кол-во порций = 4.

Очистите баклажаны и нарежьте кубиками, натрите морковь на крупной терке, порежьте кубиками репчатый лук и помидор. Мелко порежьте базилик, петрушку и чеснок.

Поместите все ингредиенты в чашу мультиварки.

Подтвердите функцию «НАЧАТЬ ГОТОВКУ», время выставится автоматически, начнется предварительный прогрев. Закройте крышку.

После завершения приготовления остудите и подавайте к столу.
Паштет из говяжьей печени

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1282155#msg1282155 (alex7777) 

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Лук репчатый – 1 шт., морковь - 1шт., печень говяжья - 620 грамм, чеснок - 3 зубчика; масло сливочное – 100 грамм. Мелко режем чеснок. Очищаем печень от пленок, режем печень на небольшие кусочки (фото 1). Закидываем морковь и лук в чашу (фото 2), немного поджариваем в растительном масле. Добавляем печень и чеснок и жарим все вместе пару минут (результат на фото 3). Добавляем соль, ставим режим «Быстрое приготовление» на 12 минут (никакой воды не надо добавлять, всё готовится собственном соку).
Обязательно надо дать остыть! Пусть полежит на столе хотя бы минут 20.
Перекладываем всё в чашу блендера и добавляем 100 грамм сливочного масла (фото 4). Сок, образовавшийся при варке, добавляем по своему вкусу. Хотите более нежный паштет – лейте больше сока. Нальете слишком много – будет слишком жидко…

И в холодильник на часик. На выходе получились две баночки паштета грамм по 350.
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Холодец (свинина + телятина)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.340 (Gelga)

Беру два копытца свиных (предварительно на ночь замачиваю в холодной воде, что б все хорошо от них отстало), одну свиную голяшку, и кило-полтора телячей качалочки. Заливаю водой на палец выше мяса. Добавляю морковку, горошки перца черного и душистого, гвоздичку, лавровый лист, лук и ставлю на полтора часа «Быстрого приготовления». За это время, как правило, мясо от копыт отваливается. Мясо с костей разобрала. Бульон процедила через марлю с ватой, добавила уже в готовый бульон чеснока тертого и на ночь в холодильник. Получается просто супер!
Холодец (говядина + свинина)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1471 (Marina Zenkovich)

Встроенный рецепт «Холодец» (основные блюда), на 6 персон:
- Говядина - 900г
- Куски свинины, телятины - 900г
- Морковь - 3шт
- Лук - 1,5шт
Соль, перец, специи. + 400мл воды
Время приготовления - 40 мин., предварительной обжарки нет.

Делала по своему рецепту, начиная на встроенном рецепте «Холодец»:
- 1/4 свиной ножки;
- 1/4 говяжьей ножки;
- Свинина на косточке;
- Куриные желудки;
- Лук, морковка, соль, специи.

Всё уложила в один слой, залила водой на 2 пальца над уровнем мяса.
После окончания времени приготовления по вшитому рецепту добавила 20мин. в режиме «Быстрое приготовление». Вкус супер, и холодец застыл классно, НО желатиновые хрящи на ножках после варки не отделялись от кости, как хотелось бы.

Примечание: см. рецепт «Холодец (свинина + телятина)». Замочить ножки на ночь?
Холодец из птицы (гусь)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1289642#msg1289642 (Mila61)

Половинка гуся и его потроха (это около 2 кг) предварительно замочить в холодной воде. С гуся снять жир и шкурку, чтобы холодец был прозрачным (потом все снятое можно перетопить в жир). Промыть мясо, залить холодной водой, довести до кипения (можно на обычной плите, можно в мультиварке на режиме "Обжаривание") и этот первый бульон вылить; еще раз промыть мясо, чтобы смыть накипь. С таким предварительным отвариванием и промывкой от накипи холодец получится прозрачнее.

Сложить мясо в мультиварку (получилось почти до отметки МАХ). Долить воды до отметки МАХ. Добавить перец горошком, лаврушку, морковку, головку лука и готовить на встроенном рецепте «Холодец» 40 минут. По окончании программы мясо уже отходило от кости. Посолить и опять поставить рецепт «Холодец» на 1 час. Мясо, пупочки, сердечки (и прочие прелести) после 1 час 40 мин готовки можно есть губами. Застыл холодец хорошо. И без жира – почти прозрачный!
P.S. Когда готовлю мясо, купленное у незнакомых хозяев, всегда отвариваю его в холодной воде и сливаю первый бульон. Не за-ради прозрачности бульона, а для спокойствия.
Заливное из рыбы

http://cook4me.ucoz.com/forum/4-28-1 (Натали)
Рыбу берём кому какая нравится, лишь бы тушки были маленькие (типа окуня или хека). В общем, рыба-2 кг., морковь-1 шт., лук-1 шт., петрушка, сельдерей, лавровый лист, желатин, соль, перец. Все ингредиенты выкладываем в чашу (кроме желатина), солим, перчим, добавляем воды (чуть ниже макс.уровня). Закрываем крышку и «Быстрое приготовление» на 15 мин. Открываем, достаём всю рыбу, отделяем от костей. Отбираем их чаши бульона столько, сколько указано на упаковке желатина и разводим желатин.

Разделанную рыбу опускаем снова в мультиварку; кости отделённые и плавники кладем туда же и ещё раз «Быстрое приготовление» на 15 мин. 

Из мультиварки достаём всё, оставляем только бульон. В бульон него вливаем разведённый желатин и доводим до кипения (но не кипятим!) на режиме «Обжаривание», не закрывая крышки.

Берём форму для заливного. В неё выкладываем рыбу, лук, морковь кружками, зелень и заливаем бульоном. Остужаем и ставим в холодильник.
Закуска «Тыквенный дип»

http://cook4me.ucoz.com/forum/7-4-1 
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Дип - от слова «макать» и макают туда что угодно: Турецкий хлеб, овощи соломкой, крекеры, чипсы начос, лаваш.

Дипы это очень вкусная закуска для вечеринок. Дети его тоже очень любят. 

 Жарим тыкву + вода и ставим на «Быстрое приготовление» на 4 минуты. Потом все смешиваем с остальными ингредиентами и превращаем в пюре блендером.

[image: image23.png]&



На 4 персоны: 
Тыква - 500гр; 
Вода - 200мл; 
Марокканские специи (или любые, свои по вкусу) - 2ст.л; 
Петрушка порезанная или сухая - 2ст.л;
сметана  - 1\3 стакана; 
Лимонный сок - 2 ст.л. 

Супы

Бульон/суп на костях
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.600 (knopa 1)

Если бульон нужен понаваристей, сначала сварите кости на «Быстром приготовлении» 20-25 мин. Если нужен суп на бульоне (скажем, рисовый), то потом в этот бульон закладываем рис и по программе «Игнредиенты»-«Рис, крупы»-«Рис белый» 10 минут.

А если нужно не очень наваристый, то можно все вместе сразу на «Быстрое приготовление», 15 минут.
Борщ (1)
http://vk.com/doc7352612_165423608?hash=4216bb2399282c8881&dl=c1492aa8ea649acdd3
Время подготовки: 14 минут, время приготовления: 9 минут. Если берется квашеная капуста, желательно увеличить время приготовления до 13 минут. Вы можете регулировать количество порций, увеличивая или уменьшая количество ингредиентов в соответствии с таблицей. В зависимости от желаемой густоты супа вы можете увеличивать или уменьшать количество воды.

Ингредиенты (на 4 порции):

· Говядина


400г

· Картофель


240г

· Свекла


200г

· Томаты


140г

· Морковь


100г 

· Чеснок


20г

· Лук репчатый

100г

· Белокочанная капуста
200г

· Лимонный сок

2 ст.л.

· Лавровый лист

2 шт.

· Масло растительное
2 ст.л.

· Вода



2 л

· Соль, перец


по вкусу

· Сметана 


по вкусу

Приготовление:

Порежьте говядину и картофель кубиками, морковь и свеклу натрите на крупной терке, лук и чеснок мелко порубите, нашинкуйте капусту.

Включите программу "жарка" и обжарьте свеклу, лук, морковь и чеснок  на растительном масле 5 минут после разогрева чаши, периодически помешивая.

Поместите все остальные ингредиенты в чашу мультиварки, налейте воду (лучше горячую, это сильно сократит время разогрева и готовки в целом).

Программа РЕЦЕПТЫ –> ЗАКУСКА –> БОРЩ. Количество порций – 4. Подтвердите функцию «НАЧАТЬ ГОТОВКУ», время выставится автоматически. Закройте крышку, готовка начнется сразу после предварительного нагревания.

Подавайте к столу, положив в каждую тарелку по ложке сметаны и посыпав рубленой зеленью.
Примечание (от FaithNOmore): В зажарку (морковь+лук+свекла) выжали половинку лимона, чтобы свекла не потеряла цвет. После того, как засунули все ингредиенты и залили водой - сверху положили еще 4 зубчика чеснока.
Борщ удался. В качестве рекомендации - советую после окончания готовки оставить его еще в режиме подогрева на 30 минут, а потом перелить в кастрюлю и дать еще настояться час.
Примечание (от knopa 1): Я борщ варю немного по-другому, свекла при этом цвет не теряет. Закладываю ее сразу после приготовления поджарки в самом начале, добавляю томат, только томат закипает, закладываю картошку, капусту, мясо и 9 мин готовки по вшитому рецепту. Борщ получается очень вкусным и насыщенного цвета. Важно: все специи закладываю уже в самом конце, после окончания готовки. После этого ставлю еще 1 мин. на «Быстрое приготовление» - все ароматы остаются в блюде, а не выходят с паром. 

Борщ (2)
http://myltivarka.com/category/recepty-dla-multivarok-moulinex/recepty-dlya-moulinex-ce-701132-cook-4-me/ (Виктория Вовк (Крымова)
На режиме «Говядина» сварить говядину на кости 45 минут. Бульон перелить и процедить, мясо порезать на кусочки. На функции «Борщ» обжарить нашинкованные морковь, лук и свеклу. Добавить томатную пасту или помидоры, соль, перец, картошку, капусту, лавровый лист, отваренное мясо, залить бульоном до границы МАХ. Борщ готов. (ммм… Очень похоже на правду. Но когда успели свариться картошка и капуста?!)
Борщ (3) – самый настоящий
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.540 (Alex Cook)

1. Овощи (лук, морковь, чеснок, корешки зелени, болгарский перец (укроп пр.)) очистить, помыть, порезать (не люблю терки; режу в спичку аккуратно керамическим ножом). Укладываю (не бросаю, а укладываю!) в кастрюлю и вливаю 2-3 ст. ложки нерафинированного подсолнечного масла.
2. ВКЛЮЧАЮ АППАРАТ, ПЕРЕВОЖУ В РЕЖИМ "БОРЩ". Начинается разогревание (долгая песня, примерно 10 мин) но за это время все, что у меня там лежит для поджарки, почти готово (посолить, поперчить). В конце поджарки положить нарезанный помидор или томатную пасту. А ЛУЧШЕ ВСЕГО - КЕТЧУПА "ЛЕЧО". 
3. Пока идет этот процесс, чищу и нарезаю брусочками картошку, тонко («по-корейски») нарезаю капусту (какую хотите: свежую белокочанную, квашеную, или смесь). 
4. ДА, ДА, СВЕКЛА!!! Закон: если свекла долго варится, то теряет цвет, и ни уксус, ни лимон ее уже не спасут. Поэтому, пока идет поджарка, я чищу свеклу и на тарелочке с голубой каемочкой ставлю в микроволновку на 6 минут - и свекла готова. Остужаю ее. Почему-то нигде не продают «борщевую» свеклу, а жаль. Я люблю краснодарский борщ, в котором все овощи своего цвета и бульон не крашеный (ну может только чуть-чуть помидорчиками). Поэтому, чтобы свекла не шибко красила все остальное, я делаю именно так, как здесь написано.
5. Нарезаю мясо (любое). Я не люблю мучится в тарелке с "порционными кусками", поэтому кусочек моего мяса помещается в ст. ложке (общее количество - в рецепте мультиварки). Закончилась поджарка.
6. Мультиварка пишет "Поместите ингредиенты". АГА. Кладу картошку, мясо, капусту, лавровый лист, перчику 8 шт., соль. Заливаю холодной водой, но по инструкции не выше MAX. Закрываю аппарат и «ОК» на 15 мин.
7. После сброса пара открываем, пробуем, на соль, на перец, на кислинку, на сахар. Если чего-то не хватает, добавляем. Пробуем мясо. Если не доварилось, закрываем мультиварку и продолжаем готовку еще минут 5.
8. Попробовали, все готово.
9. И вот теперь кладем туда аккуратно нарезанную свеклу,  измельченный укроп, перетираем его с чесноком и в мультиварку. Закрываем. Если есть время, то пускай там еще постоит на "подогреве" 30 минут. В общем, чем больше, тем лучше. Сами знаете.
Борщ (4) с буряком
Это уже 4-й борщ в сборнике. Но рецепт составлен женщиной, называющий свеклу буряком (хорошо-хорошо! Называющей буряк буряком!) и оценивающей результат как «МММММММ....вкуснейший!»... Я не мог удержаться.

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=5577 (Irina Savchuk) 

Сначала были взяты 600 грамм свиных рёбер. Они были приготовлены в режиме «Игнредиенты», «Свинина», «На кости», «600 грамм», 10 мин. Потом в чашу к ребрам добавляются сырой картофель, фасоль, лук, морковь, капуста, томатный соус и сметана. Все это готовятся на встроенном рецепте «Борщ» ещё 14 мин. После этого в чашу добавляется буряк (его я предварительно отдельно тушу в сковороде, с яблочным уксусом и сахаром) и зелень. Ставлю в режим «Быстрое приготовление» на 2мин. БОРЩ! МММММММ.... Вкуснейший!
Борщ вегетарианский
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1258803#msg1258803 (Mila61) 

В меню «Ручное приготовление» на режиме  «Обжаривание» пассеруем на растительном масле лук, морковь, болгарский перец, свеклу т.е. как обычно делаем зажарку для борща. Добавляем томат (или разведенную пасту, или помидоры – то, что Вы любите) и выдавливаем 1 зубчик чеснока. Все тушится минуты 2. Добавляем картошечку, заливаем кипятком или бульоном и переводим в режим «Быстрое приготовление» на 10 минут. Далее добавляем капусту и укроп, солим и еще 1 минуту на «Быстром приготовлении». По окончании приготовления сразу вынимаем чашу с содержимым, накрываем крышкой и оставляем на столе. Пусть настаивается. При таком приготовлении капуста не переваривается. Хотя конечно это дело вкуса, может быть кто-нибудь любит совсем мягкую капусту. 

Солянка
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1435 (Marina Zenkovich)

Во встроенном рецепте так:

1. Филе говядины - 600г;
2. Капуста (маленькая) - 1,5шт;
3. Сметана - 225г;
4. Помидоры - 5шт;
5. Лук - 2шт;
Соль, перец, специи + 250мл воды
Время приготовления - 8 мин. Перед готовкой мультя включает предварительное обжаривание.

Я делала по своему рецепту, начиная готовить на встроенном рецепте «Солянка»:
-3 морковки;
-2 лука;
- по 200г свинины и куриных желудков;
-5 картошек;
-2..3 ложки квашеной капусты.
Всё это обжаривала на растительном масле.
- Половинка среднего кочана капусты;
-100г кетчупа;

- соль, сахар, лавровый лист, специи + вода (столько, чтобы не покрывая капусту).
После окончания программы «Солянка» добавила 10мин. На режиме «Быстрое приготовление».
Харчо (или почти харчо)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=5526 (Ekaterina Syubaeva-Agafonova)

Сначала сварила мясо (у меня была говядина), на режиме «Вручную» - «Быстрое приготовление», 30 минут. Бульон слила, процедила. Мясо порезала на кусочки. Обжарила 2 луковицы, 1 морковку, 5 помидор, перец болгарский, нарезанное мясо. Залила бульоном, добавила 3-4 столовые ложки риса. Добавила специи, давленый чеснок, лавровый лист. И «Быстрое приготовление» на 10 минут. Но рис у меня разварился; думаю, минут 7 было бы достаточно. 

Я «настоящий харчо» никогда не ела. Но «мой харчо» мне очень понравился!

Шурпа
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=7021 (Anatoly Danko)

Все ингредиенты добавлялись «на глаз». Получилось очень хорошо!
Режем морковь, болгарский перец, помидоры и картошку. Всё это следует нарезать крупно! Кто как любит: полосками, кружочками, кубиками - но крупно!

Говядину (исходный вес 300-400 г.) нарезать небольшими (но и не маленькими!) кусочками. Лук (1-2 средних головки) нарезать полукольцами. Говядину вместе с луком  обжарить 5..8 минут. Потом добавить немного воды и включить «Быстрое приготовление» минут на 10. Мясо в результате должно стать гарантированно мягким! 
Сбрасываем в мультиварку нарезанные овощи, доливаем воды так, чтобы всё было покрыто. Забрасываем лавровый лист, солим и готовим на рецепте «Солянка» (или на режиме «Быстрое приготовление») ещё минут 10. 
После сигнала о готовности добавляем свежий чеснок (порезанный, но тоже не мелко) и специи по вкусу. Обязательно даём постоять еще минут 10 - и готово.
Суп из курицы со спагетти

http://myltivarka.com/%D1%81%D1%83%D0%BF-%D0%BA%D1%83%D1%80%D0%B8%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%BE-%D1%81%D0%BF%D0%B0%D0%B3%D0%B5%D1%82%D1%82%D0%B8/ (Olga Ivanova)
Ингредиенты:

· Куриный окорочок (не размороженный) — 1 шт.;

· вода — 1 литр;

· морковь — 0,5 шт.;

· лук  - 0.5 шт.;

· картофель средний — 2 шт.;

· спагетти из твердых сортов. Например, «Barilla».

Способ приготовления: Готовить в ручном режиме. На 1 литр воды один окорочек куриный (не замороженный), в режиме «Быстрое приготовление»  установить время на 10 минут. Бульон получился прозрачный, кура сварилась идеально. Далее бульон процедить, мясо отделить от кости и разрезать на кусочки.
Включаем мультиварку в меню «Вручную», режим «Обжаривание».  Обжариваем морковь, натертую на терке, с мелко порезанным луком в течение 2 минут. Потом устанавливаем режим «Быстрое приготовление» и добавляем в мультиварку предварительно нарезанный кубиками картофель, вливаем бульон и добавляем спагетти (количество варьируем по вкусу).  Солим. И готовим еще 6 минут.
Спагетти не разварились, суп получился идеальный.

Суп из индейки с плавленым сырком

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1971 (Natalya Semina)

Варила на рецепте "грибной суп".
Филе индейки (350 грамм) обжарила на растительном масле, добавила лук. Время обжаривания примерно 5 минут. Добавила нарезанный картофель, нарезанную морковь, лапшу (из твердых сортов пшеницы). Налила воды. Время приготовления 11 минут. Потом отрыла, добавила плавленый сыр (была «Виола») - две больших ложки, лавровый лист, специи, соль. Добавила время готовки - еще 3 минуты. В тарелки добавила зелень.

Сливочный суп с плавленым сырком

http://myltivarka.com/%D1%81%D0%BB%D0%B8%D0%B2%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D1%83%D0%BF-%D1%81-%D0%BF%D0%BB%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%BC-%D1%81%D1%8B%D1%80%D0%BA%D0%BE%D0%BC/ (Наталья Семина)
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Этот суп нужно готовить на встроенном рецепте «Грибной суп». 
Филе индейки, нарезанное произвольно, 350 грамм обжарить на растительном масле и добавить нашинкованный лук. Время обжаривания — 5 минут. Добавить нарезанный картофель, нарезанную морковь, лапшу (из твердых сортов пшеницы) и залить водой. Начать готовку. Время приготовления 11 минут. Отрываем крышку мультиварки, добаляем плавленый сыр «Виола» (можно использовать любой другой сыр) две больших ложки, лавровый лист, специи и соль по вкусу. Добавляем время готовки еще 3 минуты. Перед подачей суп украсить зеленью.
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Гороховый суп (1)
http://myltivarka.com/category/recepty-dla-multivarok-moulinex/recepty-dlya-moulinex-ce-701132-cook-4-me/
Ингредиенты: 
· свинина — 300 гр.,

· морковь — 1 шт.,

· лук — 1 шт.,




 
· картофель — 3 шт.,

· горох — по вкусу,

· приправы, соль, перец — все по вкусу.

Способ приготовления:
Предварительно в течение получаса замачиваем горох.

Начинаем готовить: сначала в режиме «Вручную» - «Обжаривание» минут 5 обжариваем нашинкованные морковь и лук, затем добавляем мелко нарезанную свинину и обжариваем еще 5 минут. Затем переключаем мультиварку в режим «Быстрое приготовление», добавляем картошку, предварительно замоченный горох, соль, чуть универсальной приправы, лавровый лист и, соответственно, воду. Закрываем крышку. Готовилось все 25 минут. Когда мультя написала готово, открываем крышку и добавляем зелени.

Гороховый суп (2)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.100 (Olga Ivanova)
Готовила суп гороховый по программе «Суп из чечевицы с беконом». Но составляющие были мои.
Свинина 160 гр. порезала на кусочки, картофель -120 гр., лук -80, морковка-50, колбаса докторская -110 гр, масло растительное 20 гр, горох половинками 150 гр, вода 1100 (многовато, лучше грамм 800). Горох разварился идеально. Можно даже взять не колотый горох. 

Готовилось 18 минут и на подготовку минут 15 ушло.
Гороховый суп (3), на свиных ребрах

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.920 (knopa 1)

На «ручных» режимах: Сначала  15 на «Быстром приготовлении» варите ребра вместе с горохом. Потом все вылить в другую кастрюлю, сделать заправку, какую любите на «Обжаривании», потом все соединяется опять вместе, добавляется картофель и на 7 мин. на «Быстрое приготовление». Потом добавляем специи и соль, и еще 1 мин. «Быстрое приготовление».
Гороховый суп (4), на баранине

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=214512.0 (Bikira)

Баранина: 0,5 кг;

Горох: по вкусу;

Картофель: 5 штук;

Паприка (обязательно!): 1 ч.л. с горкой;

Чеснок: 5 зубчиков;

Соль, перец, лавровый лист, зелень.

Зажарка: (лук, морковь, томатная паста, помидоры).

Зажарку делаю заранее, в достаточно большом количестве, расфасовываю ее по порционным пакетам и храню в морозилке. Это очень и очень удобно! Вкус блюд с ней получатся гораздо ярче, чем с какой-нибудь консервированной заправкой. Зажарку делаю так: в мультиварке на режиме «Обжаривание» поджариваю лук и морковь. Добавляю помидоры в собственном соку, томатную пасту, и продолжаю все это обжаривать (или, скорее, тушить) минуты 3. Остывает и по пакетам. Очень рекомендую!

Потом, когда приходит пора готовить суп, в чашу скороварки кладем все перечисленные ингредиенты сразу, наливаем воды и ставим режим «Быстрое приготовление» на 25 минут. Проще некуда, но вкус обалденный!
Щи из квашеной капусты

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1869 (Natalya Semina)

Сварила говяжий бульон (добавила туда луковицу целиком и 1/2 моркови). В это время в мультиварке тушила квашеную капусту, добавив чуть растительного масла на рецепте «Тушеная ягнятина», плюс потом капуста стояла минут 20 на режиме «Поддержание температуры».
Готовый бульон перелила в чашу с капустой, добавила крупно порезанный картофель, нарезанное мясо, натертую морковь (в этот раз не обжаривала), лук в этот раз не стала класть, т.к. не люблю его, а клала уже в бульон. Варила на рецепте щи. Затем открыла, добавила специи, соль, лавровый лист, томатную пасту и продолжила готовить еще 2 минуты. 
После этого щи стояли на поддержании температуры еще около часа. Получились вкусные, наваристые. На утро они стали еще вкуснее, т.к. я их не остужала и не ставила в холодильник, а оставила в мульте с закрытой крышкой.
Примечание: бульон можно сварить в мульте на режиме «Быстрое приготовление» за 25 мин.

Щи из свежей капусты с лосятиной

http://cook4me.ucoz.com/forum/2-39-1(Натали)
Лосятины было примерно 600 гр. - я её обжарила. Отдельно на сковороде обжарила лук, морковь, 1 помидорину, 1 сладкий перец. Затем всё переложила в чашу мультиваркики, добавила нарезанную свежую капусту и картофель. Добавила воды примерно на 1 см. ниже отметки «МАХ». И режим «Быстрое приготовление» на 45 мин. За это время лосятина стала мягкой. А уж говядина или свинина - тем более будут мягкими.

Щи зеленые (со щавелем)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=7225 (Olga Ivanova)

Все то же самое, что и на плите. Главное: щавель кладите за 2 минуты до окончания готовки. Например, так: делаете зажарку, кладете курицу кусочками, картофель, наливаете воды и ставите «Быстрое приготовление» на 8 минут. По окончании добавляете щавель, зелень и яйцо (яйцо можно класть непосредственно прямо в тарелку перед подачей) и ставите «Продолжить готовку» еще на 2 минуты. Ваши щи готовы. 

Если вы предпочтете другое мясо, то сначала сварите мясо до готовности, а потом добавляйте по очереди все остальные ингридиенты. Но щавель – в последнюю очередь, на 2 минуты!

Рассольник (1)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.460 (Кенавка)

10 мин. поварила мясо - оно отлично сварилось. Закидала поджарку, огурцы соленые - и еще на 10 мин. Супец шикарный получился, овощи мягкие, мясо пышное.
Рассольник (2)

http://cook4me.ucoz.com/forum/2-38-1#41 (Натали)

Немного обжарила в чаше примерно 500грамм телячьих рёбрышек. Отдельно на сковороде обжарила нарезанные солёные огурцы (5 штук не очень больших), закинула в чашу к мясу. Порезала лук, натерла морковь тёрке и тоже слегка обжарила. Всё добавила в чашу. Туда же картофель. Немного поперчила, положила лавровый лист (одну штучку). Воды наливала чуть ниже максимального уровня. На «Быстрое приготовление», 40 мин.
Томатный суп с фасолью или Фасолевый суп с томатом

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/11/blog-post_4.html#more (Lena Smirnov) [image: image26.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Ингредиенты (не взвешивала, делала все на глаз): 
Фасоль;
Для варки фасоли: Луковица, морковь, лавровый лист, соль.

Приготовленное индюшиное бедро;
Томатный сок;
Чеснок, стручок красного острого перца, молотый черный перец, молотый красный острый перец, соль.
Фасоль (не замачивая!) сварила с целой морковью и луковицей, в режиме «Быстрое приготовление». Моему количеству фасоли хватило 50мин. Половину воды слила. Вытащила морковь и луковицу. Добавила к фасоли порванное руками на волокна «Индюшиное бедро запеченное», порезанный чеснок, соль,  молотый красный перец, молотый черный перец, соль. Почистила от семян молотый красный перец, порезала и добавила к фасоли. Томатного сока добавляем такое количество, чтобы при помешивании получился густой суп. Ставим на режим «Быстрое приготовление» на 7 минут.
Легкий суп с охотничьими колбасками

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/12/blog-post_21.html#more (Lena Smirnov) [image: image27.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Понадобится:

1 маленькая луковица;

1 морковь;

3 среднего размера картофелины;

1/4 небольшого кочана капусты;

4 охотничьи колбаски;

Соль, молотый черный перец, сушеный корень петрушки и сельдерея, лавровый лист по вкусу.

Лук нарезаем кубиками, морковь мелкими кусочками, картофель кубиками, капусту, тонко нарезаем колбаски, кладем соль, перец лавровый лист, сушеный корень петрушки и сельдерея. Заливаем все водой и ставим в режим «Быстрое приготовление» на 10 мин. 

Супчик готов. Я себе в тарелку добавила еще пару столовых ложек овсяных хлопьев и залила их супом, получилось вкусно.

Французский суп «Pot au feu»
[image: image28.png]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=397248.msg1622723#msg1622723 (Lisichkalal) 

Рецепт очень простой. Получается вкусно. Хотя, возможно, и немного странно, поскольку овощи не надо резать.

Ингредиенты:

Говядина 1 кг;
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Картофель 4-5 шт;
Морковь 3-4 шт;

Капуста белокачанная 1/4 кочана;

Корень пастернака по вкусу;

Репа 2-3 шт;

Лук-порей 1-2 стебля; 
Лук репчатый 1 шт;

Вода


[image: image30.jpg]


Соль, перец, специи - по вкусу.

Приготовление: 
1.Готовим бульон: Кусок говядины моем, кладем в кастрюлю скороварки, заливаем водой. Варим на программе "Быстрое приготовление" 1 час. Я сперва поставила 30 мин, но говядина не успела приготовиться.

2.По окончанию программы, при необходимости, бульон процеживаем.

3.Процеженный бульон с мясом возвращаем в кастрюлю и закладываем туда все овощи ЦЕЛИКОМ! Резать ничего не надо! Солим, перчим, добавляем специи. Я положила веточку тимьяна и лавровый лист.

4.Готовим на программе "Быстрое приготовление" 20 минут.

5.Готовые овощи с мясом выкладываем на большое блюдо и подаем на стол.

6.Порционно наливаем бульон.

7.Затем вы раскладываете каждому едоку нужное количество овощей с мясом (или каждый человек сам себе отрезает-накладывает). 
Примечание: В суп вы можете положить любые овощи, которые любите. И наоборот, не класть те, что не любите. У нас родители, например, не кладут картошку и капусту, зато отдельно отваривают макароны и потом добавляют их в бульон.

Суп диетический
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014/04/blog-post_28.html (Lena Smirnov) [image: image31.png]



1 упаковка(400г) замороженного зеленого горошка;
1 упаковка(400г) замороженных зеленых овощей;
1 упаковка(400г) замороженного брокколи;
300г замороженных кабачков;
1 крупно порезанная луковица;
1 красный острый перчик;
Соль, черный молотый перец по вкусу;
2-3 зубчика свежего чеснока;
3-4 ст.л. оливкового масла.
Все овощи и специи, кроме чеснока и масла, помещаем в чашу мультиварки.
Красный перец кладем целиком.
Наливаем около 1.5 л кипятка и ставим готовиться на программе «Суп Минестроне», время приготовления 5 минут.
После того как мультиварка выпустит пар, вынимаем из супа красный перец.
Переливаем супчик в кастрюлю и взбиваем его погружным блендером.
Добавляем оливковое масло и мелко порезанный чеснок. Оставляем на пару минут настоятся.
Едим с обезжиренным йогуртом :) 

Грибной суп (1)
[image: image32.png]


http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2960 (Natalya Semina) 
Замороженные грибы (у меня подберезовики);
Картофель;
Лук репчатый;
Морковь;
Лапша;
Соль, специи.
Обжарить лук на растительном масле, добавить грибы (предварительно размороженные), залить кипятком и перейти в рецепте «Грибной суп». Грибы я варила 10 минут (время, установленное в рецепте). Затем открыла мультиварку, добавила нарезанный картофель, морковь, лапшу и выбрала «Продолжать приготовление» еще на 10 мин. Затем добавила лавровый лист, соль, смесь перцев и добавила еще 1 минуту.
Подавать со сметаной!
Время увеличивала, т.к. побоялась, что для лесных грибов 10 мин даже в скороварке мало будет, перестраховалась, так сказать. На плите подберезовики варю минут 40, тут получилось 20 минут.
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Грибной суп (2)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6778 (Natalya Sablina) 
Варила по вшитому рецепту. Использовала горсть сушеных таежных белых грибов (предварительно замачивала), замороженные опята и подосиновики. На этой программе сначала обжариваются лук, морковь и грибы, потом добавляются все остальные ингредиенты (картошка, вермишель), наливается вода, закрываем крышку - через 12 минут суп готов! Подается со сметаной.  

Для ребенка: Суп с макарошками и курицей 
http://multivarkacoock.blogspot.ru/
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Порция маленькая, чтобы все съели. 

· 1/2 маленькой луковицы;

· 1 маленькая морковь;

· 1 небольшая картофелина;

· небольшой кусочек сельдерея;

· 1/3 половинки куриного филе;

· 2 ст.л. мелких макарон на ваш вкус;

· 1 ст.л. растительного масла;

· Соль, специи по вкусу

Способ приготовления:

Порезала на мелкие кубики лук и картошку, морковь натерла на крупной терке. Положила в кастрюльку. Хорошо помыла филе курицы и порезала на небольшие кусочки. Положила в кастрюльку. Посолила, поперчила, налила растительное масло и залила все кипятком, примерно 800мл. Поставила на режим «Быстрого приготовление» на 7 мин. Добавила макарошки и еще на 2 мин «Быстрого приготовления».

Суп минестроне (1)

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/05/blog-post_3498.html (Lena Smirnov) [image: image35.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Обжарила ингредиенты которые нужно было обжарить.
Залила томатным соком.

На программе «Борщ» на 6 персон готовила 16 минут.
Добавила зелень и дала постоять еще пару минут.

Рецепт (взят тут. Там же - куча подробных фотографий):

-------- На пятилитровую кастрюлю -------
Бекон — 1 упаковка;

Лук — 1 головка;

Красный острый перец — 1 штука;

Картофель — 1 штука;

Сладкий красный перец — 1 штука;

Спаржа — 3 штуки;

Зеленый горошек — 1 чашка;

Фенхель — 1 штука;

Кабачки — 1 штука;

Помидоры — 1;

Томатный сок — 1 л;

Белая консервированная фасоль — 1 банка;

Базилик свежий.

· Без спаржи легко можно обойтись

· Зеленый горошек подойдет и свежий, и замороженый

· Томатный сок вы можете поменять на банку консервированных томатов, но я не люблю

· Не нашли базилик….. Неприятно…. Но не смертельно. Используйте любимую зелень.
1. Режем две смеси. ВАЖНО! Режем всё – МЕЛКО кубиками. Не более полсантиметра!

Первая смесь – лук, сельдерей, острый перец (без семян), стебли базилика, фенхель. 

Вторая смесь - режем все оставшиеся овощи (можете спаржу поменять на морковь). Отставляем в сторону. Отдельно порежьте бекон.

2. Обжариваем прямо в кастрюле на большом количестве оливкового масла бекон. В этот раз – никаких румяных корочек. Когда бекон "поплыл" – добавляем нашу первую смесь. Туда же давим чеснок. И тушим на медленном огне 10 минут.

3. Чистим помидоры от кожицы и зерен (заливая на 5 минут кипятком), и в блендер, до состояния абсолютного пюре. Добавляем в кастрюлю. Тушим еще минут пять. Доливаем томатный сок. Даем вскипеть.

4. Всыпаем вторую смесь. Пусть побулькают минут пять. Добавляем фасоль из банки. Еще пять минут. Вливаем кипяток. Последние пять минут. Солим, перчим по вкусу. Мелко режем листики базилика. При подаче на стол, посыпаем мелко порезанными листьями базилика и тертым пармезаном.

    Для любителей пасты. Отдельно отвариваем какой-нибудь вид мелкой пасты. Какую любите. Добавляем. Я люблю – без пасты.

P.S. В постном и диетическом вариантах просто убираем бекон.

Суп минестроне (2)
http://www.moulinex.ru/Pages/cook4me_recipe.aspx
Время подготовки: 4 минуты, время приготовления: 5 минут.

Ингредиенты (на 2 персоны):
· Замороженная овощная смесь - 200 г;

· Замороженный чеснок - 5 г;

· Замороженный лук - 50 г;

· Томатный сок - 125 мл.;

· Соус песто - 1/2 ст. л.;

· Консервированные белые бобы без жидкости - 100 гр.

Быстрый рыбный супчик (например с семгой)
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6156 (Valerie Dolce) [image: image36.jpg]



На режиме «Обжаривание» поджарить лук на оливковом масле. Добавить картофель, соль и специи. Поставить в режим «Быстрое приготовление» на 5 мин. По окончании добавить семгу, нарезанную кусочками 3х3 см (можно чуть крупнее). Закрыть крышку и включит режим «Поддержание температуры» на 5 мин. Можно добавить сливки, тогда суп станет еще нежнее. Готово! Подавать с долькой лимончика.
Мясо, вторые блюда

Встроенная программа «Игнредиенты»-«Мясо»-«Кролик»
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.600 (bulechka)

Максимальная доза кролика (по мнению мультиварки) = 1000гр. Мультя делает предварительный разогрев, потом обжаривание, потом предлагает добавить 200 гр. водички (минимальная доза для готовки на пару). После этого предлагает сложить кролика в корзинку-пароварку и готовить на пару 9 минут.

В реальности было 1400гр. кролика посоленного, поперченного и посыпанного прочими специями. Он обжаривался минут 7-10 (не забывайте помешивать-переворачивать!). После того, как кролик стал эстетически прекрасен, он пароварился в общей сложности 14 минут. 9 минут было явно маловато.
Пожалуй, можно вниз (в воду) положить картошку. И/или тушить кролика (и картошку заодно) в соусе, а не в воде.

Кролик
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.560 (knopa 1)

Кролика после маринования нужно подсушить  немного. Если стекает много сока, то его выливают и используют потом для тушения. Можно сделать кролика в панировке, тогда мясо получается очень сочным, все соки в нем остаются. Поджарить в панировке, потом кинуть лук, морковку (можно и их предварительно поджарить, но это не принципиально. На мой взгляд разница во вкусе никакая), полить сметаной с водичкой и минут на 15-20 на «Быстрое приготовление». 

Ни в коем случае не солить, от этого мясо готовится ОЧЕНЬ долго. 

После окончания готовки попробовать. Если мясо получится жестким, добавить время приготовления. И опять попробовать.

Если нормально приготовилось, то добавить соль, специи и еще на 1 мин. «Быстрого приготовления».
Кролик в винном соусе

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=909 (Natalya Semina)
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Ингредиенты:

· Кролик — 4 лапы и часть спинки; 

· лук репчатый — 1 шт.;

· морковь — 1 шт.;

· сметана 15% -  400 гр.;

· белое сухое вино 1/3 бутылки;

· специи и соль — по вкусу;

· лавровый лист — 1 листок;

· кипяток  - 1/2 стакана.

Способ приготовления:
В меню «Вручную» на режиме «Обжаривание» на растительном масле обжарить кусочки кролика 10 минут. Морковь режем крупно, луковицу можно положить целую, предварительно очищенную. Добавить вино, минуты через 2 добавить лук, морковь, специи, соль, сметану, чуть кипятка. Все перемешать и закрыть крышку.

Готовить на рецепте «Свинина по-китайски» (время приготовления 25 минут).

За это время кролик приготовится, но будет жестковат (на любителя), поэтому добавляем еще 15 минут. Мясо стало очень мягкое, отделялось от костей.

Кролик в сметане с белым вином
http://myltivarka.com/%D0%BA%D1%80%D0%BE%D0%BB%D0%B8%D0%BA-%D0%B2-%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%BC-%D1%81%D0%BE%D1%83%D1%81%D0%B5/#more-1036
Язык свиной или говяжий

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1588 (Yulia Zueva)

3 небольших свиных языка, соль, лавровый лист, головка лука и морковка (очищенные). Все загрузить в чашу, залить водой (~1,5 литра). Режим «Вручную»->«Быстрое приготовление». Варить 30 минут (я варила 1 час, и он у меня немного переварился). Если язык говяжий, игнредиенты те же, воды соответственно больше и время раза в два больше (1 часа). Если языки замороженные, время приготовления увеличить до 40 минут (говяжие – 1час 30 минут).

Телячьи ребрышки, тушеные в гранатовом соке и вине

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/05/blog-post_15.html (Lena Smirnov) [image: image38.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
- 1кг телячьих ребрышек;
- Соевый соус для маринада (где то 0.5 стакана);
- 2 ст. ложки оливкового масла;
- 1 луковица;
- 2 зубца чеснока;
- Свежий тимьян;
- 1 ст. л. муки;
- 0.5 ст. портвейна;
- 1 ст. гранатового сока.
Ребрышки порционно порезала и замариновала накануне в соевом соусе. Получилось, что они у меня мариновались целую ночь, но вообще одного часа вполне достаточно. Разогрела мультиварку на режиме «Обжаривание». Обжарила с каждой стороны по 3 минуты. Ребра вынимаем.

Кладем обжариваться лук до полуготовности. Затем добавляем чеснок и тимьян. Перемешиваем и добавляем муку. Перемешиваем и добавляем гранатовый сок и вино.
Когда соус закипит, выкладываем в соус ребра и ставим режим «Быстрое приготовления» на 40 мин. Кушаем с овощами гриль или с чем хотите.

Мясо (телятина) с айвой 

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/11/blog-post.html#more (Lena Smirnov) [image: image39.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
1 айва;

2 моркови;

1 луковица;

Примерно 700 грамм телятины.

Натерла морковь, лук и айву при помощи комбайна на крупной тетерке. Обжарила на растительном масле и поставила в режим «Быстрое приготовление» на 5 мин,  чтобы овощи потушились.  Воду не добавляла, мультиварка и так сработала. Если вам она откажет, плесните туда чуток воды. 

Тем временем нарезала мясо на небольшие кусочки. Перемешала, посолила, поперчила. И опять «Быстрое приготовление» на 10 мин. Едим с рисом.

Телячье сердце
http://cook4me.ucoz.com/forum/3-37-1#40 (Натали) 
700 грамм телячьего сердца, 1 большая луковица, 1морковь. Сердце очистить, нарезать на куски. Выложить в чашу мультиварки, поставить на режим «Обжаривание», жарить примерно 4 минуты. В это время режем лук и морковь, всё добавляем в чашу и ещё немного обжариваем. Берём 2 ст. ложки сметаны, 2 ст. ложки кетчупа, 1 ст. ложку майонеза - всё перемешиваем, добавляем воды (так, чтобы получилось 200 грамм соуса) и выливаем соус в чашу. Перемешиваем, солим-перчим. Закрываем крышку, ставим «Быстрое приготовление» на 30 мин.

Говядина, запеченная куском
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http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6777 (Natalya Sablina) 
Говядина, вес куска - 800г. 

Приготовилось за полчаса, таяло во рту! Готовила на режиме «Ингридиенты» - «Говядина» - «Куском». На этом режиме есть предварительное обжаривание.

Мясо предварительно смазала оливковым маслом и вкусными специями для стейка. Далее по рецепту: сначала обжарить, потом парить в корзине.
Говяжье сердце с картофелем
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http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2959 (Natalya Semina) 
Говяжье сердце,
Картофель,
Лук репчатый,
Соль,
Специи.
Сердце промыть, срезать весь жир, сердце нарезать кубиками. На режиме «Обжаривание» обжарить сердце в небольшом количестве масла, добавить немного кипятка (примерно 100 мл.), перевести в режим «Быстрое приготовление» на 20 минут. Затем открыть крышку, добавить нарезанный лук, картофель и нажать «Продолжать приготовление» еще 10 минут. Открыть крышку, положить лавровый лист, специи, соль, «Продолжать приготовление» еще 2 минуты.
Такое мягкое сердце у меня еще ни разу не получалось! Обычно на плите я тушу одно сердце минут 40-50, потом добавляю картофель. А тут в два раза все быстрее получилось
Говяжьи отбивные 
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/06/blog-post_7.html (Lena Smirnov) [image: image42.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
· 1 кг говяжьей лопатки; 

· 1/2 ст. красного сухого вина;

· луковый мармелад (http://belonika.ru/recipes/199/);

· 2 ст.л. растительного масла;

· свежий розмарин и тимьян;

· соль, черный молотый перец.

Способ приготовления:

Нарезаем мясо на порционные куски 1см толщиной и отбиваем. У меня получились вот такие кусочки. [image: image43.png]



Солим и перчим каждый кусок.
В кастрюльку вливаем растительное масло и вино, кладем немного розмарина и тимьяна.

На режиме «Обжаривание» выпариваем вино где то 3 мин.

Выкладываем слой отбивных, на них по чуть-чуть лукового мармелада. Еще слой отбивных и немного мармелада, розмарин и тимьян.

Закрываем и готовим на режиме «Быстрого приготовления» 25 минут.

Подаем с картофельным пюре.

Настоящая тушенка из говядины

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=367007.new#new (OlgaMSK) [image: image44.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. 
Говядина - 1 кг;

Лук - 1 шт.;

Лавровый лист - 3 листика;

Черный перец горошком - 15 горошинок;

Соль, молотый перец.

Нарезать мясо кусками 5-7 см (можно мельче), лук полукольцами. Если используете замороженное мясо, то лучше его сначала разморозить. Сложить мясо в мультиварку, туда же положить лук, посолить (важно посолить нормально), поперчить, закинуть перец горошком и лавровый лист. Все хорошо перемешать. Выставить 1 час 30 минут на режиме быстрого приготовления. По прошествии этого времени открыть мультиварку, хорошо перемешать мясо (при перемешивании лук растворится). Если нужно досолить пока тушенка горячая. По вкусу это настоящая магазинная тушенка, только обалденного качества. 
Мясо по-бургундски

http://www.moulinex.ru/Pages/cook4me_recipe.aspx
Время подготовки: 10 минут, время приготовления: 35 минут.

Ингредиенты (на 2 персоны):

· Нарезанная кубиками (по 25 г) говядина - 600 г;

· Красное вино - 200 мл;

· Говяжий бульон - 100 мл;

· Нарезанный кубиками бекон - 50 г;

· Лук -100 г;

· Растительное масло - 1 ст.л.

Мясо по-французски

http://myltivarka.com/%D0%BC%D1%8F%D1%81%D0%BE-%D0%BF%D0%BE-%D1%84%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%86%D1%83%D0%B7%D1%81%D0%BA%D0%B8/
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.400 (Alex Cook)

Ингредиенты:

· свинина — 400-500 гр.,

· картофель — 5 шт.,

· лук — 2 шт.,

· помидор — 1 — 2 шт.,

· майонез 3 ст.л.,

· сыр — 150 гр.,

· приправа Vegeta, соль, перец — все по вкусу.

Способ приготовления:
Нарезаем мясо мелкими кусочками и минут 10 даем просушиться, затем его солим и добавляем приправу.
Нарезаем картофель кружками, толщиной не более 5 мм. 

Смазываем чашу мультиварки растительным маслом и выкладываем мясо в чашу. 
Добавляем лук, нарезанный кольцами, и помидор, нарезанный кружочками. Далее выкладываем сверху картошку и смазываем ее майонезом, все обильно посыпаем натертым сыром. 

На режиме ручной готовки включаем «Быстрое приготовление» на 45 минут. 
От Anna Angelova: Все делаю так же. Использую смесь приправ «Прованские травы». Но заливаю не майонезом, а соусом (вода, майонез и сметана в пропорции 3:2:1) так, чтобы закрыло картошку. Готовлю в режиме  «Запеканка».
Мясо по-французски без майонеза
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1227777#msg1227777 (alex7777) 
По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. [image: image45.jpg]



Мясо - свинина, шея, грамм 500, купил по дурости в «Перекрёстке» по акции. Сверху отлично смотрелось, а оказалось, что внутри много прожилок. Если и у Вас тоже получится так, то потратьте минут 30 на их удаление – потом скажете самим себе «спасибо» за усердие. Или хотя бы отбейте эту шейку. Режем на кусочки, какие понравятся.

Добавляем в мясо базилик, орегано, перец молотый чёрный и красный, соль и уксус из хереса, ну буквально столовую ложку. Всё перемешиваем, отставляем в сторону. Пусть маринуется, пока приготавливаем остальное.

Штук 10 шампиньонов, нарезанных половинками, поджариваем и потом вынимаем.

Лук режем кольцами (скажем, пару средних луковиц), слегка обжариваем и вынимаем.

Картофель, штук 6, режем ломтиками и закладываем в чашу (на дно - самые толстые кусочки), сверху немного соли. Сверху мясо. Теперь сверху на мясо – грибы и лук. Помидоры режем ломтиками (можно смесь обычных помидоров и «черри»), укладываем поверх всего.
И... Никакого майонеза! Потом будет сыр, но никакого майонеза!
Включаем «Игнредиенты» - «Запеченная свинина». Мультиварка предлагает жарить свинину 30 минут, но чаша уже разогрета и этот этап пропускаем. Далее горшочек говорит переложить "Свинину" в паровую чашу, залить воды и закрыть крышку. Воду не доливаем, включаем как есть. Минут через 5 выключаем и смотрим. В чаше получается огромное количество всяких соков. Но нам надо жарить, а не тушить. Ставим на режим «Бисквит» и готовим 15-20 минут, с открытой крышкой, не препятствуя выпариванию.
Потом, минут за 5-7 до окончания готовки, добавляем натертый сыр. Лучше твердых сортов, но если их нет – можно и мягких. Закрываем крышку (если сока все еще много – просто прикрываем, если его чуть-чуть – запираем на половину хода замка). Все получилось замечательно. 

Мясо тушеное 

http://cook4me.ucoz.com/forum/3-6-1
Порционный кусок мяса, посолила, поперчила, положила в мульту. Поставила для начала в режим «Обжаривание», с каждой стороны по 4 мин., крышку прикрыла, чтобы масло и жир не летели в разные стороны. Когда обжарила до коричневой корочки, «поджаривание» выключила, добавила 1.5 стакана воды и поставила на «Быстрое приготовление», время сначала установила 20 мин., но этого мало, добавила ещё 17 мин. Правда мясо ещё делается, но думаю что этого времени теперь хватит. После 20 мин. вода ещё осталась. Про вкусовые качества пока сказать нечего - ещё в процессе.

[image: image46.jpg]


Рагу с мясом и овощами
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6965 (Natalya Sablina) 
Свинину нарезала, обжарила на программе «Обжаривание». Потом накидала в кастрюлю остатки овощей, не поместившихся в борщ: чуть капусты, половина морковки, лук, половина молодого кабачка, две картошки. Нарезала все крупно. Пару ложек томатной пасты добавила и чуть-чуть водички. Специи. На «Быстрое приготовление», 20 минут. Рагу получилось - объедение! Подавала с рисом.
Бефстроганов (1)
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=3379 (Taya Solodova) [image: image47.jpg]



Ингредиенты:
говядина 600 гр, 

лук репчатый 1 шт,

шампиньоны 1 банка (брала консервированные, можно свежие),

сметана 200 гр,

мука 1 столовая ложка,

масло сливочное 100 гр.
Режем говядину на полоски, лук репчатый режем полукольцами. Включаем режим «Обжаривание», плавим сливочное масло, закидываем лук и жарим его до золотистого цвета. Далее к луку добавляем  говядину и шампиньоны, солим-перчим по вкусу, добавляем сметанку, во время готовки постоянно помешиваем. Добавляем муку, хорошенько перемешиваем. Закрываем крышкой, включаем режим «Ингредиенты» - «Говядина» и готовим на 20 мин.
Бефстроганов (2)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.620 (bulechka)

Делала как мясо, тушеное в соусе. Сметану и томат закладывала сразу с водой. Готовилось 9 минут. Даже не ожидала - мяско нежное, мягкое. 
И еще поняла, что хорошо ему после готовки еще минут 10-15 постоять на «Поддержании температуры» - более насыщенный вкус получается.
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Гуляш по-венгерски (встроенный рецепт)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.340 (FaithNOmore) 
Приготовили гуляш по-венгерски по встроенному рецепту. 

Рецепт немного поменяли - добавили томатную пасту, а из приправ - соль, молотый перец, кумин и сушеный болгарский перец.

Все отлично!

Гуляш в белом соусе с картошкой

http://myltivarka.com/category/recepty-dla-multivarok-moulinex/recepty-dlya-moulinex-ce-701132-cook-4-me/
Ингредиенты: 
· свинина — 300 гр.,

· морковь — 1 шт.,

· [image: image49.jpg]


лук — 1 шт.,




 
· картофель — 3-4 шт.,

· чеснок — 2 зубчика.

Для соуса: 
· сметана  — 4 ст. л.,

· майонез — 4 ст.л.,

· мука — 2 ст.л.,

· вода — 1/2 стакана,

· соль, перец и базилик - по вкусу.

Способ приготовления:
Добавляем в мультиварку столовую ложку растительного масла и на режиме «Обжаривание» минутки две обжариваем мясо, нарезанное мелкими кусочками. Добавляем туда лук и морковь, обжариваем еще минут пять, что бы лук позолотился. Пока все жарится, готовим соус: смешиваем сметану пополам с майонезом, добавляем соль, перец, немного базилика и две столовые ложки муки, полтора стакана воды и все перемешала венчиком. Затем заливаем мясо соусом и закрываем крышку. Ставим на 20 минут в режим «Быстрое приготовление». Мясо получилось очень мягкое, прямо тает во рту.

Картофель готовим отдельно: мелко режем и обжариваем на не очень большом количестве растительного масла вместе с приправой для картофеля, парой зубчиков чеснока и луком.

Картофель тушеный со свининой 

http://cook4me.ucoz.com/forum/7-5-1
Картофель чистим, моем, режем на кубики (только покрупней. Или кому как нравится). Лук, морковь, мясо - тоже режем. Закладываем в мульту, включаем режим «Обжаривание» (я поджаривала в течение 6-7 минут), затем поджаривание выключаем и переходим на режим «Быстрое приготовление», устанавливаем время 15 мин(10 мин. мало для мяса) и ждём. Как всё приготовиться мульта в принципе всё сделает сама, единственное что если не нужен режим «Подогрев» выключаем всё вручную. Чуть не забыла: соль, перец - всё по вкусу, лавровый лист я добавляла за 2 мин. до конца поджаривания. Получилось вкусно. Сама не ожидала.

Тушеная картошка с мясом 

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.400 (Кенавка)

Свинина с косточкой, картошка, лук, морковка, обжареные грибы с луком, сливки и немного воды, специи, соль, слив. масло.
Мясо на дно положила, потом лук и морковь, сверху картошка, грибы. Соль, специи и залила сливками 20%, можно добавить немного воды и слив. масло. На «Ручном режиме» «Быстрое приготовление» 40 мин. И еще на полчасика поддержание в теплом виде. Картошечка пышная, мягкая, мясо нежное.
Примечание (Pupulechka): Я делала говядину на ручном; через 30 мин аж таяла. Думаю, для свининки хватило бы и 25 мин, ну а там, конечно, дело вкуса.
Тушеная картошка со свининой (встроенный рецепт)

 http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=298771.0 (Dika) 

Свинина: 500 гр;

Картошка: 600 гр;

Луковица: 1 шт;

Морковь: 1 шт;

Перец черный (горошек), Лавровый лист
, Укроп, Петрушка, Чеснок, Соль, Растительное масло;


Вода: 300 мл.

Сначала на режиме «Обжаривание» в течение 10 минут с добавлением растительного масла пожарить мясо, лук и морковь. Затем добавить картошку, приправы и залить 300 мл горячей воды. Тушить на режиме «Игнредиенты»-«Картошка» на 2 персоны, введя количество картошки 600 гр., ровно столько времени, сколько предложит программа - 12-14 мин. Либо можно тушить на режиме «Быстрое приготовление» 12-14 мин. После завершения программы добавить зелень и чеснок и держать на подогреве еще 10 мин. При желании после обжарки мяса можно добавить 2 ст. ложки сметаны - это на любителя. Если вы не любите класть свежую зелень в тушеное блюдо (она придает картошке не только аромат, но и небольшой зеленый оттенок), можете добавить свежую зелень в тарелку при подаче на стол.
Свиные ребрышки
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1341556#msg1341556 (alex7777) [image: image50.jpg]



Ненадолго замачиваем свиные ребрышки в маринаде (томатная паста, бальзамический уксус, 2 столовые ложки меда и приправы). Вытаскиваем из маринада и обжариваем в хорошо разогретой чаше минут 5-7. Выливаем маринад в кастрюльку с ребрами, добавляем немного воды и включаем режим «Быстрое приготовление» на 15 минут. 

Свиные ребрышки (или тушеная курица) с картошкой

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.140 (Dyuches)

Ребрышки, лук и специи обжарила на «Вручную» - «Обжаривание». Добавила томатную пасту с водичкой и поставила на быстрый режим (скорее всего, здесь имеется в виду «Быстрое приготовление») на 15 минут. В это время почистила и нарезала картошку крупненькими кусочками. Добавила  в мультиварку и поставила на 7 минут в быстром режиме (скорее всего, и здесь имеется в виду «Быстрое приготовление»). Все отлично получилось.

Курица по той же схеме – 15 минут в быстром режиме.

Свиная грудинка
[image: image51.jpg]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1258781#msg1258781 (Mila61) 

Берём грудинку (у меня было 600 грамм). Разрезаем на куски примерно по 200..250 грамм. Обваливаем каждый кусочек в смеси соли, перца, и любимых пряностей. Добавляем лук.
Выкладываем все на фольгу. Плотно заворачиваем. В чашу мультиварки наливаем стакан воды.
Ставим корзинку для приготовления на пару. Кладём в нее грудинку. Выбираем в меню «Ингредиенты»-«Мясо»-«Свинина», «600гр» и ставим «45мин». Далее по программе. После окончания приготовления корзинку с содержимым вынимаем, охлаждаем и разворачиваем фольгу. Во рту тает!

Свиная вырезка, запеченная низкотемпературным способом

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/04/blog-post_24.html (Lena Smirnov)

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.600 (lega74) [image: image52.jpg]



Ингредиенты:
· 1 кг свиной вырезки (берите кусок пожирнее);

· 2 средних моркови;

· 2 очищенных зубчика чеснока;

· 2 гвоздичные почки;

· 2 лавровых листа;

· 2 веточки розмарина;

· 2 горошины черного перца;

· 3-4 можжевеловых ягоды;

· Соль.
Способ приготовления (подробное описание и фото здесь):
Время для приготовления 5.5 часов.
Кажется что много, но делов то положил в кастрюльку и забыл о ней.

Натерла мясо солью и перевязала кулинарной нитью. Посыпала специями и положила в чашу мультиварки. Добавила чеснок, морковь, лавровый лист (со специями можно экспериментировать).
Закрыла крышку мультиварки.
Поставила на режим «Разогрев» на 2 часа (температура при режиме «Разогрев» 70°С).
А по окончании режима переходим в режим «Поддержание в горячем виде» на оставшиеся 3,5 часа. В этом режиме температура вроде как 63°С.
Мясо получилось нежное и сочное.

Источник рецепта: http://elladkin.livejournal.com/455112.html?thread=38599880#t38599880.

Свиная вырезка цельным куском
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.640 (Валерьянка)

Вчера мясо цельным куском запекала. Свинина – вырезка. Нашпиговала чесноком и специями. Готовила в режиме «Ингредиенты» - «Свинина» - «Целым куском» 40 минут. Получилось офигенно!
Свиная шейка запеченная
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1586 (Yulia Zueva)

Мясо получается как в фольге из духовки.

У меня было 1,5 кг свиной шейки. 1 ст. ложка горчицы, 1-2 ст. ложки соевого соуса, соль, перец, 4-5 зубчиков чеснока. Все смешать и натереть мясо, оставить на 1-2 часа. Режим «Ингредиенты» - «Мясо» - «Свинина» - «Запеченная». Мясо обжарить с двух сторон, затем положить в паровую корзину, выставить время на 1 час.
Свинина по-китайски (встроенный рецепт)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.940 (ksunka601)

Игнредиенты в рецепте указаны корректно, только у меня имбиря не было под рукой, и еще я болгарский перец добавила. Там по рецепту написано заложить игнредиенты и закрыть крышку, но я решила сначала мясо с луком все таки немного обжарить на «Ручном режиме» - «Обжаривание». Ну а потом уже выбрала рецепт «Свинина по-китайски».
Не удивляйтесь, что по рецепту нужна вода: мясо получается не тушеное, а в бульоне, как и положено. Его очень вкусно подавать с гречневой или рисовой лапшой: в глубокую тарелку кладешь лапшу, потом мясо и поливаешь бульоном, получается как густой суп. Очень вкусно.

Свинина тушеная с луковым соусом
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1230936#msg1230936 (Kirael)

Взяла свиную корейку, около 1кг. Поставила рецепт «Ростбиф», обжарила мясо со всех сторон, посолила, добавила розмарин и 150 мл белого вина (сладкого кулинарного). Муля предложила время = 20 мин. Но через 20 минут в куске все еще была кровь. Поставила еще на 40 минут. Готовое мясо вынула, порезала пластинками и уложила в глубокую тарелку. 

На дне чаши осталось вино с мясным соком. Добавила туда очень мелко нарезанный красный лук (много, 2 большие луковицы), сахар (2ст.л.) и поставила еще на 15 мин. Соус получился жидковат - немного выпарила на «Обжаривании», залила им мясо. Получился шедевр кулинарии!

Примечание: Ну, вообще-то ростбиф готовится из говядины, и как правило, слабо- или среднепрожаренным. Так что в ростбифе и розовый сок, и даже кровь вполне возможны.
Свиные стейки с картошкой

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/12/blog-post_21.html#more (Lena Smirnov) [image: image53.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
3 порционных свиных стейка;

Почищенная и порезанная дольками картошка на трех человек;

Чеснок, соль, перец.

Стейки посолила, поперчила и обжарила на сковороде до красивой корочки с двух сторон. Параллельно в мультиварке на режиме «Обжаривание» обжарила картофель. Под конец обжарки добавила к картофелю зубцов 8 чеснока (чеснок не чистила). Посолила картошку, влила приблизительно 50 мл воды, на картофель сверху положила обжаренные стейки. Поставила все готовится в режим «Быстрое приготовление» на 15 мин.
Свинина с фасолью и овощами

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.940 (knopa 1)

Готовила на встроенном рецепте «Гуляш по-венгерски», время приготовления 35 мин. Все овощи целы. И блюдо получилось тушеным. Не вареным, не жареным - а именно тушеным.
Свиная котлета натуральная (челогач) 

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.940 (ЕленаCook 4) [image: image54.jpg]Wpechkd,m




Это свиная котлета натуральная, как называют это в Питере, или челогач, как говорят в Одессе. Сначала на «Обжаривании» мясо, лук, сладкий перец, чеснок, специи - минут 10, пока подготавливала и чистила картошку. Затем картофель порезала на половинки-четвертинки, сложила в кастрюльку и немного плеснула кипяточку (не покрывала полностью, перемешала, чтобы картофель был в соусе, а мяско поверх). И на «Быстрое приготовление» на 10 минут.
Свиная корейка на овощной подушке

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014/05/blog-post_5.html#more (Lena Smirnov) [image: image55.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Свиная корейка, порезанная на 3 стейка;
2 моркови натертые на крупной терке;
2 луковицы порезанные полукольцами;
2 печеных перца(завалялись в морозилке) порезанные на крупные куски;
1/2 нарезанной небольшой головки молодой капусты;
Соус терьяки или соевый соус (также мне кажется может подойти и гранатовый);
Растительное масло.
Если у вас нет соевого/терьяки соуса или гранатового, то вместо них можно просто подсаливать и использовать ваши любимые специи во время обжаривания мяса и овощей.


Обжариваем стейки на режиме «Обжаривание» до образования красивой корочки. Вынимаем.

Кладем в чашу лук с морковью, обжариваем. Добавляем перец, перемешиваем. Присаливаем совсем чуть-чуть. Еще у меня были вяленые помидоры шерри (остатки зимних заготовок), я их выложила поверх овощей. Поверх кладем капусту и поливаем ее соусом. Поверх капусты кладем стейки и тоже поливаем их соусом. И готовим все в режиме «Быстрое приготовление» 5..7 минут.

Свинина «мятая»
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=4737 (Yulia Markova)

Свинину отбиваем, солим, перчим. Затем комкаем его, как лист бумаги. Складываем в мисочку.  Сверху кладем нарезанный лук. И так оно стоит на столе минимум 30 минут.

Затем на дно чаши скороварки наливаем немножко оливкового масла, укладываем наши кусочки, режим «Обжаривание». Пока чаша разогревается, переворачиваем мясо один раз. Как только разогрев закончится, переводим в режим «Быстрое приготовление» на 15 минут. 

Когда открыла крышку, аромат притянул моих мужчин на кухню. Мясо получилось вкусное, сочное, и мягкое.
Рулька цельным куском (1)
[image: image56.jpg]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1234666#msg1234666 (Kuxarka) 

Обжарила со всех сторон со специями, розмарином и дольками чеснока, добавила полтора стакана пива и на быструю готовку на 1 час. Можно было и меньше, но первый раз был пробный и чтобы наверняка
Рулька цельным куском (2)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.740 (Ольга Вл-на)

Получилось супервкусно. Вес рульки примерно 1,5 кг. На режиме «Холодец поставила», вначале мультиварка мне сама выдала время 40 мин, но я добавила потом ещё 20 мин.
Рулька шпигованная в фольге на пару
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.1080 (knopa 1)

Рульку сбоку вдоль разрезать до кости, кость удалить. Мясо нашпиговать чесноком (не прокалывая шкурку), натереть специями (красный и черный молотый перец, можно брать все, что нравится, перемешать с солью) со всех сторон. Потом мясо свернуть в рулет и перевязать шпагатом. На ночь рулет оставить в холодильнике. 
На следующий день завернуть рулет в фольгу (полностью и плотно). В чашу мультиварки влить 200 грамм воды и готовить рульку на пару (в корзинке) на режиме «Быстрое приготовление» 30..50 минут, в зависимости от веса рульки.
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Рулька (необыкновенная)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.960 (alex7777) 
По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Рулька (попалась с весом 1,15 кг.);

Пиво темное - 1 бут. 0,5 (на фото – «Велкопоповицкий Козел»);

Щепа ольховая;

Специи и пряности на любителя, лавровый лист рекомендуется.
Перетягиваем, чтоб не лопнула шкура во время готовки. Кулинарного жгута не оказалось. Сгодились обычные нитки.

Погружаем в чашу рульку, пиво, специи. 
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Режим «Быстрое приготовление» 15 минут, потом переворачиваем рульку на другую сторону и еще раз «Быстрое приготовление» 15 минут. 

Шкура на рульке всё равно лопнула; значит, я ее недостаточно крепко стянул или недостаточно часто обмотал ниткой.

Вынимаем рульку. Выливаем из чаши варево в тарелку. 

Закладываем на дно чаши щепу. В паровую корзину кладём рульку. Включаем режим выпечка («Бисквит», кажется). В этом режиме и разогрев приличный и есть возможность крышку прикрыть. Поливаем слитым варевом рульку (2-3 ложки), сок стекает на щепу и сначала выпаривается, потом дымит слегка. Так каждые 5-10 минут поливаем и рульку переворачиваем. Трудно это назвать копчением, но минут через 45-60 получилось изумительно!
Буженина
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=4769 (Tanya Dmitrieva)

Сначала мясо куском обжарила. Потом завернула в фольгу. Налила на дно 50мл воды и на режиме «Быстрое приготовление» 35мин. Мясо мягкое и очень вкусное. Не сухое, весь сок в фольге остался.
Спагетти с мясом и подливкой
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1236319#msg1236319 (Kuxarka)

Сначала режем мясо соломкой и готовим его на режиме «Быстрое приготовление» 15 мин (можно мясо предварительно обжарить, и тогда «Быстрое приготовление» 10 мин). Потом добавляем лук, морковь, помидорки, можно перец сладкий, чеснок. Все вместе обжариваем, помидоры дают сок и добавляем спагетти, или бантики, или рисовую лапшу, немного добавляем водички так, чтобы все почти покрылось и включаем «Быстрое приготовление» на 5 мин. После открытия крышки верх может быть немного как бы суховат если не угадали с водой, нужно просто перемешать и подержать с закрытой крышкой пару минут. Мясо можно заменить охотничьими колбасками - тогда все готовится еще быстрей и тоже получается очень вкусно.

Бигос
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http://myltivarka.com/%D0%B1%D0%B8%D0%B3%D0%BE%D1%81/ (Olga Ivanova) 

· 400 г. нежирной свинины; 

· 150 г. квашеной капусты;

· 300-400 г свежей капусты;

· одна луковица;

· одна морковка;

· петрушка 20 г.;

· масло подсолнечное 2 ст. ложки;

· 2 помидора среднего размера;

· 2 ст. ложки томатного соуса DOLMIO;

· 150 мл. воды.

· В идеале еще требуется копченая грудинка и сосиски, но это на любителя.
Способ приготовления:

Выбираем программу «Солянка», 4 порции. Квашеную капусту порубить, а свежую нарезать кубиками. Лук мелко порезать, морковь потереть на терке. После того как кастрюля разогреется, обжарить лук с морковью на подсолнечном масле 2 минуты. После этого добавить свинину, порезанную кубиками и еще обжаривать все 3 минуты. Далее добавляем мелко порезанные помидоры, томатный соус и квашеную капусту. В режиме «Обжаривание» продолжаем тушить все 5-7 минут. Далее прекращаем обжаривание, добавляем свежую капусту, нашинкованную петрушку и воду. Переходим в режим готовки. Время выставляется автоматически — 8 минут.

РЕЗУЛЬТАТ: Капуста получилась хрустящей, как раз по моему вкусу. Но для тех, кто любит совсем мягкую капусту - рекомендую увеличить время приготовления на 5 минут.

EagleB3: режим «Солянка» имеет ограниченное время обжаривания. Поэтому я предпочитаю жарить на ручном «Обжаривании», а дальше – «Быстрое приготовление» на 13 минут (у нас в семье предпочитают мягкую капусту). Воду не добавляю вообще – хватает того, что выделяет из себя мясо и капуста.
Голубцы

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.120
Примечание: Встроенный рецепт «Голубцы» включает в себя предварительное обжаривание.

Предварительно обжарила лук с морковкой на «Обжаривании», потом уложила голубцы сверху, залила водой с томатной пастой, специями и солью с сахаром, и поставила на 15 минут на ВС... После этого капуста оказалась сыровата и я поставила еще на 15 минут. В результате - просто супер!!!
Вариант (ОльгаАлекс): Обжарила морковь, вынула. Слегка обжарила голубцы (в две партии). Все голубцы сложила в кастрюлю, выложила обжаренную морковь, порезанные лук и болгарский перец. Залила стаканом сметаны; и воды почти до верхнего уровня голубцов. На 6 порций по рецепту 10 минут. Попробовала, добавила еще 8 минут. Капуста нежная, начинка сочная.
Капуста для голубцов: Я кочан капусты сразу разделываю на листья. Сначала вырезаю кочерыжку, потом листья разделяют аккуратно. Они не ломаются, все легко разъединяется. А потом на пару на ингредиентах. Единственное - много не запихаешь. Я сначала боялась - думала клапан листьями закроет и взорвется моя кастрюля. Но все нормально. Для капусты отдельными листами 5 минут хватает вполне. С такой скоростью их можно в несколько заходов запустить. Еще раньше где-то читала, что также для голубцов листья можно отдельно готовить в микроволновке.
Вариант (helen-na): Делала как ОльгаАлекс. Свернутые голубцы обжарила в оливковом масле. Но рис сырой положила, поэтому готовила 18 минут.
Для ребенка: Второе блюдо на пару (мясо/рыба/курица с овощами)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.940 (ЕленаCook 4)
Делаю ребенку обед кусок мяса/рыбы/курицы и по кусочку разных овощей. Ставлю на «Быстрое приготовление» на пару 20 мин, чтобы мяско помягче получилось. Овощи за это время приобретают привкус тушеных, но целенькие, не превращаются в труху. Малышке нравится. А раньше из обычной пароварки ничего не ела.
Для ребенка: Второе блюдо (мясо с рисом и овощами)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=5711 (Yulia Markova)

Кусочек охлажденной (или размороженной) свинины, грамм 300, укладываем в корзинку – пароварку на режим «Ингредиенты» - «Мясо» - «Свинина» - «Запеченное», от обжаривания отказываемся и выставляем время =10 минут. После вынимаем корзинк, мясо режем на мелкие куски. Отвар оставляем  в чаше, добавляем в него рис, морковь, лук и мясо. Если надо – добавляем еще чуть-чуть воды. Далее режим «Рецепты» - «Курица с рисом» на 8 минут. Не только ребенок (2 года), но и муж ест с удовольствием.
Для ребенка: Рагу из индейки

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1114 (Katyusha Trutnyova)

В режиме «Обжаривание» на 1 ст.л масла индейку, нарезанную маленькими кусочками, обжаривала то тех пор, пока она не побелела. Добавила картошку (маленькими кубиками), морковь тертую, помидор порезанный, влила воды 150мл примерно, посолила чуть-чуть, перемешала, кинула лаврушку. Перевела на режим «Быстрое приготовление», время 20 мин. Получилось очень вкусно, мясо нежнейшее, не сухое, картошка мягкая - вилкой все мнется легко для ребенка. Бульона получилось много (на мой взгляд), но для ребенка - самое то.
Рубленое мясо

Манты
http://vk.com/topic-24289345_27775778
Готовить на пару, под видом «белокачанной капусты». Готовить 20 минут (возможно дольше, если манты сильно заморожены).

Пельмени (1)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.820 (alien)

Налить воды, закинуть пельмени и включить в ручном режиме на «Быстрое приготовление» минут на пять.

Пельмени (2)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2940, http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=3009 (Olga Ivanova)

Вариант 1: Пельмени должны быть хорошие! Обжарьте лук и морковку в небольшом количестве масла. Потом выложите пельмешки. Залейте водой так, чтобы пельмени были слегка покрыты водой. И готовьте на режиме «Быстрое приготовление» 10 минут.

Вариант 2: Варила одну порцию. В кастрюлю положила замороженные пельмени. Добавила столовую ложку растительного масла и перемешала (чтобы пельмени не слиплись). Залила кипятком из чайника (пельмени покрыты водой сверху на два пальца), посолила и готовила на режиме «Быстрое приготовление» 7 минут. 

Макароны отварные
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.1020  (Mila61)

Отваривать на режиме «Ингредиенты»-«Гречка». Воды заливается столько, что кончики макарон из нее торчали, после окончания готовки воды не остается совсем, плеваться просто нечему.

Макароны по-флотски
http://vk.com/topic-24289345_27614070?offset=360 (Natalia Papulova)
Все готовится в меню «Вручную». На режиме «Обжаривание» обжариваю лук, потом добавляю фарш. Обжариваю до готовности, солю, перчу. Добавляю макароны («сырые», из пачки), наливаю горячей воды из чайника так, чтоб макарошки немного плавали, перемешиваю и закрываю. Готовлю на режиме «Быстрое приготовление». Время ставлю по количеству макарошек, от 3 до 5 минут, не больше.

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6583 (Olga Ivanova)

В режиме «Обжаривание» обжарить фарш с луком. Добавить макароны, залить водой так чтобы вода покрывала макароны не полностью. Размешать, немного посолить. Закрыть крышку и в режиме «Быстрое приготовление» 5-8 минут. Время зависит от типа макарон. Читайте время готовки на пачке. Самое главное: не перелейте воды, но если такое случится, то включите режим жарения и выпарите лишнюю воду (но макароны будут переварены). 

По этому же принципу можно приготовить макароны с любым наполнителем.

Для итальянских паст макароны готовят отдельно, а соус отдельно и только перед употреблением смешивают.

Макароны с фаршем и соусом болоньез

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/05/blog-post.html (Lena Smirnov) [image: image60.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
300гр мясного фарша;
1 банка очищенных томатов в собственном соку, нарезанных кусочками (400гр);
1 морковь;
1 луковица;
2 зубчика чеснока;
1 стебель сельдерея (у меня не было, я его заменила зеленью петрушки);
80мл белого сухого вина;
Соль, перец по вкусу;
Немного свежего базилика;
Оливковое масло 2 ст.л.;
Фузилли 250 гр. (или любая другая паста)
2 ст. кипятка
100гр натертого сыра, желательно – твердого, в идеале «Пармезан».
Ставим нагреваться нашу кастрюльку на режим «Обжаривание». Нарезаем кубиками лук. На крупные кусочки нарезаем чеснок. Морковь натираем на крупной терке. В кастрюльку вливаем оливковое масло и обжариваем лук и чеснок, затем к луку добавляем морковь и обжариваем все вместе еще пару минут. Перемешиваем, пробуем. Соус у меня получился кисловатым, и я добавила еще 1 ст. л. сахара.
Переходим в режим «Быстрого приготовления» на 10 мин.
После этого кладем прямо в соус наши макароны и добавляем 2 ст. кипятка.

Готовим это еще 6 мин на режиме «Быстрого приготовления». Получились «аль денте». 

Но моя дочь этого не поймет, добавила еще 5 минут. 
Пробуем - в самый раз. Добавляем измельченный базилик, посыпаем сыром и вперед.

Макароны с курицей

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2652 (Yulia Panok) [image: image61.jpg]



Предварительно замариновала  куриные голени в специях с ложкой сметаны. Потом обжарила их с луком и морковкой, добавила немного томатного сока с болгарским перцем, мин 3 потушила, насыпала макароны (твердых сортов). Залила горячей водой так, чтобы были покрыты макароны. Поставила готовиться на режим «Пшеница», 15 мин. 
Фото сделано после перемешивания готового блюда.

Макароны с куриным филе и овощами

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=3220 (Ksyusha Yanyutina) [image: image62.jpg]



Куриное филе 800 граммов, 
2 помидора, 
2 моркови, 
1 луковица, 
макароны,

соль, перец, приправы.
Режем куриное филе, добавляем приправы (я добавляла «Хмели-сунели»), соль, перец. В режиме «Обжаривание» на растительном масле обжариваем курицу минут 10. Добавляем овощи, перемешиваем. Томим их еще минут 15. Добавляем макароны, заливаем кипяток так, чтобы были покрыты макароны. Добавляем соль (по желанию – приправы для макарон. Например, «Вегету для макарон»). Готовим на режиме «Пшеница» предложенные мулей 5 минут. Готово!
Каннелони под соусом из томатов и базилика 

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6679 (Yulia Markova)

Нафаршировала трубочки. Трубочек брала столько, сколько влезет на дно в один ряд, в зависимости от производителя количество будет разным. Фарш = свинина +говядина, соль и специи по вкусу.
Трубочки выложила на дно с растительным маслом, залила соусом (практически по самый верх), и включила встроенный рецепт «Голубцы» (только этап поджаривания пропустила).
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Тефтели

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6429 (Yulia Markova) 
Фарш я делаю сама (просто перемалываю в комбайне кусочек свининки).
Фарш + лук + рис отварной + яйцо + соль + специи = формируем шарики-тефтельки. 
Закладываем в мультиварку. 
Готовим соус: бульон смешиваем с 2 ст.л. муки + 2 ст.л. томатной пасты + 2-3 ст.л сметаны.
Заливаем тефтели так, чтобы были полностью покрыты. Включаем встроенный рецепт «Голубцы» и через 10 минут все готово.
Тефтели с макаронами 

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.260 (ОльгаАлекс)

Обжарила немного на встроенном рецепте «Говядина запеченная», добавила пару ложек сметаны, смешанной с ложкой томатной пасты и стаканом воды. Далее под крышкой по рецепту на 15 минут. 

Отдельно отварила макароны, закинула их к тефтелям.
Тефтели в баклажанном соусе
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1341556#msg1341556 (alex7777) 
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Выполняем предварительное обжаривание лука и баклажанов (примерно 10 минут), добавляем банку томатов в собственном соку соку и 2 столовых ложки томатной пасты. По вкусу добавляем петрушку, чеснок и прочие специи. Добавляем  в о все это тефтели из фарша. И включаем режим «Быстрое приготовление» на 10 минут.
Котлеты

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.700 (NatyNatalia)

Котлеты – любые. Обычно большие. Важно!: жарить надо начинать, когда уже закончен разогрев, иначе подгорит. Разогрев слишком долго может идти - до 10 мин., это для котлетки катастрофа.
Минуты 3-4 каждую сторону поджариваю, если котлетки крупные. Потом водичку лью (примерно 100мл.), закрываю крышку и на «Быстрое приготовление» на 5 мин. Можно и на 3 мин., но я для детей делаю, стараюсь получше пропечь.
Мне кажется, что жареные котлеты гораздо вкуснее, чем на пару. 

Котлеты на пару

http://myltivarka.com/category/recepty-dla-multivarok-moulinex/recepty-dlya-moulinex-ce-701132-cook-4-me/page/2/
Ингредиенты для фарша:

  Фарш – 500 гр.;

  Молоко – 180 мл;

  Яйцо – 1 шт.;

  Хлеб – 2 кусочка;

  Соль и перец по вкусу.

Способ приготовления: Сначала нужно замочить хлеб в молоке (хлеб я брала формовой), далее в хорошо размоченный хлеб добавить фарш и тщательно перемешать. В сухой миске взбить миксером белок яйца до образования пены и добавить белок в фарш. Все перемешать, добавить соль и перец. Из полученной массы сформировать котлеты и уложить их в чашу для приготовления на пару.

Включаем режим «ИНГРЕДИЕНТЫ» и выбираем «КАРТОФЕЛЬ», далее выбираем «ЦЕЛЫЙ», указываем количество котлеток, в основную чашу наливаем водичку 200 гр., сверху чаши устанавливаем емкость с котлетками и устанавливаем время 30-35 минут (зависит от размера котлеток).
От Katyusha Trutnyova: если котлеты особо нежные, и разваливаются, можно попробовать приготовить их на режиме «Ингредиенты»-«Брокколи».

Примечание от Olga Ivanova: Великая Котлетная Хитрость заключается в том, что смесь из размоченного в молоке хлеба и яйца и надобно как следует взбить вилкой (или венчиком) и тогда котлеты останутся пышными, сочными и нежными даже в холодном виде!
Примечание от британских ученых™:

1) Хлеб для добавления в фарш следует замачивать исключительно в холодной кипяченой воде. Ибо молоко вступает с мясом в высоконаучные реакции, и котлетка становится жесткой.
2) В мясной котлетный фарш нельзя добавлять яйца, иначе котлеты лишатся сочности
(яйца в мясной котлетный фарш в качестве связующего добавляют только в общепите, чтобы можно было ввести в котлеты побольше воды и хлеба – без яиц фарш с недовложением мяса будет разваливаться).

Котлеты «жареные»

http://cook4me.ucoz.com/forum/3-12-1 (Натали)

Фарш приготавливаем как обычно, формируем котлетки. Мулю ставим в режим «Обжаривание». На дно чаши вливаем немного растительного масла. Выкладываем наши котлетки, обжариваем. Сначала - с одной стороны до коричневенькой корочки потом с другой стороны. После этого вливаем полстакана кипятка, закрываем крышку и ставим режим «Быстрое приготовление» 10 мин.
Детские тефтельки
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=7282 (Yulia Markova)

Мясо говядины — 200 гр. Пару кусочков белого хлеба. Молоко — для размачивания хлеба 1/3 ст. Куриное яйцо — 1шт. Сметана — половина стакана. Кусочек сливочного масла — для смазывания чаши. Соль по вкусу.
Смешать фарш с размоченным хлебом. Добавить в массу одно яйцо и посолить. Слепить маленькие фрикадельки, размером с грецкий орех и выложить в смазанную сливочным маслом форму. Включить режим «Обжаривание». Аккуратно залить наполовину водой. И поварить 10-15 минут. У меня как раз мультиварка разогрелась и выдала на экране – «Добавьте ингредиенты». Как раз, пока варится, нужно подготовить сметанный соус. Для этого сметана смешивается с кипяченой водой 50 на 50. За время разогрева на режиме "поджаривания", водичка почти испариться из формы. Пора полить фрикадельки сметанным соусом. Поставила рецепт «Бефстроганов» на 6 минут. 
Можно фрикадельки перевернуть, чтобы слегка поджарить с обоих сторон.
Получилось очень вкусно и нежно. Кушали с рисом.  
Котлеты офигенные

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1037594#msg1037594  (lega74) [image: image65.jpg]



Ингредиенты:

· 250 гр. перекрученного индюшиного филе;

· 1 яйцо;

· 6 кусков ветчины;

· Укроп, петрушка, зеленый лук;

· Соль, душистый перец по вкусу;

· 3 перепелиных яйца для украшения;

· Силиконовые формочки для кексов.

Способ приготовления:
Перекрутила филе, порезала мелко зелень, добавила яйцо, соль и перец.
В силиконовые формочки вставила ветчину и в середину положила сформированные котлетки. В котлетках сделала выемки для перепелиного яйца.
Наливаем в чашу мультиварки 200 мл воды и помещаем туда корзинку для приготовления на пару.
В корзинку ставим наши силиконовые формочки с котлетками.
Поставила на 9 минут «Быстрого приготовления».
Через 9 минут, все достала, выложила по перепелиному яйцу сверху и еще на 1 мин «Быстрого приготовления».
Украсила и ела котлетку с тхиной (тахиной). Ооооочень вкусные и сочные.

Примечание: этого рецепта в блоге автора (http://multivarkacoock.blogspot.ru) я не нашел, а на форуме название не было дадено (во всяком случае, на понятном мне языке). Поэтому «Котлеты офигенные».
Кнедли с копченостями
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1243541#msg1243541 (alex7777) 
По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Кнедли - чешское блюдо. К этим кнедлям очень хорошо подходит Тушеная капуста. 
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Ингредиенты: 
· Картофель в мундирах = 9 штук, маленький, ближе к среднему.
· Копчёности (шейка свиная + грудинка + карбонад), каждого по 100 грамм примерно;
· Лук - 1 шт.;
· Мука - 200 грамм;
· Яйца - 2 шт.;
· Соль, перец, укроп.
Заранее готовим в пароварке картофель «в мундире» - примерно 25 минут. Даем остыть.
В чашу мультиварки на режиме «Обжаривание» кладем нарезанный лук, слегка обжариваем. Добавляем копчёности, и обжариваем смесь еще минут 10. Пока жарится - чистим картофель от кожуры и протираем его на мелкой терке, добавляем в картофель яйца и муку. 
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Вынимаем из чаши копчёности. Сейчас, пока мы будем заниматься кнедлями, в чаше может готовится Тушеная капуста. 
Добавляем в картофель перец, соль, укроп. Замешиваем тесто, отбиваем как котлетный фарш, до состояния колобок. Раскатываем его. Скалки у меня нет, но и так получилось. Присыпал поверхность «блинчика» мукой. Нарезаем на части (не обязательно круги, можно и квадраты). У меня вышло примерно 8 частей. Раскладываем на них копчености. Скатываем в шарики. Обваливаем шарики в муке и складываем в корзинку-пароварку. Готовим в режиме «Быстрое приготовление» на пару 10 минут.

Мои кнедли в конечном итоге подлипли друг к другу. Наверное, надо было их смазать маслом. Или можно было предварительно обжарить слегка или делать шарики поменьше. Или заглянуть в следующий рецепт (Фарш, запеченный в формах на пару). Но получилось очень вкусно! Внутри кнедлей очень сочная начинка. А если сверху сметанкой полить - вообще отлично!
Общее время готовки (вместе с капустой) - 1,5 часа.
Фарш, запеченный в формах на пару
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http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=3463 (Dmitry Rotan) 

Готовили голубцы, остался фарш. В фарш добавил тертый твердый сыр, яйцо, разложил по силиконовым формам для кексов. Вода, корзинка для готовки на пару, на корзинку сверху формы с фаршем. Режим «Быстрое приготовление» на 25 минут. Все.

Биточки на пару

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.180 (Светуличка)

Приготовила мясо на биточки, все как обычно. Обваляла в муке и яйце. На режиме «Обжаривание»  обжарила битки в кастрюле с обеих сторон, совсем чуть-чуть, только чтобы яйцо схватилось. Потом все биточки выложила в корзину и поставила их готовить на пару. Получились очень вкусные и нежные!

Перец фаршированный

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=3959 (Inna Argunova)

25 шт. перца, 1 кг фарша и 1 стакан риса.

Подлива - лук, морковка и 0,5 л томата (сначала лук и морковь, потом томат).

На рецепте «Фаршированный перец» на 6 персон готовилось 10 минут. Потом мы гулять ушли, а перцы еще 30 минут стояли на «Подержании температуры». Все хорошо пропарилось, и томата как раз достаточно.

Котлеты из индейки
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/01/blog-post_3.html (Lena Smirnov) [image: image69.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Для фарша:

700-900гр филе индейки;
5-6 кусков сухого белого хлеба;
0.5 луковицы;
0.5 ч.л. соли;
мускатный орех на кончике ножа;
черный перец по вкусу;
1 яйцо;
Для соуса:
0.5 ст томатного сока или 1 ст. ложку томатной пасты;
0.5 ст сметаны;
0.5 -1 ст. кипятка;
1 лавровый лист;
1 ч.л. сахара или меда.
Приготовление:

Перекрутить индейку с замоченным хлебом и луком. Добавить специи и яйцо. Все перемешать.
Включаем режим «Обжаривание». Пока разогревается, формируем из фарша котлеты.
Когда мультиварка разогрелась, наливаем 1 ст.л. растительного масла и обжариваем котлеты по 1 мин с каждой стороны, прикрывая крышку.
В отдельной посудине смешиваем все игнредиенты для соуса.
Выкладываем котлеты и соус вместе в мультиварку и ставим на режим «Быстрое приготовление» на 10 мин. После того как мультиварка выпустила пар, крышку не открывала и выставила режим «Разогрев», чтобы котлетки еще чуток потомились У меня они томились минут 25, но думаю, что и 10 было бы достаточно.
Ветчина из свинины (мультиварка + ветчинница)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1263747#msg1263747 (alex7777) [image: image70.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. 

800 грамм свиной шеи;
600 грамм свиного окорока;
Соль, перец, орегано, 15 гр желатина, 3 зубчика чеснока, немного уксуса бальзамического.
Режем кубиками, всё перемешиваем. Желатин сыпем не замачивая. На дно ветчинницы укладываем пакет для запекания. Всё мясо утрамбовываем внутрь. Плотно перевязываем пакет, нарываем крышкой и стягиваем пружинами. Кладу ветчинницу горизонтально в чашу. Только-только влезает!

Чтобы случайно не повредить чашу ветчинницей, можно подложить на дно укороченные до нужной длины китайские палочки для еды, силиконовый коврик или еще что-нибудь.
Наливаю воды в чашу, чтобы покрывало ветчинницу на половину (даже меньше...).
Ставлю на 15 минут быстрой готовки, открываю, смотрю. Пружины стягиваются, переворачиваю на другой бок, ещё 15 минут, открываю - две пружины точно дошли до предела. Ещё раз переворачиваю; вероятно хватило бы минут 10, но ставлю ещё 15. Запах умопомрачительный во всё время готовки.
Достаём, минут 20 охлаждается на столе, потом в холодильник, достал часа через три. Режется хорошо, почти не разваливается. На вкус очень даже отлично!
Старайтесь набивать мясо в ветчинницу как можно плотнее, и заполняйте ветчинницу мясом до самого верха!

Много рецептов для ветчиннцы (ветчина, зельц, сальтисон, рулеты) можно посмотреть здесь.
Паштет из куриного филе и паштет из куриной печени
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014/04/blog-post.html#more (Lena Smirnov) [image: image71.png]



Идея взята отсюда: http://stalic.livejournal.com/
Подготовка фарша для паштета из куриного филе: 
~500г куриного филе;
~70-100 мл сливок (жирность берите какую позволяет душа или диета);
Соль, молотый перец, мускатный орех, молотый кориандр, сладкая копченая паприка;
Столовая ложка топленого сливочного масла.
Еще нам потребуется пол-литровая простерилизованная банка с крышкой.


Филе очищаем от пленок и нарезаем на маленькие кусочки. Кладем в блендер. Кладем туда же соль и специи. Вливаем сливки и измельчаем.
Перекладываем смесь в стерилизованную банку. Сверху поливаем разогретым топленым маслом. Ставим банку в чашу мультиварки.
Подготовка фарша для паштета из куриной печени: [image: image72.jpg]



~500 г куриной печени;
~50 мл сливок (про жирность см. выше);
50-70 г сливочного масла комнатной температуры;
Соль, молотые кориандр и черный перец по вкусу;
Столовая ложка топленого сливочного масла;
Пол-литровая простерилизованная банка с крышкой.


Печенку очищаем от пленок, кладем в блендер,  туда же сливки, масло и специи. Измельчаем и пропускаем через сито. Вливаем массу в подготовленную банку, поливаем сверху разогретым топленым маслом. Помещаем ее в чашу мультиварки.

Что делать с паштетным фаршем:  [image: image73.jpg]



В мультиварку вливаем горячую воду и ставим на режим «Разогрев» на 0,5 часа. А затем еще 1,5  часa подержать в режиме «Поддержании в горячем виде». 

На печеночном паштете сверху при готовке появилась прозрачная вода красного цвета. Почитав комментарии по этому поводу у Сталика, я поняла что это не страшно, слила ее и оставила паштет охлаждаться. Печеночный паштет получился очень нежным и вкусным.
EagleB3: Мегавкусно! Печень получается живой. Не сырой, а ЖИВОЙ – нежно розовый цвет, на воздухе довольно быстро сереет. Поэтому настоятельно советую готовить/охлаждать/хранить под слоем масла, как и советует Lena Smirnov. 
Куриный получился очень плотным, но сочным, если есть идеи чем разбавить для смягчения - добавляйте.

EagleB3: Я бы сказал, что это рецепт куриной ветчины, а не паштета. А для того, чтобы сделать хорошую ветчину, и фарш должен быть несколько другим, и технология приготовления. Но получается вкусно.  
Птица

Встроенная программа «Игнредиенты»-«Мясо»-«Птица»
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.0 (helen-na)

Вес начинается с 500 гр. 

Спрашивает: целиком или кусками? Выбрала кусками. Затем мультя предложила мне обжаривание (которое я уже сделала), сделала я отмену. И поступило предложение налить 200 мл. воды и поставить корзину для последующей готовки (на пару).

Жаркое с курицей на скорую руку
http://cook4me.ucoz.com/forum/5-3-1 [image: image74.jpg]


(Yatsan)
3 куриные грудки режем поперек длинными кусками шириной 2 см. 2а лука + 2е морковки режем пополам и дольками. Обжариваем курицу + морковь + лук на режиме «Обжаривание» вместе со специями (какие любите), ставим на «Быстрое приготовление» 15 минут (если хотим очень мягкую курицу. Если обычную - то на 10 минут). Открываем крышку, добавляем  стакан бульона с 2-мя ст. ложками сметаны и 1-й ст.л муки (все хорошо перемешать), + картошка порезанная на 4 части. Ставим на «Быстрое приготовление»  5 минут.

Курица
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.160 (X-Lana)

На приготовление домашней курочки весом 1 кг у меня ушло всего минут 30. Сначала я обжарила лук и морковь в режиме «Обжаривание», потом добавила курицу, еще минутку обжарила, посолила и поставила на «Быстрое приготовление» на 20 минут. Потом добавила еще перец душистый и перец горошком и поставила еще на 2 мин на «Быстрое приготовление». Курица удалась на славу. 
Перец душистый и горошек в блюдо хотела добавить сразу, но побоялась, что будет горчить.

Курица, запеченная целиком
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.900 (korsar4ik)

По памяти: Нужно зайти в «Ингредиенты»-«Мясо»-«Дичь» (вроде…)- «Целиком или кусками» - и  выбрать «Целиком». Указать вес. В зависимости от веса мультя сама предложит время. После приготовления, если вам покажется недостаточно приготовленной, то можно добавить время. Я добавляла. Но я уже подзабыла и вес той курицы, и какое время приготовления у меня получилось.

Это была «своя» курица, внутрь пыла набита картошка. Мультя вроде предложила 24 минуты, и потом я минут 6 добавила.

Курица у нас получилась не запеченная, а скорее тушеная.

Примечание (ЕленаCook 4): Прекрасно запекала небольшую курицу на рецепте «Ростбиф». Там сначала идет обжарка, довольно сильная. Переворачивала на разные бочки, обжаривала минут 10-15. Под конец положила на грудку, обмазала чесноком и  без добавления воды готовила на «Быстром приготовлении» (под давлением) кажется 20 минут. Получилось как в духовке "на бутылке".

Примечание (Yulia Zueva): Цыпленок целиком (у меня был 1 кг): «Ингредиенты»-«Мясо»-«Мясо птицы»-«Целиком». Готовить в соответствии с рецептом (обжарить с двух сторон, воды налить = только дно закрыть). Если цыпленок весит меньше 1 кг: «Ингрдиенты»-«Мясо»-«Свинина»-«На кости».
Курица фаршированная, запеченная целиком
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6967 (Natalya Sablina) 
Взяла целую охлажденную курицу. Натерла специями, солью, чуть оливкового масла, пара зубчиков свежего чеснока (выдавила через чеснокодавилку). Нафаршировала смесью: крупно порезанные твёрдые зеленые яблоки, чернослив (начинку чуть присолить, добавить черный перец и лавровый лист). Выбрала программу «Ингридиенты»-«Курица»-«Целиком»-«1500г». Сначала курица обжаривается с двух сторон. Потом мультиварка попросила залить ингридиенты водой - я налила немного, чуть ниже середины тушки. Закрыла крышку. Минут через 25 ВКУСНЕЙШАЯ курица была готова!
Куриные бедра

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.200 (ОльгаАлекс)

На 1 час замариновать в соусе: натуральный йогурт 130гр (брала домашний), 1ч.л. карри и соль. 
В меню «Ингредиенты» выбрала «Курица кусками» «500 гр.». Мультиварка предлагает выполнить предварительное обжаривание - обжарила до золотистой корочки. Нажала «Ок», добавила остатки соуса и чуть-чуть куриного бульона, и на 16 мин под крышкой.

Маринованное куриное филе на пару

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/03/blog-post_9422.html (Lena Smirnov) [image: image75.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
2 куска куриного филе (общий вес примерно 500 грамм);

1/4 ст. соевого соуса;

Специи: молотый черный перец, молотая паприка, кориандр.

В миску влить соевый соус и специи, положить в маринад филе.

Так получилось, что филе у меня мариновалось почти сутки, но часа ему будет вполне достаточно (только надо его периодически переворачивать!). 

Корзину для готовки на пару выстелить пергаментом для выпечки, что бы филе не пристало во время готовки. Зубочисткой наделала в бумаге проколы (см. фото), что бы не собирался лишний сок - оно и так получится очень сочным. Выкладываем филе в корзину. Наливаем в мультиварку 200мл воды и ставим корзину с филе. Закрываем крышку и идем в меню «Ингредиенты»-«Мясо»-«Мясо Птицы»-«Кусочками»-500 гр. Пропускаем предлагаемый на этой программе этап «Обжаривание» и начинаем приготовление, ставим время 14 мин.

Все готово. Можно есть горячим с гарниром или салатом, а можно охлажденным нарезать и на бутерброды или в салаты - вариантов много.
EagleB3: Мегавкусно! Готовил 1,5 кг. филе куриной грудки (без костей и кожи). Соевый соус «Киккоман», но паприки и кориандра не нашлось. Были взяты: мелкосмолотая смесь «4 перца», сухая измельченная зелень петрушки, сухая измельченная зелень базилика, щепотка «Хмели-сунели» и чуть-чуть сушеного орегано. Мариновалось 1 час при комнатной температуре, тщательно перемешивалось один раз в 15 минут. Мясо активно впитывало соус – дважды подливал. Потом половина мяса пошла в мультиварку – все по рецепту. Возможно, я проколол мало отверстий в бумаге, но когда открыл мультиварку – мясо плавало в соку. Как бы то ни было, а получилось очень ароматно, мягко и сочно. Оставшееся мясо продолжало мариноваться и в общей сложности провело в соусе часа три (при комнатной температуре; два-три раза перемешивал и еще раз подливал соус). И, по-моему, был уже некоторый перебор. Слишком сильно чувствовался соус; получилось резковато. Может быть, не надо было дополнительный соус добавлять. 
Куриная грудка на пару

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.260 (kubelka)

Обмазала грудинку майонезом, посередине проложила мягкую брынзу, посолила, поперчила и в фольгу (не завернула, а положила с открытым верхом, потом на сито). Выбрала "Ингредиенты"-"Куриное мясо"-"Кусками". Оно мне предложило пожарить, я отклоняю предложение, заливаю воду но только горячую (кастрюля нагревалась предварительно) и ставлю сито, подтверждаю. Может надо было сразу холодную воду налить и пусть бы оно нагревалась с кастрюлей. Но, что сделано... Наверно можно еще в ручном режиме сразу налить холодную воду и ставить на готовку. 

Примечание: См. тутошний рецепт «Котлеты на пару»: Включаем меню «Ингредиенты» и выбираем «Картофель», далее выбираем «Целый», указываем количество котлеток, в основную чашу наливаем водичку 200 гр., сверху чаши устанавливаем емкость с котлетками и устанавливаем время.
Куриная грудка отбивная под помидорами с сыром

[image: image76.jpg]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=278365.0 (gold_vi) 
Филе куриной грудки: 5шт.;

Помидор: 1-2 шт.;

Сыр: 300 гр.;

Масло растительное: 1 ст.л.;

Специи (соль, перец): по вкусу.

Куриную грудку (филе) отбила, посолила, поперчила и уложила в чашу мультиварки. Включила программу «Обжаривание» и пожарила на масле с одной стороны 3 минуты. Мясо перевернула, закрыла крышку и поставила на режим «Быстрое приготовление» на 5 минут (наверное, хватило бы и 4минуты). Открыла мультиварку, покрыла сверху кусочки мяса небольшим слоем майонеза, положила ломтики помидоров и закрыла крышку. Режим «Быстрое приготовление» на 1 минуту (одной минуты для помидорок — предостаточно). Открыла, посыпала тертым сыром и подержала 5 минут с закрытой крышкой на режиме «Поддержание в разогретом виде». 
Можно украсить кукурузой, зеленью с перцем и подавать к столу.
На вкус: изумительно сочное мясо!!!  Точно также я готовлю свинину и говядину, только режим «Быстрое приготовление» после обжаривания держу чуть подольше, минут 8-10 (но не больше).

И рыбу так же (филе судака) - получается отпад. Но рыбу наоборот, надо держать меньше чем курицу – примерно минуты 3. 
Можно и грибы добавить под помидоры с сыром, и обжарить лучок… вариантов масса! 
Куриные крылышки в соевом соусе

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.920 (ksunka601)
Разрезала крылышки на 2 части (если есть время можно замариновать в соевом соусе заранее). На режиме «Обжаривание» обжарила на растительном масле до появления корочки. Потом налила соевый соус (лучше брать тот, что погуще: Хайнц, Кикоман и т.д.) и еще пару минут жарила, пока соус маленько не загустел. Потом надо немного посолить и далее на режим «Быстрое приготовление» на 8 минут. Готово!
Так крылышки можно готовить с самыми разными готовыми соусами: кисло-сладким, китайским и т.д. Очень быстро и вкусно.

Куриные крылышки в соево-имбирном соусе

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/01/blog-post_1642.html (Lena Smirnov) [image: image77.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
1кг. куриных крыльев
1/2 ст. соевого соуса
1 ч. л. сушенного молотого имбиря
1/2 ст.л. сахара
3 зубца чеснока
Чеснок чистим и измельчаем. Крылышки маринуем в смеси соевого соуса, имбиря, сахара и чеснока. В тепле минут 30, в холодильнике час. 

Мультиварку разогреваем на режиме «Быстрого приготовления». Кладем наши крылышки и готовим 20-25 мин. После этого переключаем на режим «Обжаривание» и готовим еще минут 7-10 для того чтобы выпарилась лишняя жидкость. За этим надо внимательно приглядывать, так как нам надо, чтобы жидкость стала более густой, почти карамельной :)
Курица в сливочном соусе

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.220 (ОльгаАлекс)

Курицу (у меня была большая; взяла все запчасти без хребта) отварить в небольшом количестве воды (я наливала воды где-то до середины уровня мяса) на режиме «Быстрое приготовление» (у меня ушло 20 минут), чтоб мясо почти отваливалось от костей. Добавить соль, перец, 400 грамм плавленого сыра (возможно, автор рецепта имел ввиду типа того, что в баночках), потому как я добавила плавленый сыр собственного изготовления (а он именно такой консистенции), подержать 10 минут на подогреве и все! Это просто объедение! На гарнир варила рис белый.

Куриное филе (Встроенный рецепт «Жареное мясо по-русски»)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.260 (ОльгаАлекс)

Делала с куриным филе. Сначала просит предварительно обжарить мясо, болгарский перец, лук и томатную пасту. Потом добавить картошку, соль, специи и все!!! Закрываем крышку и готовим. Первый рецепт, где не надо наливать воды. Хотя я добавила 50 грамм; боялась, что будет сухо. Сверху после готовки насыпала свежего укропа. Времени хватило по рецепту идеально. Это ОЧЕНЬ ВКУСНО!!!
Куриные сердечки

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1275  (Lyubov Kuznetsova)

Куриные сердечки готовила на встроенном рецепте «Бефстроганов» - получилось очень быстро и очень вкусно.
Куриные сердечки в пикантном соусе
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014/04/blog-post_30.html (Lena Smirnov) [image: image78.jpg]



Точных пропорций не даю, делала все по-быстрому, на глаз. Берем куриные сердца и обжариваем их на режиме «Обжаривание». Добавляем нарезанный полукольцами репчатый лук и продолжаем обжаривать. Добавляем томатный соус или пасту, сушенный тимьян, лавровый лист, молотый красный перец, соль по вкусу и немного воды. Ставим на режим «Быстрое приготовление» на 5 мин.
Куриные желудки в сливочном соусе

[image: image79.jpg]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=367881.0 (OlgaMSK) 

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. 
На 5 прорций: Куриные желудочки - 700 г;

Сливки - 200 мл;

Коньяк - 4-6 ст.л.;

Томатная паста - 2 ст.л.;

Морковь - 2 шт.;

Лук - 2 шт.;

Чеснок - 3 зубчика;

Мука - 1 ст.л.;

Соль, перец.

Нарезать лук, морковь и чеснок. Разрезать каждый желудочек на 2 части, удалить зеленые пленки (если есть), закинуть в мультиварку, налить 200мл воды, насыпать 2 ч.л. соли, 0,5 ч.л. перца и включить режим «Быстрое приготовление» на 25 минут. По окончании слить всю воду, включить режим «Обжаривание». Положить в мультяшку маленький кусочек масла (чисто символически; впрочем если у вас нет цели похудеть, то можно положить и побольше), лук, хорошенько перемешать и обжаривать в течение предварительного разогрева + еще 1 минута. Добавить в мультиварку морковь с чесноком, посолить, поперчить, обжаривать 2 минуты. Посыпать все мукой, хорошенько перемешать, добавить томатную пасту и, непрерывно мешая, жарить 1 минуту.  Влить коньяк, подождать 1 минуту, влить сливки и поставить в режим «Быстрое приготовление» на 7 минут.

Готовое блюдо посыпать мелко нарезанной кинзой. С целью похудения можно подать с салатом из Айсберга, моркови, помидор, маслин, заправленным домашним майонезом с каперсами и чесноком.

Курица с чечевицей

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1774313#msg1774313 (EagleB3)
Ингредиенты:

· Курица (обычно филе грудки без кожи. Но можно что угодно) — 700 грамм;

· 300 грамм зеленой чечевицы;

· 2..3 средних луковицы;

· 1 крупная морковь;

· 1 болгарский перец;

· 2 зубчика чеснока;

· небольшой кусок острого перца (с большой палец);

· 70 грамм томатной пасты (или кетчупа, или 2 помидора среднего размера);

· 600 грамм воды;

· Специи и соль по вкусу.
Моем и нарезаем курицу на небольшие куски (скажем, 3х3х3 см). Если в конечном итоге окажется  крупно/мелко – в следующий раз скорректируете размер под себя.
Лук нарезаем мелкими кубиками. Болгарский перец очищаем от семян и нарезаем мелкими кубиками. Если используются помидоры – мелкими кубиками. Морковь натираем на крупной терке или нарезаем мелкими брусочками. Острый перец и чеснок мелко рубим. 
В мультиварке на режиме «Обжаривание» (а если хотите – на сковороде) на небольшом количестве растительного масла 2..3 минуты обжариваем лук. Добавляем болгарский перец, жарим еще 2 минуты. Если используется не томатная паста, а помидоры – тоже кладем их туда. Добавляем натертую морковь и чеснок, жарим еще 5 минут. Конечно же, периодически помешивая.
На сковороде в небольшом количестве растительного  масла обжариваем курицу до легкого румянца (я предпочитаю обжаривать именно на большой сковороде; выделяющийся из курицы сок я периодически сливаю в чашу мультиварки - так курица быстрее приобретает румянец. И сок при этом идет не в пар, а в дело...). Соединяем в чаше мультиварки курицу, овощную зажарку, чечевицу, специи, соль, томатную пасту (или кетчуп), добавляем воду (кипяток, им бы хорошо развести томатную пасту). Хорошенько все это перемешиваем.
Переходим в режим «Быстрое приготовление», время ставим 25..30 минут.

В качестве специй у нас используется молотая смесь "4 перца" (не забывайте про уже положенный кусочек острого перца!), хотя бы пара штук гвоздички, розмарин и зира. Зелень в тарелки приветствуется.
Как-бы примечание
Зеленую чечевицу готовим на «Быстром приготовлении» 20..30 минут. 20 минут - чечевца еще жестковата (так нравится мне), 30 минут - на грани переваренности (так любит младший сын).
Рекомендуемое соотношение ингредиентов чечевица:вода = 1:2, чечевица:курица = 1:2. 
В нашей семье все мясоеды; но Вы, возможно, возьмете курицы поменьше. Или побольше ( .
Курица с картошкой

http://myltivarka.com/%D0%BA%D1%83%D1%80%D0%B8%D1%86%D0%B0-%D1%81-%D0%BA%D0%B0%D1%80%D1%82%D0%BE%D1%88%D0%BA%D0%BE%D0%B9/#more-977
Ингредиенты:

· Курица (можно голени и грудки целые) — 500-800 грамм;

· йогурт несладкий — 4 столовые ложки;

· картофель — 400 грамм;

· соль, перец и специи по вкусу.

Способ приготовления: Курицу замариновать в подсоленном йогурте и дать постоять 20 минут — этого будет достаточно. Если же времени нет, то курицу можно не мариновать, а просто посолить и поперчить. Если это целая курица, разделайте ее на средние кусочки. Если же это голени и грудки, то дарить можно целиком. Далее выбираем в меню: «Вручную» -> «Обжаривание» и жарим курицу с обеих сторон по 5 минут. Пока курица обжаривается, чистим картофель, режем его кубиками или кружочками - как вам больше нравится. Картофель тоже нужно посолить и приправить любимыми приправами. Даем картофель к курице и все перемешиваем, переводим в режим «Быстрое приготовление». Время приготовления 10 мин.
Курица с картошкой в сметане
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2171 (Natalya Semina)

На режиме «Обжаривание» с каплей растительного масла обжарила курицу (бедрышки; резала пополам), добавила специи, чеснок через пресс, сметану 25%, картофель дольками, посолила, перемешала и включила режим «Быстрое приготовление» на 10 мин. Воду не лила, все тушилось в собственном соку и сметане. Возможно, и за меньшее время бы приготовилось. 

Курица «кисло-сладкая» с картошкой по-деревенски

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1257 (Katyusha Trutnyova)

Сегодня приготовила кисло-сладкую курочку. Упаковка куриных грудок; разрезала поперек пополам, выдавила сок половины лимона. Предварительно смазала чашу оливковым маслом и на «Обжаривание». Пока нагревалась - курица мариновалась в лимоне (без приправ). Загрузила курицу, весь сок из миски тоже вылила, в чашу. Посолила. Пока обжаривалось (точнее тушилось в соке), горстку чернослива помыла, порезала пополам, высыпала к курице. Посыпала кунжутными семечками. Жарилось около 15 минут (всего, с момента закидывания курицы). Потом всыпала картошку (была замороженная, «по-деревенски»), перемешала, перевела в режим «Быстрое приготовление», время оставила предложенное, = 10 мин. Получилось неожиданно вкусно и нежно! Стоит отметить, что когда заканчивала режим обжаривания - сока было в кастрюльке достаточно, соответственно румяной корочки не было. Однако, открыв мультиварку, обнаружила, что нижний слой курицы с картошкой красивого румяного цвета. Кому необходимо со всех сторон подрумянить - думаю можно перемешать и поставить в режим обжаривания еще на пару минут!
Фрикасе из курицы 
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http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1340193#msg1340193 (OlgaMSK) 

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Ингредиенты:
1 небольшая курица, порезанная на кусочки
5 зубчиков чеснока (чесночного запаха будет)
2 веточки розмарина, или чайную ложку сухого розмарина
4 веточки петрушки
лавровый лист - 3-4 листика
сливочное масло для обжарки
1 стакан бульона
1 стакан белого вина
3 ст. ложки муки
Для соуса:
4 желтка
3 чайные ложки лимонного сока
8 ст. ложек сливок (пожирнее)

Солим, перчим и обжариваем курицу на сливочном масле  на очень большом огне или сразу в мультиварке. Нужно чтобы на курице появилась корочка. Посыпаем курочку мукой, перемешиваем. Закидываем к курице порезанный на пластины чеснок, петрушку веточками, розмарин, лавровый лист, заливаем бульоном и вином и ставим режим «Быстрое приготовление» на 17 минут. Открываем мультиварку, вынимаем куски курицы в чашу/блюдо, выбрасываем веточки петрушки, розмарина и лавровый лист. Взбиваем венчиком сливки, желтки, лимонный сок, 1 ст. л. муки и тоненькой струйкой вливаем в оставшуюся от курицы жидкость в мультиварке. Включаем режим «Обжаривание» и постоянно мешаем лопаткой (буквально 3-4 минуты, мультя даже не успеет еще завершить предварительный разогрев). Заливаем этим соусом нашу курочку и даем ей настояться минут 5. 
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Диетические паровые котлетки из индюшиного филе
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014_10_01_archive.html (Lena Smirnov) 

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
· 600г индюшиного филе;

· 1 небольшой кабачок (20 сантиметров длиной и 5 см в диаметре);

· 2 яйца;

· Соль, черный, молотый перец, сушеный базилик и тимьян;

· Силиконовые формочки для кексов.
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Способ приготовления:

Измельчаем филе и кабачок в мясорубке. Добавляем яйца, соль и специи, перемешиваем. Фарш получается жидким, пусть вас это не пугает. 
Выкладываем в формочки наш фарш и ставим в корзинку для приготовления на пару. В чашу мультиварки наливаем 200мл воды и готовим на программе «Рецепты»-«Основные блюда»-«Фаршированный перец», пропуская/отменяя режим поджаривания. Через 6 минут получается красота.

Индюшиное бедро запеченное
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/06/blog-post_27.html (Lena Smirnov) [image: image83.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
· 1 индюшиное бедро весом в 1 кг;
· 2-3 зубца чеснока;
· свежий розмарин;
· 1/2 ст белого вина;
· соль, черный перец.

Способ приготовления:

С бедра снять кожу и отделить мясо от кости. Мясо натереть солью, перцем и чесноком. Свернуть в рулет и перевязать кулинарной нитью. Мультиварку поставить на режим «Обжаривание». Влить пару ложек растительного масла, положить розмарин и обжарить наше мясо со всех сторон. После этого влить вино, выпарить его в течении минуты и поставить мясо готовится на режим «Быстрого приготовления» на 25 мин. Поедаем с овощами :)))
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Индюшиные сердца
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/11/blog-post_18.html (Lena Smirnov) [image: image84.jpg]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Индюшиные сердца почистить и разрезать пополам вдоль. Кладем в чашу мультиварки, солим, перчим, добавляем лавровый лист, поливаем растительным маслом, перемешиваем. 

Включаем режим «Обжаривание» и обжариваем где-то минут 5.

И включаем режим «Быстрое приготовление»  на 15 мин.

Готово!

Утка тушеная с апельсинами и черносливом

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=5781 (Valerie Dolce)

Порезала утку на куски среднего размера. В ступке смешала специи (соль, лавровый лист, сухой молотый имбирь, кориандр, белый перец и перец горошком, этой смесью натерла утку. На дно чаши мультиварки налила немного масла и выложила кусочки утки шкуркой вниз. Каждый слой переложила дольками апельсина и черносливом. Залила в чашу стакан кипятка и поставила в режим «Быстрое приготовление» на 40 мин. Утку можно подавать с клюквенным соусом.

Куропатки в сметанном соусе

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1185 (Lyubov Kuznetsova)

Сначала кусочки слегка обжарила (режим «Обжаривание», буквально 2 мин), вынула. Потом обжарила морковку с луком. Все вместе сложила в мулечку, + соль, специи, и стакан сметаны. Закрыла, поставила быструю готовку на 30 мин. Муж сказал, что обалденно вкусно!

Фазан с яблоками и апельсином

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=302411.msg1222188#msg1222188 (Ната57) [image: image85.jpg]



Фазан: 1 шт;
Вино красное сухое: 150 гр;
Яблоки (сорт Гала): 4  шт;
Апельсин: 4 дольки с цедрой;
Соль, перец, лавровый лист.
Представляю новое блюдо для жен охотников и любителей дичи!
Фазана ощипать, опалить, помыть. Включить мультиварку на «Обжаривание». Обжарить фазана до золотистой корочки. Добавить вино, посолить, поперчить, потушить 5-10 мин. Добавить лавровый лист. Выложить на дно чаши яблоки, порезанные на 4 части. На яблоки выложить фазана. Включить мультиварку в режиме «Выпечка» - «Бисквит», прикрыть крышку повернуть ручку крышки в положение между «Открыто» и «Закрыто». Тушить 30 мин. Приятного апетита! 
Ежики из птицы
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1867 (Lyudmila Borisova) 
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Ингредиенты для фарша: 
· мясо птицы (в данном случае мясо петуха); 

· лук;

· чеснок;

· морковь;

· соль;

· перец черный;

· рис.

Ингредиенты для подливы:
· 1 ст. томата;

· 0,5 ст. воды;

· 2ст. л. майонеза;

· 1ст. л. муки;

· 2ст. л. сметаны;

· 2 зуб.чеснока;

· соль, перец;

· лавр.лист.

Способ приготовления: Готовить в режиме «Тушеная баранина» 20 мин.

Примечание (Nastenochka): На этом режиме не получилось - через 10мин. мультиварка написала, что мало воды. Дотушила на быстром режиме 13 мин. И томата положила меньше, = 4 ст.ложки

Яйца

Омлет с колбасой

http://myltivarka.com/%D0%BE%D0%BC%D0%BB%D0%B5%D1%82-%D1%81-%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B1%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B9/#more-982
Ингредиенты:

· Колбаса — 100 гр.;

· яйцо — 3 шт.;

· молоко — 125 мл. (половина стакана с небольшим).

· соль и приправы по вкусу.

Способ приготовления: Колбасу нарезать ломтиками, яйцо хорошо взболтать с молоком в отдельной миске и добавить приправы. Для того, чтобы обжарить колбасу, в меню нужно выбрать способ приготовления «Вручную» -> «Обжаривание». После того как обжарили колбасу, влейте яичную смесь в чашу мультиварки.  Далее включить режим «Вручную» -> «Быстрое приготовление»). Омлет приготовится на разогреве (просто подождать около 8 минут), режим приготовления не включать, потому что омлет уже готов!!!

Омлет на пару

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.140 (Gelga)

Омлет вылила в силиконовую форму, а форму поставила в корзину для варки на пару. Три минуты - и омлет готов.

Омлет с колбасой и помидорами
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1368 (Olexandr Levchenko)

Любое количество яиц (я брал 5 шт.) взбиваем с солью, специями, мукой (можно добавить немного молока) и берем все, что завалялось в холодильнике. У меня завалялось: немного колбасы, 2 помидора, лук (средней величины) - все это режим мелкими кубиками и слегка обжариваем (режим «Обжаривание») на 1 ст. л. масла. После этого включаем «Быстрое приготовление» и заливаем все взбитыми яйцами (я еще закинул сверху несколько целых оливок без косточки), ставим на 15 мин. После сигнала, очень быстро (чтобы омлет не упал) посыпаем сверху тертым сыром и ставим в режим «Поддержание температуры» минут на 5-7. Омлет получается очень пышный. И вкусный!

Примечание от Olga Ivanova: Омлету достаточно будет 4 минут «Быстрого приготовления». Тем более, что чаша предварительно разогрета при обжаривании.
Омлет (почти японский Томаго) на пару

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1037594#msg1037594  (lega74) [image: image87.png]



Ингредиенты: 
· 2 яйца;

· 1ст.л. соевого соуса;

· 1ст.л. белого вина(лучше сакэ);

· 1ч.л. сахара;
· Силиконовые формочки для кексов.

Способ приготовления: Берем яйца и взбиваем их с соевым соусом, сахаром и вином. Вливаем в силиконовые формочки для кексов. В чашу мультиварки наливаем 200 мл воды и ставим корзинку для приготовления на пару.
Помещаем туда наши формочки. Выставляем на 4 мин «Быстрое приготовление».
Получилось на вкус как Томаго, только не слоеный.
Примечание от EagleB3: Насколько я понял, надо сперва взбить яйца, потом добавить сахар, и только потом понемногу добавлять соевый соус и вино. Я взбивал все вместе – пышной смеси не получилось. В результате из формочек был добыт экзотического вкуса ластик.

Яйца вареные (вкрутую)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.740 (lega74)

Варю яйца вкрутую на пару, 7 минут. Все отлично получается.

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1245682#msg1245682 (alex7777)

Люблю, когда желток остаётся чисто жёлтым, без серого цвета по краям. Для этого яйца складываю в корзинку для готовки на пару, наливаю 100..200 грамм воды (яйца должны оставаться над водой) и ставлю «Быстрое приготовление» на 3 минуты. После того, как программа завершится и мультиварка стравит пар, крышку не открываю еще 10 минут (это не режим «Продолжать приготовление»! Никакой нагрев-разогрев-подогрев в эти 10 минут не включается). 
Рыба и морепродукты
Филе семги на пару
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1588 (Svetlana Svetlana)

Я делала семгу в режиме «Игнредиенты»-«Рыба»-«Филе», 6минут. Готовится на пару. В кастрюлю добавляете 200 мл воды и устанавливаете сетку, а в сетку – замаринованую рыбу. Маринад: соль, перец, лимонный сок (можно еще приправу для рыбы). 

Получилось очень вкусно.

Филе (или стейки) форели с сыром и помидорами

http://myltivarka.com/%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%B5-%D1%84%D0%BE%D1%80%D0%B5%D0%BB%D0%B8-%D1%81-%D1%81%D1%8B%D1%80%D0%BE%D0%BC-%D0%B8-%D0%BF%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D0%B4%D0%BE%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%B8/#more-980
Ингредиенты:

· Помидоры – 4 штуки,

· подсолнечное масло – 2 столовые ложки,

· филе форели, или стейки форели
· сыр – 70 грамм,

· орегано, соль и перец по вкусу.

Способ приготовления: Смазать дно мультиварки маслом. Выложить на дно кастрюли 4 помидора, нарезанные ломтиками. Филе рыбы посолить, поперчить и посыпать сверху приправой орегано. Натереть сыр на терке и выложить его сверху рыбы.

В меню выбираем приготовление «Вручную», потом «Быстрое приготовление». Время приготовления 10 мин.

Рыба с овощами (например, скумбрия)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=5573 (Ekaterina Syubaeva-Agafonova) [image: image88.jpg]



Скумбрию нарезала на кусочки, посолила, приправила, сверху положила лук, морковь, помидоры и перец.
Чуть-чуть посолила овощи. Выставила на мультиварке режим «Ингредиенты» - «Рыба» - «Филе», на 7 минут. Вкусно, легко и диетически.

Форель с соусом

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=7191 (Ksyusha Yanyutina) [image: image89.png]



3 луковицы, 3 моркови, любимая приправа («для рыбы», соль, перец, вегетта), 1 кг форели (сёмги, лосося или другой рыбы), майонез. Можно немного соевого соуса.
Рыбу порезать на кусочки (приправить). Лук порезать, морковь натереть. 
В чашу мультиварки налить немного растительного масла и на режиме «Обжаривание» обжарить лук. Остановить обжаривание и добавить куски рыбы (немного соевого соуса добавить на рыбу). Добавить сверху рыбы тертую морковь. И теперь сверху немного майонеза размазать ложкой. Поставить режим «Быстрое приготовление» на 15-20 минут.

Лосось, запеченный в пергаменте

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014/05/blog-post_22.html#more (Lena Smirnov) [image: image90.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Лосось, Лимон, Соль по вкусу, Веточка розмарина.
Разогреваем мультиварку на режиме «Обжаривание».
Подготавливаем рыбу. У меня было 2 небольших прихвоста лосося. Они довольно толстые и я сделала с каждой стороны по 2 надреза (фото справа). Полила лимонным соком, посолила. Положила на пергамент веточку розмарина и завернула. Поместила рыбу в чашу и готовила по 15 мин с каждой стороны. Время приготовления зависит от толщины кусков. Так что если у вас филе или стейки, то время уменьшаем в 2 раза.
P.S. Я ела эту рыбу с соусом из крем фреша. В крем фреш добавляем немного лимонного сока и лимонной цедры, мелко порезанный укроп, свежемолотый черный перец и соль по вкусу.


Филе трески с креветками 
http://www.moulinex.ru/Pages/cook4me_recipe.aspx
Время подготовки: 10 минут, время приготовления: 2 минуты.

Ингредиенты (на 2 персоны):

· Филе замороженной серебристой сайды - 50 гр;

· Мелкие креветки - 120 г;

· Замороженные измельченные грибы - 60 г;

· Рыбный бульон - 100 мл;

· Жидкие сливки - 50 мл;

· Соль и перец - по вкусу.

Скумбрия
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.440 (kubelka)

Целую скумбрию надрезаю в нескольких местах, кладу на дно чаши. Потом поливаю соусом произвольным, чтобы не лить воду. И на 3 минуты режима «Быстрое приготовление».

Скумбрия или сельдь (как консервы «в собственном соку»)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2387 (Irina Zaritskaya)
Нам понадобится сумбрия (2 штуки). Сначала нужно в ручном режиме обжарить ее с капелькой масла 2 минуты, далее вынимаем рыбу из мультиварки. Дно чаши выкладываем нарезанным кольцами луком. Укладываем в чашу рыбку и сверху еще раз выкладываем лук, даем туда соль и приправы по вкусу. Можно добавить лавровый лист. Выдавливаем сверху сок одного лимона (так кусочки останутся целыми).  В ручном режиме устанавливаем «Быстрое приготовление». Время приготовления 40 минут.

Приготовленную рыбу можно есть с косточками - они станут мягкими - хотя в других мультиварках на это уходит 4-5 часов.

Примечание 1: так же можно приготовить сельдь. 

Примечание 2: можно добавить в соус ¾ стакана воды, +30…100мл. масла. Вместо лимона – 0,5 ч.л. лимонной кислоты.

Примечание 3: готовить можно на рецепте «Холодец», 45мин.

Шпроты по-домашнему (килька)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.540 (Мирточка)

Рецептов полно и они все однотипные.

Килька свежемороженая 500 гр., заварка чайная 0,5 стакана, 100 гр. подсолнечного масла, 1 ч.л. соли (на мой вкус - многовато). Перец и лаврушка. 

Все сложила в кастрюльку, залила, включила на 20 мин. «Быстрое приготовление». Когда открыла крышку, рыба слегка плавала в жидкости. На режиме жарка выпарила лишнюю воду (минут 5, наверное). Остудила. Получился вполне нормальный продукт, без химических консервантов. Буду делать еще, но положу меньше соли. Запах от рыбы был, но не долго и не сильно выраженный. 
Шпроты по-домашнему (мойва)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.680 (Natunzik) [image: image91.png]



	Мойва свежая (мороженая)
	1 кг. очищенной

	Чай крепкой заварки
	300 мл.

	Масло растительное
	3-5 ст.л.

	Перец горошек
	1-2 ч.л.

	Лавровый лист
	5-6 листиков

	Лимон свежий
	3/4 шт.

	Соль
	по вкусу


Очистить мойву, выпотрошить (удалить внутренности, отрезать голову, хвост, удалить черную пленку внутри и прочие бяки), промыть рыбешку под водой, посолить по вкусу, поставить на пару часов просолиться (я просаливаться не оставляла, просто посолила, потому, что спешила очень). В кастрюлю мультиварки положить слой рыбки, немного масла растительного, перец горошек, 2 листика лаврушки (вместо лаврушки был взят чернослив), полить немного лимонным соком. Таким образом уложить 2-3 ряда   рыбки, и укладывать ее крест-накрест, не плотно. Заварить очень крепкий черный чай, дать настояться чаю, процедить. Залить рыбу горячим чаем (150мл).

Готовить в режиме «Быстрое приготовление» 30 минут. И еще потом на режиме «Обжаривание» 2-3 минуты, чтобы выкипела лишняя вода (практически все выкипело еще на предварительном разогреве. Выключила и оставила остывать на несколько часов. Затем надо переложить в плоскую посуду, чтобы не повредить целостность рыбешки! Таким образом рыбка останется целой и не будет сухой. Подавать рыбу к столу с лимончиком!
Мойва в томате
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=4761 (Inna Argunova) [image: image92.png]



Мойва свежая. Не обжаривала. Перед тем, как в томат укладывать -  в муке обваливала. Подлива - лук, морковка, томат, соль и специи (все что хотите). На режиме «Быстрое приготовление» 40 минут. Рыбка целая, косточки мягкие – как в консервах.
Рыба под маринадом 
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1920 (Lyubov Kuznetsova) 

Готовила налима. Сначала обжарила (в режиме «Обжаривание») на растительном масле лук, морковь и томатную пасту. Добавила специи, воды и немного лимонного сока (можно уксус). Рыбу положила в корзинку для приготовления на пару и поставила сверху. Включила режим «Ингредиенты» - «Рыба» - «Бифштекс». По программе было 3 мин, я поставила 5 мин. Потом рыбу выложила на блюдо (при этом самое время вынуть из рыбы кости) и сверху покрыла приготовленным маринадом. 
Надо дать рыбе настояться в маринаде!!! 
Рыба в томатном соусе 
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/06/blog-post_11.html (Lena Smirnov)
По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
1кг филе хека порционно нарезанные (минтая или той рыбы, которая у вас есть);

· 2 луковицы нарезанные кубиками; [image: image93.png]



· 1 натертая на крупной терке морковь;

· 1/2 кг кабачков мелко нарезанных;

· 1 1/2 стакана томатного сока;

· лавровый лист;

· соль, перец по вкусу;

· растительное масло.
Способ приготовления:

Разогреваем кастрюльку на режим «Обжаривание» и вливаем 1ст.л. растительного масла.
Кладем лук и морковь и тушим до полуготовности.
Потом добавляем кабачки, томатный сок, специи, соль и переходим в режим «Быстрого приготовления» на 5 минут.
Соус готов, в него выкладываем рыбу и еще на 7 минут «Быстрого приготовления».
Все, рыба в соусе готова.

А если добавить побольше сока - получится замечательный томатный суп с рыбкой. (
Лосось с шафрановым соусом
http://www.moulinex.ru/Pages/cook4me_recipe.aspx
Время подготовки: 4 минуты, время приготовления: 4 минуты.

Ингредиенты (на 2 персоны):
· Филе лосося (по 70 г) – 4 шт;

· Рыбный бульон – 25 г;

· Шафран - 0,5 г;

· Корень кориандра - 1/2 ст.л.;

· Лук порей - 250 гр.;

· Соль и перец - по вкусу.

Креветки
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=4739 (Tatyana Shtelmakh)

Соевый соус (150 мл), 1 лимон (половину нарезать кусочками, со второй половины выдавить сок), 1 кг креветок варено-мороженных. Креветки перед этим залить водой, чтобы ушла корочка льда. Хорошенько посолила. Закрыла крышку, режим «Быстрое приготовление» на 10 мин, и потом на «Поддержание температуры» ещё 10 мин. 

Раньше я это делала в сковороде, но больше времени уходило и следить нужно было.

Паэлья с морепродуктами

http://cook4me.ucoz.com/forum/6-36-1 (Натали)

Морской коктейль-400 гр.; морковь-1 шт.; лук-1 шт.; болгарский перец-1 шт.; рис-1 стакан; томат-паста-1 ст.л.; растительное масло-2 ст.л.; по щепотке шафрана и душистого перца. 

Замачиваем рис на полчаса, морковь-лук-перец нарезаем кубиками или соломкой (кому как нравится). В чашу наливаем немного масла, засыпаем овощи и обжариваем. Пока овощи обжариваются, греем воду не менее 1 л. В кипяток высыпаем морской коктейль на 5 мин. После этого воду сливаем, коктейль - в мультиварку, затем закладываем в мультиварку рис. В стакане воды разводим 1 ст.л. томат-пасты, половину чайной ложки соли, добавляем шафран и молотый перец, тщательно перемешиваем и выливаем в мульту. Если нужно, то добавляем воды так, чтобы уровень жидкости был хотя бы на 0.5 см.выше уровня риса. Выставляем мульту на режим «Быстрое приготовление», время 15 мин. Все!

Морской коктейль
http://cook4me.ucoz.com/forum/6-32-1 (Натали)

Морской коктейль-700гр., растительное масло-1 ст.л., измельчённый лук-1 ст.л., чеснок-3 зуб., помидоры-2 шт., белое вино-90 гр., лавровый лист-2 шт., вода-450гр., соль и перец по вкусу. Морской коктейль разморозить, промыть под водой, отделить кальмаров (им достаточно готовиться 2 минуты; если дольше - станут резиновыми). Складываем в чашу лук, масло, чеснок и помидоры. Ставим режим «Обжаривание» и жарим 10 мин. Потом добавляем лаврушку, вино, воду и коктейль (кроме кальмаров!) и ставим на режим «Быстрое приготовление», время 8 мин. Добавляем кальмары и готовим на режиме «Быстрое приготовление»еще 2 мин.
Овощи, грибы

Картофельное пюре

http://www.moulinex.ru/Pages/recipe_kart_pire.aspx
Время подготовки: 2 минуты, время приготовления: 20 минут.

Вы можете регулировать количество порций, увеличивая или уменьшая количество ингредиентов в соответствии с таблицей ниже.

	№
	Ингредиенты
	Количество и единицы

	
	
	2 человека 
	4 человека
	6 человек 

	1
	Картофель
	800 г
	1 кг
	1,2 кг

	2
	Сливочное масло
	50 г
	75 г
	100 г

	3
	Мускатный орех
	1 ч.л
	0,5 ст.л
	0,5 ст.л

	4
	Молоко
	75 мл
	100 мл
	150 мл

	5
	Соль, перец
	по вкусу

	6
	Яйцо сырое
	1 шт


Приготовление: 

Программа РЕЦЕПТЫ – ЗАКУСКА – КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ. Укажите кол-во порций.
Очистите картофель и нарежьте его на крупные куски.

Поместите картофель в чашу мультиварки и залейте водой, чтобы она покрывала картофель. Закройте крышку. Подтвердите функцию «НАЧАТЬ ГОТОВКУ», время выставиться автоматически, начнется предварительный прогрев. 

Слейте воду, разомните картофель толкушкой, добавьте подогретое молоко, сливочное масло, яйцо, соль и специи. Хорошо перемешайте. Подавайте к столу.
Вариант: Готовить картофель на пару 14 минут.

Картофельный гарнир

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.300 (kubelka)

Картошку нарезаете ровными пластами и кидаете в большую миску, чтобы потом нормально можно было перемешать, потом добавляете туда на глаз комок брынзы, можно домашней, можно магазинной; ложку столовую сливок домашних; солим, перчим, всякие вкусняшки добаляем (типа там "для картофеля", "для сала" - короче любимые специи), но без фанатизма!
            Все тщательно перемешиваем, складываем красиво в чашу мультиварки, добавляем воды (на глаз; ну где-то меньше высоты содержимого) и выставляем на «Картофельное пюре». Я не выдержала и через половину времени (минут 20) открыла. Она уже была готова. 

Значит можно и на «Ручном режиме», «Быстрое приготовление» выставлять на 20 минут. Кому надо - с отсрочкой старта.
Жареный картофель

http://cook4me.ucoz.com/forum/10-2-1
Я брала 5 шт.картофеля,1 луковицу, соль и перец на глаз.

Приготовление таково: картофель чистим, моем, режем на крупные кусочки. В чашу мультиварки выкладываем картофель. Солим, перчим, добавляем лук, поливаем растительным маслом (я жарила без добавления слив.масла), всё перемешиваем. Включаем мульту, выбираем режим «Обжаривание» (крышку не закрываем, да и сама мульта не даст будет пищать), как поджаривание закончится - мульта запищит и попросит добавить ингредиенты (но уже всё заложено), переключаемся на режим «Быстрое приготовление»  и закрываем крышку. Время установилось автоматом 10 мин. (*). Как время закончится она снова запищит (может выдать ошибку 21 мало жидкости) - выключаем мульту. Картошечка готова. Получилось вкусно. Когда мульту открыла думала что рано выключила, а оказалось - самое что нужно.

*Примечание: Вы можете менять время, когда видите, что время автоматом выставилось 10 минут и мигает. Просто крутите кнопку - и все.
Жареная картошка «по-быстрому»
[image: image94.png]


http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/01/blog-post_7.html (Lena Smirnov) 

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. 
- 1 кг картофеля; 
- 2 ст.л. растительного масла.

Картошку почистила, порезала крупными дольками.
Мультиварку поставила на режим «Обжаривание».
Налила около 2 ложек растительного масла и выложила картофель.
Обжаривала до золотистой корочки, посолила, плеснула на глаз с половину стакана кипятка и поставила в режим «Быстрое приготовление» на 7 минут.
Молодой картофель

http://multivarkacoock.blogspot.ru/search?updated-min=2013-01-01T00:00:00%2B02:00&updated-max=2014-01-01T00:00:00%2B02:00&max-results=50 (Lena Smirnov)
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По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. 
- 0.5 кг молодого мелкого картофеля; 
- 1 ст.л. растительного масла.
Хорошенько моем картофель, но не чистим. 
Кладем в мультиварку и наливаем 50 мл воды (и больше воды у меня кастрюлька не требовала), ставим режим «Быстре приготовление» на 6 минут. После этого сливаем лишнюю жидкость или выпариваем на режиме «Обжаривание».
Вливаем растительное масло и обжариваем нашу картошку. Солим по вкусу.Если хотите при подаче посыпьте зеленью (укропом, петрушкой).

Картофель для салатов/винегретов на пару

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.280 (X-Lana)

Если у кого-то в нагрузку к Cook4me есть еще и дивайс, который режет кубиками,  то нашла способ как избежать «размазывания» отварного картофеля: картофель нарезать сырым и поставить на «Быстрое приготовление»  в паровой корзинке на 6 минут.

Картофель запеченный в мундире
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/11/blog-post_5.html#more (Lena Smirnov) [image: image96.png]



Ради 5 картофелин разогревать духовку? Сделаю это в мультиварке :)

Включила программу "Бисквит", постелила в кастрюльку пергамент для выпечки и поместила туда вымытые и высушенные 5 картофелин среднего размера. Через 30 мин проверила, картошка еще была не готова. А вот еще через 20 мин - в самый раз.
Картофель под псевдонимом «Шоколадный кекс»
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/11/blog-post_11.html#more (Lena Smirnov) [image: image97.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
5-6 небольших картофелин;

4 неочищенных зубца чеснока;

Оливковое масло;

Веточка розмарина;

Свежемолотый  черный перец;

Соль.

Силиконовая форма для выпечки, по диаметру подходящая для чаши мультиварки.

Картошку почистила, нарезала на тонкие кружочки (при помощи комбайна). Полила картофель маслом, посолила, поперчила и добавила листочки розмарина. Выложила картофель в форму. Поверх картофеля положила чеснок. Поместила форму с картофелем в мультиварку и готовила на программе «Шоколадный кекс» предложенное программой время (30 мин).
Возможно, картофель приготовился и за меньшее количество времени, но я не проверяла.

Кабачки на пару

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.800 (Кронштадтка)

Нарезаю кабачки колечками и на программе «Цуккини» готовлю. В это время нарезаю помидор небольшими кубиками, смешиваю с чесночком и майонезом, немного соли. Остывшие кабачки слоями перекладываю этим соусом, даю немного пропитаться. Очень вкусно!

Кабачки тушеные (1)
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1819 (Natalya Semina)

5 штук небольших кабачков, луковица, две моркови, чеснок, специи, соль. Все нарезала. В чашу налила чуть-чуть растительного масла и все вышеперечисленное положила в мультиварку. Готовила на режиме «Быстрое приготовление» 5 минут (ну еще там предварительное разогревание было примерно минут 7). 

Да, кстати! Не хотела воду добавлять, потому что кабачки всегда много воды дают, но она мне еще при нагреве написала, что мало жидкости, и все же пришлось налить воды. Но налила совсем чуть-чуть, примерно одну треть стакана.
Кабачки тушеные (2)
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=7291 (Olga Ivanova 
)

Кабачки режем полукольцами. Толщина зависит от ваших пристрастий. Если любите хрустящие овощи, то реже потолще. 

Обжарьте лук с морковкой в режиме жарки. Потом добавьте мелко нарезанные томаты. Когда помидоры размякнут, добавьте соль, специи и кабачки. Далее в режиме «Быстрое приготовление» тушите 3..5 минут. Воду лучше не добавлять. Кабачки сами дадут много жидкости. Если хотите, можно добавить сливки. После окончания готовки можно добавить чеснок. И дать настояться пару минут, чтобы кабачки пропитались ароматом чеснока.

Овощное рагу
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2958 (Natalya Semina) [image: image98.png]



Кабачки или цукини;
Баклажаны,
Репчатый лук,
Морковь,
Болгарский перец,
Помидоры,
Чеснок,
Специи по вкусу.

Вообще можно добавлять любые овощи: цветную или брюссельскую капусту, брокколи, сельдерей, стручковую фасоль, зеленый горошек и прочее.
Включить режим «Обжаривание», налить немного масла, добавить крупно нарезанные цукини, затем баклажаны, лук, морковь, болгарский перец, помидоры. Пока нарезала каждый последующий ингредиент, предыдущие жарились (или, скорее, тушились) с открытой крышкой в собственном соку. Далее режим «Быстрое приготовление», закрыть крышку, выставить время 6-8 минут. Когда мультя подаст сигнал об окончании готовки, открыть крышку, добавить нарезанный чеснок, лавровый лист, специи, соль, и нажать «Продолжить приготовление» еще минуты 2-3. Готово!


Жаркое из баклажанов и кабачков

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.800 (Кронштадтка)

Нарезала баклажаны колечками сантиметра по два, кабачки, перец и на «Обжаривании» пережарила в подсолнечном масле, а затем добавила мелко порубленный чеснок и кубиками помидор, посолила, поперчила. Объеденье, как в казане на костре.
Баклажанная икра (почти по встроенному рецепту)
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http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.940 (alex7777) 

3 морковины трём на терке, 3 луковицы режем кубиками, жарим минут 5 на оливковом масле, даже не жарим, а достаточно разогрева.
3 баклажана, 2 помидора, 2 болгарских перца режем кубиками и закидываем в горшочек. Встроенный рецепт предлагает залить 100 мл. воды. Но, памятуя прошлое тушение овощей, решил не добавлять. 12 минут готовки. Всё готово, но сока от овощей столько, что решил всё это прожарить на 10 минут, выпарил лишнее, в последние пару минут добавил мелкорубленный чеснок и резанную петрушку, + соль по вкусу. ИЗУМИТЕЛЬНО. 

Грибы

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.840 (Claus)

Предварительно отваренные грибы (у меня белые) нарезать и положить в чашу, добавить репчатый лук, соль, перец по вкусу. Далее в зависимости от желаемой калорийности и количества грибов наливаем немного молока и добавляем 1-2 столовые ложки сметаны. В мультиварке выбираем рецепт "Грибы по-гречески", указываем размер порции и отправляем готовиться. После остановки приготовления не открываем чашу, а выбираем «Продолжить приготовление» и указываем 5 минут. По прошествии этих 5 минут останавливаем приготовление, ждем процесса окончания готовки. После чего открываем крышку и включаем меню «Вручную» -> режим «Обжаривание». В этом режиме жарим несколько минут периодически помешивания до момента ухода лишней влаги. И у нас получается вкусные и нежные грибы. 

Грибы по-гречески

http://www.moulinex.ru/Pages/recipe_grib_po_grech.aspx
Время подготовки: 3 минуты, время приготовления: 6 минут.

Вы можете регулировать количество порций, увеличивая или уменьшая количество ингредиентов в соответствии с таблицей ниже.

	№
	Ингредиенты
	Количество и единицы

	
	
	2 человека 
	4 человека
	6 человек 

	1
	Замороженные шампиньоны (целые)
	800 г
	1000 г
	1200 г

	2
	Оливковое масло
	50 мл
	60 мл
	60 мл

	3
	Сок лимона
	2 ст.л.
	3 ст.л.
	3 ст.л.

	4
	Семена кориандра
	5 г
	7,5 г
	10 г

	5
	Соль, перец
	по вкусу

	6
	Томатная паста
	2 ст.л.
	4 ст.л.
	6 ст.л.


Приготовление: 
Программа РЕЦЕПТЫ – ЗАКУСКА/СУП – ГРИБЫ ПО-ГРЕЧЕСКИ. Укажите кол-во порций.

Поместите все ингредиенты в чашу мультиварки.

Подтвердите функцию «НАЧАТЬ ГОТОВКУ», время выставится автоматически, начнется предварительный прогрев. Закройте крышку.

Подавайте к столу. Можно посыпать рубленой зеленью.

Жюльен из шампиньонов

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1236610#msg1236610 (inse0f) 
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 - Сливочное масло 80 грамм;
 - Лук репчатый 1 головка;
 - Шампиньоны 600 грамм;
 - Сливки 80 грамм;
 - Свинина, вырезка, 1200 грамм;
 - Мука пшеничная, 30 грамм;
 - Молоко, до 1 л;
 - Сметана 200 грамм;
 - Майонез 60 грамм;
 - Соль, приправы (зеленый базилик, душистый перец).
1. Режем грибы (шампиньоны) 600 грамм.
2. Включаем мультиварку на жарку, кидаем кусочек сливочного масла 30 гр.
3. Мелко режем репчатый лук (одну головку); как масло растаяло закидываем в мультиварку, жарим до золотистого состояния.
4. Порезанные заранее грибы закидываем в мультиварку и жарим до выпаривания всего сока из грибов (готовые грибы можно отличить по вкусному запаху). Когда жидкости в грибах практически не осталось, заливаем туда грамм 80-100 сливок, и тушим еще немного, не забываем посолить.
5. Выкладываем готовые грибы из мультиварки.
6. Режем свинину кубиками по 2-2,5 см, можно мельче, тут на собственный вкус.
7. Кастрюлю мультиварки после грибов можно не мыть, кидаем туда еще кусочек сливочного масла и включаем опять на жарку.
8. Мясо закидываем когда мультиварка разогрелась до максимума и жарим минут 8-10. Обязательно посолить и поперчить, а то получится пресное; я люблю еще добавлять зеленый базилик и душистый перец. Затем мультиварку ставим в режим «Быстрое приготовление» и закрываем на 10 минут (это - максимум, лучше меньше). 
9. Пока мясо готовится, делаем соус в сотейнике: топим 50 грамм масла, затем закидываем в нее 2-3 столовые ложки муки и обжариваем до золотистого и сухого состояния, количество муки варьируем на глаз, полученный "рух" должен быть сухой и золотистый. Когда мука обжарилась, с огня не снимаем, но ставим на самый маленький огонь.
10. Подогреваем 2 стакана молока до 60-80 градусов, я обычно делаю в микроволновке, и вливаем в сотейник постоянно помешивая хорошо растворяя молоко, если все делать тщательно комков не будет. Количество молока можно варьировать, необходимо смесь довести до очень густого, но уже жидкого состояния
11. В смесь добавляем 200 грамм сметаны и 60 грамм майонеза (можно майонез не добавлять, если кто-то его не любит, или заменить натуральным соусом на основе масла, сливок или сметаны), смесь хорошо вымешиваем. Должна получиться своеобразная немного густая жидкость, похожая на бешамель.
12. В сотейник закидываем остывающие грибы и опять хорошо все вымешиваем, соус готов!
13. Берем сыр (твердый), грамм 100 и трем на терку
14. Открываем мультиварку (после п.8, если сока от мяса много необходимо ее слить, оставив совсем чуть-чуть на дне, ставим на "жарку" и заливаем мясо полученным грибным соусом (п.9-12)
15. Сверху соус засыпаем толстым слоем тертого сыра (п.13), прикрываем крышку и оставляем это дело минут на 5-8.
16. Выключаем мультиварку даем смеси немного остынуть, чтобы полученный пирог немного «схватился» и выпал из кастрюли.

Жюльен из белых грибов (в принципе – из любых…)
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6955 (Ksenia Morozova) 
Грибы белые замороженные (можно любые, какие есть);

Курица;
Сыр;

Соль;
Бульон «Маги» для жюльена;
Молоко 250 мл;
Масло сливочное;
Картошка (я ее положила, чтобы было посытнее. Но можно и без нее!).
Приготовление:
1. Очистить картошку, курицу.
2. Грибы я почти не размораживала и не резала их, положила в мультиварку прямо так.
3. Нарезать курицу и картошку небольшими кусочками .
4. Включить мультиварку на режим «Ручное приготовление» - «Обжаривание».
5. Положить масло, картошку, грибы, курицу. Обжаривать 10 мин (можно и немного меньше).
6. Содержимое пакета «Маги» развести в 250мл молока, добавить курице-грибам-картошке.
7. Перевести мультиварку в режим «Быстрое приготовление», готовить 8 мин (у меня этого времени хватило чтоб курица и картошка приготовились). Обязательно проверить на соль, если надо - посолить.
8. Натереть сыр. Разложить жульен по формочкам (у меня маленькие силиконовые формочки, но можно прямо в чаше мультиварки готовить), посыпать натертым сыром. 
9. Перевести мультиварку на рецепт «Шарлотка» (для это нужно сменить язык на английский) и выпекать 20-25 мин (в рецепте - 30 мин, но я выключила на 5 минут раньше).
Получилось сытно и вкусно.

Отварная кукуруза 

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.840 (alien)

Кукурузу варил на пару под давлением, время - 15 минут.

Вариант: Свежий кукурузный початок от Бондюэль (сладкая, отборные початки, большие зерна) в ручном режиме, «Быстрое приготовление», на пару, время - 8 минут.

Примечание от Селина: Варили 10минут, у нас кукуруза молодая совсем была. Сварилась отлично!

Отварной горох (гороховое пюре)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1506 (Natalya Semina)

Перешла на украинский язык, «Iнгредiенти»-«Овочi»-«Горох». 300гр гороха (только промыла, и все) +600грамм воды +соль. Время приготовления 15 минут. Гороховое пюре готово.

http://vk.com/topic-24289345_27775778?post=5597 (Alena Matvychuk-Grigoruk)

Горох 1 стакан, вода 2.5стакана. Горох предварительно замачиваю. В режиме «Обжаривание» обжариваю лук и морковь, добавляю горох и воду, соль, чуть-чуть сахара. Ставлю программу «Горох» на 30 мин. После окончания готовки оставляю потомиться еще на полчаса, в выключенной мультиварке (т.е. без режима «Подогрев»). Очень вкусно!
Гороховая каша (1)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1390018#msg1390018 (Россомаха)

- 3 стакана (200 мл) хорошо промытого гороха;
- 1 луковица;
- 1 морковь;
- фарш (куриный, мясной) 200 гр.
- растительное масло 2 ст. ложки. 
- 7 стаканов (200 мл) горячей (кипяток) воды;
- соль, специи и сушенная зелень по вкусу. 
Не режиме «Обжаривание» с добавлением раст. масла, обжарить лук, морковь и фарш (присолить) в течение 2-3 мин. Добавить промытый горох (предварительно замачивать не надо!), воду, соль и специи. Включаем режим «Быстрое приготовление» на 27 минут. Открыть крышку, хорошо помешать и  готово! 
Совет: есть сразу, быстро застывает... 

Гороховая каша за 11 минут

http://tehnoshtuchki.com/tehnika-dlya-kuhni/multivarki/samaya-umnaya-multivarka-skorovarka-moulinex-cook4me 

· Колотый горох («половинки») — 3 стакана;

· Вода — 7 стаканов;

· Лук репчатый — 2 штуки;

· Подсолнечное масло — 3 столовых ложки;

· Соль, перец, специи — по вкусу.
Горох промыть в проточной воде. Лук мелко нарезать. Кладем все в чашу. В меню выбираем «Ручной режим», «Быстрое приготовление», выставляем время 11 минут.
Отварная фасоль

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1251 (Olga Ivanova)
Ингредиенты:

· [image: image101.png]


Фасоль — 100 гр., 

· вода — 200 … 300 мл. (в зависимости от сорта фасоли),

· соль.

Варила фасоль среднего размера на салат. Фасоль не нужно предварительно вымачивать.  Она прекрасно сварилась в режиме «Быстрое приготовление» за 45 минут. Фасоль получилась очень мягкой, некоторые фасолинки лопнули. Кто любит более жесткую фасоль - варите ее 35 минут.

Гарнир из чечевицы с овощами

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=367893.0 (OlgaMSK) [image: image102.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. 
На 4 порции: Чечевица коричневая - 1 стакан;

Помидор - 1 шт.;

Лук - 1 шт.;

Морковь - 1 шт.;

Чеснок - 2 зубчика;

Острый перец - половина стручка;

Красный сладкий перец – половинка стручка;

Масло растительное
- 1 ст.л.;

Бульонный кубик «Магги» - 1 шт.
Наливаем в мультиварку 1 столовую ложку масла (у меня оливковое), кладем лук, включаем режим «Обжаривание» и, периодически помешивая, жарим до окончания предварительного разогрева. Добавляем нарезанную кружочками морковь, мелко нарезанный чеснок, нарезанные помидоры, мелко нарезанный острый перец (если у вас очень острый перец, то его нужно класть меньше, чем половину стручка!) и, периодически помешивая, жарим 3 минуты. Крошим кубик «Маги» (можно заменить бульонный кубик на вашу любимую приправу, или просто посолить + поперчить). Засыпаем стакан чечевицы, заливаем 2 стаканами воды и включаем режим «Быстрое приготовление» на 15 минут. Через 15 минут наш гарнир готов! Можно посыпать зеленью. 
Тушеная капуста (1) – «диетическая»
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.300 (kubelka)

Диетическая вещь. Сначала в «Ручном режиме» на «Обжаривание», используя буквально 2 ст.л. масла. Кому как нравится - я жарила минуты 4. Потом буквально смочила капусту водой (а не лила воды, чтобы муля не выдавала ошибку), и «Ручной режим», «Быстрое приготовление» на 2-3 минуты. Офигительно получилось и нежирно; капуста не разлезлась, целенькая, но протушенная и готовая!!!  На вареники так вообще прелесть! Если поразваристей надо, то, наверно, «Быстрое приготовление» на 3-4 минуты.

Тушеная капуста (2) – с грибами и мясом

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=3568 (Natalya Semina)

На режиме «Обжаривание» обжариваю мясо (любое) или грибы (смотря с чем тушу капусту), добавляю репчатый лук (можно морковь). Затем добавляю нашинкованную капусту (ее можно предварительно помять с солью, можно чуть присахарить и добавить чуть яблочного уксуса. Перевожу мультиварку в режим «Быстрое приготовление» на 10 минут. Затем (когда она спустит пар) открываю, добавляю томат, специи, если нужно - досаливаю и нажимаю «Продолжить приготовление» еще минуты 3. Все.

Тушеная капуста (3)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1243541#msg1243541 (alex7777)

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Это не просто так капуста! С этой капустой очень хорошо есть Кнедли с копченостями.
· Капуста свежая - грамм 600; [image: image103.png]



· Капуста кавашеная - 900 гр;
· Лук - 1 шт;
· Тмин – щепотка;
· Томатная паста - 2 ст. ложки.

Лук режем - закидываем в чашу на поджарку, подмешиваем. Следом нашинкованную свежую  капусту, поджариваем до золотистого цвета. Добавляем квашеную капусту, томатную пасту, тмин. Ставим на режим «Быстрое приготовление», 10 минут, запах офигенный! На вкус тоже отлично!

Капуста для начинки пирогов

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.320 (sapuch)

Шинковала в Мулинексе (который больше терка, чем комбайн). На дно кастрюльки 1-2 ст. ложки растительного масла, затем нашинкованая капуста. Программа «Быстрое приготовление», 6 минут. По окончании перемешать и дальше по желанию – рубленное яйцо, соль, перец и т. д. Лук, если любите, я думаю, можно готовить вместе с капустой).
Легкий гарнир из цветной капусты

[image: image104.png]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=368395.0 (OlgaMSK) 

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. 
На 2 порции: Цветная капуста - 1 кг;

Помидоры - 2 шт.;

Перец острый - половина стручка;

Перец болгарский красный - половинка стручка;

Чеснок - 4 зубчика;

Оливковое масло - 1 ст.л.;

Приправа - 1 ч.л.
Влить в холодную мультиварку оливковое масло, закинуть туда все овощи кроме цветной капусты, нарезав их как вам нравится. Включить режим «Обжаривание», периодически помешивать. Когда закончится предварительный разогрев посыпать приправой (можно заменить ее на соль+перец+паприку+0,5 ч.л. куркумы), добавить цветную капусту (разделить на соцветия), хорошо перемешать и включить режим «Быстрое приготовление» на 3 минуты. Готовый гарнир посыпать зеленью. У меня были укроп и кинза. Гарнир получается очень легким и вкусным.
Цветная капуста в соусе из зеленного чеснока
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014/05/blog-post_21.html#more (Lena Smirnov) [image: image105.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
2 небольшие головки цветной капусты, 1 пучок зеленного чеснока (6-7 стеблей), 1 ст. ложка растительного масла, 50 г сливочного масла.

Разогреваем мультиварку на режиме «Обжаривание». Тем временем в блендере измельчаем чеснок, но не до пюре образного состояния. В чашу наливаем растительное масло и чеснок, перемешиваем и обжариваем в течении 30 сек.
Затем добавляем сливочное масло, присаливаем, и после того, как сливочное масло разошлось, кладем разобранную на соцветия капусту. Перемешиваем. Из чайника плеснуть немного кипятка (примерно 100мл) и готовим на программе «Ингредиенты»-«Овощи»-«Цветная капуста» (по программе просят добавлять 200мл воды, но добавленной воды для начала вполне достаточно. А потом капуста и чеснок дадут дополнительную влагу). Получается вкусный и очень ароматный гарнир.
Брокколи с миндалем 

http://www.moulinex.ru/Pages/recipe_brok_min.aspx
Время подготовки: 2 минут, время приготовления: 3 минуты. 
Вы можете регулировать количество порций, увеличивая или уменьшая количество ингредиентов в соответствии с таблицей ниже.

	№
	Ингредиенты
	Количество и единицы

	
	
	2 человека 
	4 человека
	6 человек 

	1
	Брокколи
	300 г
	600 г
	900 г

	2
	Сливочное масло
	10 г
	15 г
	20 г

	3
	Миндальные хлопья
	30 г
	40 г
	50 г

	4
	Петрушка
	2 ст.л
	2 ст.л
	2 ст.л

	5
	Вода
	200 мл
	200 мл
	20 мл

	6
	Соль, перец
	по вкусу


Приготовление:
Программа РЕЦЕПТЫ – ЗАКУСКА – БРОККОЛИ С МИНДАЛЕМ. Укажите кол-во порций. 

Разделите брокколи на соцветия, мелко порубите петрушку.

Поместите брокколи в корзину пароварки, налейте воду в чашу, поставьте корзину в чашу. Подтвердите функцию «НАЧАТЬ ГОТОВКУ», время выставиться автоматически, закройте крышку, начнется предварительный прогрев и затем процесс приготовления под давлением.

По завершении приготовления, перемешайте порции брокколи с маслом и петрушкой, посыпьте миндальными хлопьями и подавайте к столу.
Каши, крупы

Геркулес (молочные каши, отложенный старт)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.140 (Gelga)

Каши варю практически все на ручном режиме, т.к. нужен отложенный старт.

Обычно беру молоко пополам с водой.

Геркулес беру в пропорции 1 к 6 (1- крупа, 6- жидкости).

Ставлю минут на 5-6 на высокое давление - и моей семье нравится.

Вариант от RushaDa: От души смазала маслом края чаши. На одну тарелку каши берем: 2 ст. ложки геркулеса (с верхом, итого примерно 40 грамм), 125 мл. воды + 125 мл. молока,  1 ст. ложка сахара (тростникового) без верха, чуть-чуть соли (просто на глаз). И на режиме «Пшенная каша» 10 мин. Вышло как надо (и никаких намеков на фонтан молока из клапана!). Но, пожалуй, стоит варить всего 7-8 минут.
Пшенная каша молочная с фруктами (или с тыквой)

http://vk.com/topic-24289345_27775778?post=6520 (Irina Mikhaylenko-Albul)

На одну порцию. Вручную>обжаривание. Положить одну столовую ложку сливочного масла. Растопить. Одну столовую ложку сахара. Сделать карамель. Кинуть дольки одного-двух яблок. Обжарить. (Можно добавить ваниль или корицу). Добавить пшено 60-70 гр. и молоко 300 гр. (Крупа к молоку 1:4). Щепотку соли. Смазать уровень кастрюльки сливочным маслом. Выбрать в рецептах пшенную кашу. После готовки дать постоять несколько минут на подогреве или просто как в термосе. Кто любит пожиже кашку - добавить молока. Так можно готовить и с тыквой. Очень вкусно.

Пшенная каша по-монастырски
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.900 (knopa 1)

Название мое, т.к. первый раз попробовала такую кашу в монастыре. Все делала на глаз, точные пропорции не скажу.
Пшено промываем, пока вода не будет чистой, кладем в кастрюльку, добавляем воду, варим на режиме «Ингредиенты» - «Рис и крупы» - «Пшено» 5 мин. 
Яблоки (лучше с кислинкой) очищаем от кожуры, режем крупными  кубиками, добавляем в уже сваренное пшено и добавляем 1 мин на режиме «Быстрое приготовление». Кто любит, чтобы яблоки были помягче, можно пшено сварить на 4 мин, а яблоки потом на 2. Мне больше нравится упругая консистенция.
Потом солим, немного сахара, сливочное масло и приятного аппетита. 
Яблоки дают очень приятный привкус и аромат, каша получается не такая нудная по вкусу. Можно при подаче смазать сверху кашу густыми сливками, это вообще объедение.
Манная каша (1)
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1588 (Yulia Zueva)

300-350 г молока, 1.5-2 столовые ложки (без горки) манки, остальное по вкусу. Готовить в меню «Вручную»-> режим «Обжаривание». Залить молоко, включить режим, подогреть. Всыпать манкку, помешивая, посолить, положить сахар и масло. Довести до кипения, помешивая (кипеть начинает ещё на разогреве), нажать кнопку возврат отменить процесс. Меню «Вручную»-> режим «Поддержание в разогретом виде» ещё 5-10 мин.

Манная каша (2)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.840 (Claus)

Заливаем в чашу 0.5л. молока, на молоко равномерно насыпаем 2 столовые ложки манной крупы. Добавляем небольшой кусочек сливочного масла и сахар по своему вкусу. В мультиварке выбираем «Игнредиенты»->«Крупы»->«Пшено», «Порция 200гр.», время ставим 8 минут. Каша получается без комков, не убегает. 
Рисовая (пшенная, пшено-рисовая, пшеничная) каша молочная
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1775912#msg1775912 (EagleB3)

Рецепт, наработанный примерно за 120 приготовлений (
Для молочных каш рис всегда беру круглый. Обычный (не пареный, не жареный, не дикий, не коричневый). Если будете брать длинный рис, то учтите, что он хуже впитывает влагу. Пшено тоже обычное, шлифованное. Пшеничную крупу покупал всего раз. Я не знаток; по-моему, у меня она мелкого помола. Еще мельче размолоть – и будет уже крупная манка.
Пшенно-рисовую кашу я готовлю из риса в смеси с пшеном 1:1 по весу. Но соотношение может быть любым, по Вашему вкусу.
Для любой из перечисленных каш используется соотношение крупа:вода:молоко = 1:3:3. То есть на 200 грамм крупы брать 600 мл. молока и еще добавлять 600 мл. воды. Пшеничной крупы отмеряю процентов на 5..10 больше – на потери при промывании.
Все перечисленные каши готовим на рецепте «Пшенная каша». Время приготовления – предусмотренные в рецепте 30 минут. По окончании готовки даем настояться в режиме поддержания температуры (просто не открываем крышку и не перемешиваем) еще хотя бы 20 минут. Если хватит терпения – можно и 40 минут.
Неизменно превосходный результат (ничего никуда не бежит и ничего нигде не сворачивается) при условиях:
1) Крупы (смеси круп) берется не более 300 грамм;
2) Крупа тщательно промывается (да-да, и пшеничная крупа тоже! Причем особенно тщательно!);
3) Используется молоко UHT из свежераспечатанного пакета. 
Технология: сливочным маслом смазываются дно и стенки чаши до уровня отметки «MAX». В чашу насыпается соль и сахар по вкусу (строго говоря, мы уже полгода готовим кашу без добавления сахара; сахар, мед или подсластитель каждый добавляет сам себе в тарелку). В чашу засыпается вся промытая крупа. Заливается смесь воды и молока (чистое шаманство, конечно, если каша будет вариться из 100 грамм крупы, я наливаю в мерный стакан 100 мл. молока, доливаю в него 100 мл. кипятка и выливаю в чашу. И так еще два раза. Итого на 100 грамм крупы влито 600 мл. жидкости). Ставим рецепт «Пшенная каша», 30 минут. После окончания готовки 20 минут ничего не трогаем и просто ждем. Затем открываем, тщательно перемешиваем и раскладываем по тарелкам.
Примечание 1: Можно добавить изюм. Можно добавить курагу. Можно добавить 0,5 чайной ложки молотой корицы – замечательный аромат. Можно добавить мед. Хотел, но так и не собрался добавить нарезанный банан. Хотел, но так и не собрался добавить накрошенный шоколад. И так мегавкусно. Если соберетесь добавлять, то добавляйте после окончания готовки, перемешивайте и затем ставьте в режим поддержания температуры на 20..40 минут. Если нет времени на дополнительное выдерживание, то добавляйте сразу в крупу до начала готовки. 
Примечание 2: Добавки, внесенные до начала готовки, могут провоцировать сворачивание молока. Как много молока свернется – зависит от молока и от добавки (чего и сколько). Очень сильное сворачивание, например, при добавлении меда или кураги. 
Примечание 3: Практически не сворачивается свежевскрытое молоко UHT комнатной температуры, разведенное кипятком. Для меня эталон молока – UHT «Лианозовское» (Вимм-Билль-Данн). Даже простоявшее открытым в холодильнике неделю оно почти не сворачивается. «Останкинское» UHT ощутимо сворачивается уже через два дня стояния в холодильнике.
Примечание 4: Меня почему-то напрягает возиться утром со смазыванием чаши. Глаза слипаются спросонок, даже где север понять трудно, а нащупать в холодильнике масло, в столе нож и натирать чашу без пропусков... Так что чашу я приноровился смазывать маслом с вечера. И сразу засыпаю в чашу соль. С вечера же отмеряю крупу. Утром остается только крупу промыть и залить. И можно идти досыпать. Вы скажете - "так есть отложенный старт". Да, есть. Но мне больше нравится заливать свежее молоко поутру.
Примечание 5: Мое ноу-хау по промывке крупы - мелкое металлическое коническое сито кладется в небольшой ковшик, в сито насыпается крупа. Льем холодную воду (без фанатизма – чтобы пальцы не сводило), мешаем крупу, перетираем крупу между пальцами. Поднимаем сито, смотрим на чистоту воды. Сливаем воду. И так до тех пор, пока чистота воды Вас не удовлетворит. Даем воде стечь. «Прыгаем» металлическим ситом по крылу раковины или по дну перевернутого ковшика, вытряхивая из крупы воду. Вываливаем крупу в чашу. Если в сите застряли частицы крупы (особенной застревучестью отличается крупа пшеничная), интенсивно трем-моем-споласкиваем сито посудной губкой с «фэри» попеременно снаружи и изнутри, опять же – холодной водой. Чтобы крупа не раскисала.
Рисовая каша молочная
http://vk.com/topic-24289345_27775778 

На режиме «Пшенная каша»: 

Вариант 1 (Lilia Korol) :  0,5 стакана риса, 1 стакан воды, 2 стакана молока (1:2:4).
Вариант 2 (EagleB3): 0,5 стакана риса, 1 стакан воды, 1.5 стакана молока (1:2:3). Добавляю горсть изюма (мелкого, коричневого). И 0,5 чайной ложки молотой корицы – замечательный аромат. Масло (смазать чашу – дно и стенки снизу), сахар и соль по рецепту скороварки.

Вариант 3 (ksunka601): 4 столовые ложки риса и 400 мл. молока (в принципе, можно и поменьше налить), 30 минут. Рис хорошо разварился и много молока осталось.
На режиме «Ингредиенты/рис»:

(Yulia Panok) время 10 минут (получается отлично, и быстрей, чем на пшенной!), рис/вода/молоко в пропорциях 1:2:3. Каша получается густовата - как говорится на любителя. Кто хочет пожиже - добавьте побольше молока. Перед подачей добавьте сливочного масла.
Рисовая каша молочная (отложенный старт)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.640 (gold_vi)

Рисовую кашу варю на режиме «Быстрое приготовление» 4 минуты, с отложенным стартом. 
0.5 стакана риса;
1 стакан воды; 
1.5 стакана молока.

Примечание (Kate Orlova): думаю, за счет отложенности приготовления происходит замачивание риса. Потому и готовится быстрее.

Рис рассыпчатый
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1256713#msg1256713 (Россомаха)
Был взят пропаренный рис «Басмати gold». 1 стакан риса и два стакана воды. Заложила рис в чашу (прямо на дно, а не в корзину-пароварку), добавила соль и оливковое масло. Режим «Ингредиенты» - «Белый рис», 13 минут.

Примечание: во время приготовления на рис можно поставить сверху корзинку-пароварку, в которой будет разогреваться или готовиться, например, что-нибудь мясное. Рис все равно получается рассыпчатый и не придавленный.
Рис замудренный полудикий (рассыпчатый)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg944366#msg944366 (kubelka)

Он никогда у меня не получался на плите, то не доварю, то переварю. Сварила на рецепте "булгур". Приготовился быстро; рис получился рассыпчатый.

Ризотто с куриной печенью и зеленым горошком

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=363801.new#new (OlgaMSK) 

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.[image: image106.png]



Рис для ризотто - 1 стакан 

Куриная печень - 300 г

Лук - 1 шт.

Чеснок - 3 зубчика

Морковь - 2 шт.

Белое вино - 1 стакан

Зеленый горошек- -1/2 банки

Паприка - 2 ч. ложки

Масло подсолнечное/оливковое - 100 мл

Соль, перец.

Нужно заранее нарезать все продукты. Лук полукольцами, чеснок ломтиками, печень небольшими кусочками, морковку брусками (можно и на терке). Наливаем в мультиварку все масло, включаем режим «Обжаривание», закидываем лук с чесноком. Лук будет готов к тому моменту, как закончится предварительный разогрев. Закидываем к луку рис и постоянно помешивая обжариваем 3 минуты. Добавляем морковь, солим (ВАЖНО!), перчим, посыпаем паприкой и жарим помешивая еще 2 минуты. Закидываем в мулю печенку и постоянно помешивая жарим еще 2 минуты. Печенка побелеет. Наливаем вино, ждем 4 минуты, иногда помешиваем. Наливаем 1,5 стакана воды, пробуем достаточно ли соли и ставим на быструю готовку на 8 минут. Открываем мультю (не пугайтесь, если увидите, что жидкости многовато, рис все вберет в себя), добавляем в блюдо зеленый горошек, перемешиваем и оставляем на разогреве минут на 10 (можно больше, хоть на час).
Каша пшеничная (Артек)

http://vk.com/topic-24289345_27614070?offset=0 (Lilia Korol)

Промыла 0.5 кг пшеничной крупы в холодной воде (крупа Артек), выложила в кастрюльку, залила холодной водой из крана,  перемешала. Воды оказалось на 2-3 пальца выше уровня крупы. Закрыла. Включила режим «Булгур», т.к. он тоже пшеничный. Разогрев получился минут 20-25, готовка 9 минут и сброс пара. Итого 40 минут до того момента, когда я смогла открыть крышку.

Каша кукурузная
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.740 (NatyNatalia)

Кукурузную кашу варю на рецепте «Пшенная каша», с начала до конца. Сыплю 100г. крупы и 600мл молока, масло, соль, сахар.

От Anna Kobylyakova: готовила очень старую грубого помола кукурузную кашу (пролежала в банке 3 года). Использовала режим «Ингредиенты» - «Ячмень», 200грамм. Согласно инструкциям, полученным от самой мульти, покрыла крупу водой. Программа предложила 15 минут, но я поставила на 5мин, получилась твердоватая. Добавила еще воды, поставила еще на 5мин, опять показалась не достаточно разваренной. Еще добавила воды и еще на 5 мин – и нормально. Итого те самые 15 минут. Но, думаю, если бы крупа была мелкого помола и не такая старая, то 10мин с головой хватило бы.
Каша из хлопьев полбы
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.840 (olgademes)

Варила кашу из хлопьев полбы на программе "Пшеница" на воде 1:2 + соль, время по умолчанию (5 мин), потом 1 часть молока добавила и немного сливок, перемешала, «Продолжить готовку» 1 мин. Каша получилась густая,  с ореховым привкусом. Готовила полбу первый раз в жизни, очень понравилась. 

Тыквенная каша  (сладкая, отложенный старт)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.320 (Морская)

Рис, тыква кубиками, яблоко кубиками, вода (с молоком не едим…), соль, сахар. На программе «Рис белый» с отсрочкой. Утром добавляем изюм, ванильный сахар, и - приятного аппетита!

Каша гречневая на молоке (отложенный старт)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.880 (ЕленаCook 4)

С вечера заложила в чашу  стакан крупы + вода (чтобы покрыла крупу), положила туда 1 стакан молока замороженного и поставила с отсрочкой на «Игнредиенты»-«Гречку», время приготовления = 6 минут. Время окончания готовки выставила так, чтобы потом 2 часа подогревалась. 

Молоко из супермаркета разливное, типа "фермерское" якобы, жирность 4%. Греча разварилась и распарилась, молоко впиталось в крупу, появился чуть топленый привкус. Ничего через клапан не вылезло. Очень вкусно.

Каша гречневая
http://vk.com/topic-24289345_27614070?offset=0 (Olga Ivanova)

А вот по поводу жидкости для гречки скажу так: у всех разные пристрастия.

Соотношение «Гречка»:«Вода», можно брать от 1:1 до 1:3.

На обычной плите варю гречку в соотношении - 1:3. А в мультиварке - в соотношении 1:2.5, потому, что вода не выкипает.

Каша гречневая (низкотемпературный способ)

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014/05/blog-post.html (Lena Smirnov) 

Перед сном в мультиварку насыпаем 1 стакан гречки, кусочек масла, соль по вкусу и заливаем 2,5 стаканами кипятка. Включаем программу «Разогрев» и идем спать. Мультиварка, закончив работу в режиме «Разогрев», автоматически перейдет в режим «Поддержание в горячем виде».
Утром открываем кастрюльку и едим кашу с максимально сохраненными витаминами и прочими полезностями.
Гречка для гарнира

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.920 (ksunka601)
На гарнир была гречка: на «Игнредиентах» выбрала «Гречка». Насыпала стакан гречки + 2 стакана воды и по режиму на 10 минут. Воды оказалось многовато, можно было 1,5 стакана налить. А так очень вкусно!
Гречка по – купечески (со свининой)
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6985 (Anastasia Bobkina)
Гречка - 2/3 стакана;
Свинина - 300 грамм;
Лук - 1 шт;
Морковь - 1 шт.
На режиме «Обжаривание» жарить Мясо до румяности, затем добавить тертую морковь и мелко нарезанный лук. Продолжать жарить минуты 2. Добавить гречку. Залить водой так, чтобы на 1..1,5 см покрывало ингредиенты. Добавить соль и специи по вкусу (я только немного соли добавляю).
Поставить в режим «Быстрое приготовление» на 20 мин. По окончанию готовки добавить сливочное масло.
Гречка с мясом или птицей
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6979 (Ksenia Morozova) 
2 стакана гречки;
300гр свинины (или курицы);
3 с половиной стакана воды;
2 столовые ложки сливочного масла.
Мясо нарезать на небольшие кусочки. В мультиварку положить гречку, мясо и приправу для гречки. Залить это все холодной водой. Готовить на режиме «Быстрое приготовление» 25 мин.
В готовое блюдо положить масло. 

Гречка с говядиной
http://myltivarka.com/%D0%B3%D1%80%D0%B5%D1%87%D0%BA%D0%B0-%D1%81-%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D1%8F%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B9/ (Natalya Semina)
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Готовить на встроенном рецепте «Гречотто». 
Говядину порезать на произвольные кусочки, обжарить на растительном масле, добавить нашинкованный лук и морковь. Туда же положить болгарский перец. Прекратить обжаривание. Добавить гречку и горячую воду (все продукты на глаз).
В конце приготовления открыть мультиварку, добавить соль и специи по вкусу. Продолжить готовку еще 2 минуты.

Вариант: так же, как Перловка с говядиной.
Перловка с говядиной
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.320 (kubelka)

Сегодня делала говядину с перловкой - объедение! Мясо (у меня было 400 грамм) порезанное как на бефстроганов, обжарить на выбор (ручной режим, говядина кусочками, телятина тушеная), добавить лук порезанный, обжарить, добавить морковь, порезанную четвертинками колечек, и болгарский перец (тоже кусочками не маленькими). Пару минут обжарить, посолить, специи для гуляша или мяса и воды горячей 250 мл. Закрываем крышкой и готовим дальше или по рецепту, или в режиме «Вручную» - «Быстрое приготовление» 35 минут. Мясо переложила в другую кастрюлю, в мульте сварила перловку (на стакан крупы где-то 0,5л воды). Времени по программе ячмень мало, и потом я потом дополнительно готовила перловку еще 15 минут. Вернула в кашу мясо и все! Это просто объедение! После поддержания в горячем виде через час стало еще вкуснее.
Перловка пикантная
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/12/blog-post.html#more (Lena Smirnov) [image: image108.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
200г перловки;
1 маленький перчик Чили;
1 небольшая луковица;
2 ст.л. растительного масла.

Нарезаем лук кубиками. Перец разрезаем вдоль пополам. Вычищаем все семечки. Мелко нарезаем.
Нагреваем мультиварку в режиме «Обджаривание», обжариваем лук и перец на растительном масле.
Добавляем крупу, наливаем 2 стакана воды и ставим готовить на программе «Ингредиенты»-«Крупы»-«Ячмень»-«200гр.», 25 минут. Мультиварка предлагает время = 15 мин, но этого для перловки мало.


Плов (1)
http://vk.com/doc7352612_154495845?hash=ef50c68be739d73d06&dl=8fb52f811c2918f464
	№
	Ингредиенты
	Количество и единицы

	
	
	2 человека 
	4 человека
	6 человек 

	1
	Баранина, нарезанная кусочками (или любое другое мясо, например, курица)
	200 г
	350 г
	600 г

	2
	Белый рис
	300 г
	550 г
	800 г

	3
	Морковь, порезанная соломкой
	1 шт
	2 шт
	3 шт

	4
	Мелко нарезанный лук (средний)
	1 шт
	2 шт
	3 шт

	5
	Подсолнечное масло
	2 ст.л.
	2,5 ст.л.
	3 ст.л.

	6
	Вода
	0,6 л
	1 л
	1,5 л

	7
	Соль, перец и специи для плова
(например: зира, карри)
	По вкусу


Чтобы рис в плове получился более рассыпчатым, лучше использовать пропаренный рис.

Налейте растительное масло в емкость мультиварки. Добавьте морковь, лук, мясо и специи. Выберите меню «Вручную» ( режим «Обжаривание», обжаривайте 2 минуты.

Выберите меню «Ингредиенты» ( программа «Молодая баранина» ( «Кусками» (для курицы можно использовать «Ингредиенты» ( программа «Мясо птицы» ( «Кусками»). Выставьте время приготовления – 10 минут.

Добавьте рис и воду. Выберите в меню «Ингредиенты» ( «Рис и крупы» ( программу «Белый рис». Выставьте время приготовления – 10 минут.

Подавайте к столу.

От Mila61: Для плова я использую рис «Басмати» или «Жасмин».
От Kate Orlova: Плов готовила пока только одни раз, на основе этого рецепта. 600 грамм баранины на такое количество риса – это катастрофически мало! По аппетитам нашей семьи (я, муж и два взрослых сына (, + с поправкой на то, что плов очень вкусный получается) – надо брать минимум килограмм мякоти (без учета костей). Для приготовления зирвака было взято примерно 150 гр. подсолнечного масла (это, пожалуй, меньше половины того, что узбек налил бы в свой казан).
Брала рис «Индика» от «Мистраль» (белый, длинный, не пропаренный). С рисом было так: 800 грамм риса было хорошенько промыто и замочено на полтора часа в теплой подсоленной воде. К моменту окончания готовки зирвака откинула рис на мелкое сито. Добавила в рис специи (зира, приправы для плова), соль, немного изюма, немного нарезанной на четвертинки кураги и все это перемешано. Рис был выложен на зирвак, и аккуратно через шумовку залит 1,5 литрами кипятка. Положенные по рецепту «Белый рис», 10 минут. Водички можно бы и немного побольше (грамм на 100-150), а после приготовления еще подержать на режиме «Поддержание в разогретом виде» минуток 10-15. Если терпения хватит.
Плов (2)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.820 (Kirael)

Ура!!! Приготовила в нашей Мулечке плов! К приходу мужа переложила в казан (он к плову очень ревностно относится) И он разницы не заметил!!! Потом рассказала - долго смеялся. 
Сначала меню «Вручную» на режиме «Обжарка» обжарила лук, морковь и мясо (по очереди, но все вместе) без масла!!!! Правда баранина была жирненькая. Затем долила воды, чтобы покрыла мясо, добавила специи (половину от обычного) и поставила на «Быстрое приготовление» на 15 мин. Когда открыла - зирвак был такой как надо.
Засыпала полную пачку риса (я использую специальный для плова, на рынке покупаю), залила кипятком, чтобы покрыло на 1.5 см и поставила на "Рис", только время увеличила до 15 мин. Открыла, добавила зиру, барбарис, куркуму, шафран (вторую половину), соль, черный перец и потомила на разогреве еще минут 7.
Шикарный плов. Всем рекомендую!
Плов с говяжьими ребрышками
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2012/12/blog-post.htm  (Lena Smirnov) [image: image109.png]



 По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
- 700гр. говяжьих ребрышек; 
- 2 шт. моркови;
- 1 луковица;
- 2 ст.л. растительного масла;
- 1 головка чеснока;
- 1,5 стакана риса;
- готовые специи для плова.

Выставила на режим "Обжаривание". Пока идет разогрев, натираю морковь и нарезаю лук, подготавливаю мясо. Разогрев закончился, наливаю немного растительного масла, кладу на обжарку морковь и лук. Минуты через 3 добавляю мясо и обжариваю все вместе еще 3 минуты.
Время обжарки может изменяться, в зависимости от продуктов.
Добавляю 0,5 стакана кипятка, закрываю крышку и ставлю режим «Быстрое приготовление» на 15 мин. После того как мультиварка спустила пар и сообщила об окончании работы, добавляю рис, специи, чеснок, кипяток на глаз, что бы жидкость была на 1-1,5 см выше риса. Закрываю крышку и ставлю «Быстрое приготовление» на 15 мин. После того как мультиварка закончила работу, открываем крышку и видим вкусный, рассыпчатый плов.

Если на пробу плов не готов можно добавить еще пару минут в режиме «Быстрое приготовление».
Плов с мясными шариками
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/11/blog-post_2342.html#more (Lena Smirnov) [image: image110.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Ингредиенты для шариков:

1 кг мясного фарша,

1 яйцо,

Соль, черный перец, кориандр, мускатный орех,

Растительное масло для обжарки.

Ингредиенты для риса: 
[image: image111.png]


Морковь 2 шт.,
1 большая луковица,

330 грамм риса,

2 головки чеснока,

Соль, смесь специй для плова,

Растительное масло для обжаривания овощей. 
Смешиваем ингредиенты для мясных шариков. Ставим мультиварку на режим «Обжаривание», даем разогреться. Формируем маленькие шарики и обжариваем их на растительное масле. На крупной терке натираем морковь и нарезаем мелко лук. Кладем все в мультиварку и обжариваем 2 мин. Добавляем обжаренные шарики, головки чеснока, перемешиваем. Результат на фото справа.
Добавляем рис, специи, соль. Мои 300г риса - это большая чашка риса и 2 чашки кипятка. Ставим в режим «Быстрое приготовление» на 15 мин.

Каша ячневая с мясом
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2227 (Natalya Emets) [image: image112.png]()




Мясо (свинина) - 300гр;
Лук - 1шт.;
Морковь - 1шт;
Каша ячневая (яровая) – 1 стакан (200грамм);
Соль, перец, специи - по вкусу.
В режиме «Обжаривание» жарила все вместе на растительном масле  - мясо, лук, морковь; добавила специи (время не выставляла). Далее добавила крупу и 2 стакана и воды (т.е. соотношение крупа: вода = 1:2) и «Быстрое приготовление» 30мин. Во рту тает!

Гороховое пюре

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=4886 (Natalia Papulova)

Горох - 1 стакан;
Вода - 3,5 стакана;
Растительное масло - 2 столовые ложки;
Зелёный лук - несколько стебельков;
Соль - половина чайной ложки. 

Программа «Горох», минут на 30. Можно добавить лук мелко порезанный, можно добавлять не растительное масло, а сливочное.

Молочные и кисломолочные блюда

Топленое молоко (1)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.440 (kubelka

)

Молоко наливаю в чашу по 3-3,5л и томлю 35-40 минут на программе "Холодец". Можно и на «Быстром приготовлении. Даже стенки маслом не смазываю, но ни разу ничего не выкипало и не бежало через клапан.
Примечание от knopa 1: Можно и на «Быстром приготовлении», 45 минут. Потом из топленого молока можно сделать обалденную ряженку (см. ниже). Насчет убегания молока через клапан: Многое зависит от самого молока, есть молоко «убегающее», а есть «не убегающее». Я делаю только из домашнего молока и знаю, взятое от какой хозяйки молоко «бежит», а от какой - нет. Проверять можно на маленьком количестве молока - надо его на пару минут поставить на «Быстрое приготовление».
Из так называемого "фермерского" молока (продают у нас на базаре в киоске на розлив) получилось черти что, но только не топленое молоко и не ряженка. Магазинное молоко может сворачиваться, я так думаю, что это с порошком. А там кто его знает, как они его бадяжат на молокозаводах.
Примечание от Мисс Марпл: Сделала топленое молоко на «Быстром приготовлении». Топила 6% молоко,  брызганье отсутствовало. Получилось очень вкусно.

Примечание от NatyNatalia: 6% молоко на режиме "холодец" становится густо-коричневым за 40 мин. А молоко меньшей жирности ставлю два раза на режим "холодец". Иначе только чуть розовеет и все.
Примечание от knopa 1: Поставила молоко топить на «Быстрое приготовление» на 45 мин. Не успела мультя еще набрать полностью давление (осталась одна палочка), как из клапана начали появляться отдельные "плевки". Ну, думаю, приехали. 3 л молока, как начнет спускать давление - вылетит все, если уже сейчас плюется. Был поздний вечер, с горя выдернула просто шнур из розетки и пошла спать. Утром открываю мультю и что вижу? Готовое, еще тепленькое топленное молочко! Мультя как термос сохранила набранную температуру, и за ночь молочко стало топленным. Налила я туда 0,5 л ряженки, закрыла крышку и через 4 ч. получила отличную готовую ряженку.

Топленое молоко (2)

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.620 (Мисс Марпл)

А я вчера попробовала топить молоко в режиме "Пшенная каша". 30 минут показалось мало, добавила еще 20, когда она спросила, продолжить ли готовку. В итоге за 50 минут вкусное топленое молочко.
Ряженка
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.440 (knopa 1)

Залила в кастрюльку холодное молоко 1 л, на «Быстром приготовлении»  35 мин его протомила. Получилось, как топленное молоко, остудила до тепленького (температуру не меряла, на глаз). Разлила в две 0,5 л баночки, добавила магазинной ряженки около 100 гр на каждую баночку. Поставила баночки в кастрюльку, налила в кастрюльку воды до половины высоты баночек, включила на подогрев. Когда вода подогрелась до теплой, мультю выключила, закрыла крышку и через 2 ч была готова обалденная ряженка.
Заквашивать можно обыкновенной магазинной ряженкой. Я беру 0,5 л пакет на 3 л молока - прекрасная ряженка получается. А потом можно уже свою ряженку для закваски использовать 

Йогурт

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.400 (РусланаS)

Йогурт делала по инструкции на пачечке. Процесс: сначала в кастрюльку мультиварки налила очень горячей воды и закрыла крышку, что б разогреть всю скороварку (может этот шаг был лишним, но мне не хотелось ставить в холодную. Разлила молоко в три баночки по 0.5л (я не захотела наливать в кастрюлю, прочитала где-то что йогурт загустевает лучше в маленьких емкостях, да и удобно – потом сразу баночки в холодильник), поставила их в кастрюльку устелив полотенечко на ее дно, чтобы не поцарапать банками и опять между банок налила 40 градусной воды (может тоже лишнее, но хотелось поддержать тепло), закрыла на замок крышку. Через 8 часов йогурт был готов, а вода была еще теплой. Мультиварка работала как термос. [image: image113.png]



От Inna Argunova: Нагреваю на режиме «Обжаривание» и выключаю совсем, причем часто нагреваю не до конца. Рукой проверила - тепло хорошее; на дно кладу прихватку тепленькую вязаную (можно просто ткань какую-то), что бы стекло на горячее дно не ставить. Разливаю молоко в баночки 200 грамм (от детского питания) или в пластиковые контейнеры по 300 грамм, закрываю плотно и идем спать. Чтобы измерять температуру при приготовлении йогуртов я купила градусник «для аквариума», тоненький такой. На 1 л молока добавляю пару капсул «Нарине». Или можно на 1 л молока примерно разогретого (немного меньше чем 50 градусов) добавить 1 баночку «Активии». Вкусно; едим по утрам с удовольствием. А я люблю днем в жару холодненький. На фото – йогурт, который получается из молока «Простоквашино» (белая пластмассовая бутылка) 2,5%. Для закваски бралась «Активия творожная».
От Натали: Взять 1 литр пастеризованного молока, 1 баночку йогурта «Активия» (кому какой нравится - с вишней, с черносливом или классический), молоко разогреть на плите до состояния «Очень тёплое», затем добавить йогурт и тщательно перемешать. Разлить по маленьким баночкам (типа из под детского питания, детского сока). На дно чаши положить кухонную салфетку или не большое полотенчико. Ставим баночки в чашу (закрыть крышками), наливаем воды до уровня молока в баночках. Закрываем крышку и включаем на мульте программу «Подогрев» на 15 мин., затем отключаем. Через час снова включаем программу «Подогрев» на 15 мин. и снова выключаем. И оставляем баночки на час в мультиварке. Через час достаём баночки и убираем в холодильник до полного остывания.

Сгущенка вареная
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=385760.new#new (OlgaMSK)

Я очень боюсь варить сгущенку в закрытой банке, да и долго это. 

От составителя: Лично меня варка сгущенки в металлической банке смущает по двум причинам: я не знаю, как поведет себя разогретая сгущенка внутри банки при быстром  сбросе давления по окончанию готовки и не представляю себе, что будет отделяться от металла банки при кипячении и не оставит ли это «нечто» пятен на чаше или еще каких-то бед на клапанах.
Для варки (любым способом) нужно выбирать сгущенку в составе которой только молоко и сахар. Молоко может быть нормализованным, сахар может быть сахарозой. Никаких других примесей типа консервантов, пальмового и других масел быть не должно. 

Далее берем 2 обычных пакета для завтрака. Вставляем пакеты один в другой (для страховки). Наливаем в пакет сгущенку. Выпускаем из пакета лишний воздух (без фанатизма) и завязываем ниткой. Прежде чем завязать, понажимайте на пакет рукой, чтобы удостовериться в том, что при высоком давлении он не лопнет (правда никогда еще не лопался, но лучше подстраховаться). Заливаем в мультиварку стакан воды, неважно горячей или холодной. Ставим на режим быстрого приготовления на 30 минут. Можно и на большее время ставить, если вы хотите получить совсем темную сгущенку. За счет того, что вареная сгущенка меняет свою консистенцию, становится более плотной, из пакета она вываливается хорошо.

От составителя: Думаю, еще удобнее будет сделать так: налить сгущенку в стеклянную банку, а банку завязать в пакеты (или в рукав для запекания; одинарный или двойной). На дно чаши положить силиконовый коврик или пару бамбуковых шампуров, или палочки для китайской еды – чтобы стекло и не стояло прямо на нагреваемом дне.
Выпечка

Не забудьте заглянуть в раздел «Советы по выпечке»!
Булка
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/11/blog-post_79.html#more (Lena Smirnov) 

По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Все просто. Пекла из купленного в кулинарии сдобного дрожжевого теста. Накрутила шариков, сложила в силиконовую форму (фото 1), поместила форму в мультиварку. Программа «Шоколадный кекс». Минут через 15 (булка достигла состояния, показанного на фото 2), вытащила и перевернула. Через 30 минут булка была готова. Пропекалась замечательно.
	(1)
	(2)
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Хлеб
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1275140#msg1275140 (ckorovarka) 
Мука - 0,5 литровая банка; [image: image114.png]



Вода - 250 гр.;
Соль - 1 ч.л.;
Сахар - 1ч.л.;
Раст.масло - 3-4 ст. ложки;
Сухие дрожжи - 1,5 ч.л.
Хлебушек маленький, если хотите побольше, то надо количество игнредиентов увеличить вдвое.
В миску засыпать дрожжи, соль, сахар - залить теплой водичкой, развести, добавить растительное масло, перемешать. Всыпать муку, постоянно вымешивая тесто (как на обычный хлеб). В мультиварку на дно чаши положить пергамнтную бумагу, сложенную втрое, положить туда тесто.
Закрыть крышку, замок поставить между «Открыто»-«Закрыто» (см. Часто задаваемые вопросы).
Включаем на режим «Ручное приготовление», «Поддержание в разогретом виде». НО! Когда полосочки дойдут до середины – Выключить! Нужно чтоб внутри было тепло, но не горячо.
Тесто расстаивается. При этом крышку можно очень осторожно открыть когда захотите.
Примерно через 20 минут снова включить подогрев - как сказано выше – полосочки до середины и Выключить! Так у меня тесто в общем стояло 1 час на расстойке. Очень хорошо подошло
Теперь включаем мультиварку на режим «Рецепты», выбираем «Бисквит» и печем 30 минут. И еще 10 минут после окончания режима она стоит 10 минут – и все это время крышку мы не открываем!
Ивот только потом открываем крышку, осторожно переворачиваем хлеб и опять ставим на 30 минут на рецепт «Бисквит». Когда Муля отключиться, вынимаем хлебушек и ставим остывать под полотенце.  
Штрудель «Улитка»

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2014/05/blog-post_4.html (Lena Smirnov) [image: image115.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Классическое тесто для штруделя вытяжное, но оно меня как-то пугает. После всевозможных поисков нашла очень симпатичную замену. Мне это тесто очень нравится, спасибо автору за рецепт!

Рецепт теста: http://рецепты-юльетты.рф/recepty-testa/testo-dlya-shtrudelya.html 

Начинка у меня была мясная: вареная курятина с жареным луком.

Раскатала тесто, выложила начинку, свернула в рулет. Но, поскольку в мультиварку рулет не поместился, я свернула его в форму улитки.

Выпекала 30 мин в режиме «Обжаривания», по 15 мин с каждой стороны (я люблю поджаренный и верх, и низ).

Шарлотка (1)
Вариант 1: http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1588 (Svetlana Svetlana) [image: image116.png]



Наконец-то сегодня получилась шарлотка! За основу был взят рецепт ниже = «Вариант 2».

Рецепт: 1ст.муки; 1ст.сахара; 4 яйца; 1/2ч.л. соды, гашеной уксусом; 1ст.сметаны; 3-4 яблока. Все хорошо смешать, яблоки нарезать дольками, можно добавить корицу. Выбираем программу "Рецепты"->"Десерт"->"Бисквит", 6-персон. «Вы хотите приступить к рецепту» ->"Да". Кастрюлю смазать маслом. "Предварительное разогревание". 

После разогревания (!) выливаем в мультю смесь, крышку ставим в положении между красной и зеленой стрелкой. Потом высветится "Выпекайте 50 мин." ->"ОК." ОК не нажимать (!!!). Шарлотка будет выпекаться в текущем положении. Через 30-40 мин. откройте крышку. Шарлотку надо перевернуть, т.к. низ сейчас зажаренный, а верх белый. После того как перевернете, надо печь еще 5-10 мин. Получается красивая и вкусная шарлотка.

Фото шарлотки взято здесь (Yulia Tischenko). Выпекалась в силиконовой форме, установленной в чашу мультиварки. Красивые «лепестки», которые на снимке «верх», в форме было «низ» - дно формы.
Вариант 2: http://vk.com/doc7352612_154495871?hash=095b976753cc431c11&dl=f954d23bdf0dc2e6ac, технология по «Вариант 1»
	№
	Ингредиенты
	Порции

	
	
	2 человека
	4 человека
	6 человек

	1
	Яйца
	3
	5
	7

	2
	Мука высшего сорта
	100 г
	200 г
	300 г

	3
	Сахарный песок
	100 г
	200 г
	300 г

	4
	Пекарный порошок (разрыхлитель)
	1/2 столовой ложки

	5
	Очищенные и нарезанные яблоки
	250 г
	500 г
	750 г

	6
	Масло сливочное
	10 г
	20 г
	30 г


Взбейте яйца. Добавьте ингредиенты 2, 3 и 4 и перемешайте в миске до однородности.

Выбираем программу РЕЦЕПТЫ ( ДЕСЕРТЫ ( БИСКВИТ, нужное количество персон (2-4-6). Поставьте время в зависимости от количества порций 30-35-40 минут. «Вы хотите приступить к рецепту» ->"Да". Кастрюлю смазать маслом. Начинается этап «Предварительное разогревание». Пока разогревается, добавьте в смесь нарезанные яблоки, перемешайте. После разогревания (!) выливаем в мультю смесь. Прикройте крышку, поставив регулятор на серединное деление (между «Закрыто» и «Открыто»). 

После приготовления остудите и подайте к столу.
Шарлотка (2)

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2229 (Natalya Emets) [image: image117.png]



За основу был взят рецепт «Шарлотка (1)». На 2 персоны: 3 яйца взбить, добавить 100гр. сахара (как по мне сладковато получилось). Взбить. Растопить 10 грамм масла, добавить, взбить. Добавить разрыхлитель (1/2 ст. ложка), добавить муки 100 грамм. Все очень тщательно перемешать. Добавить яблоко 1 шт. большое (как по мне - яблочек маловато получилось). Меню «Десерт» - «Бисквит», начинаем готовить. После окончания предварительного разогрева чаши выкладываем смесь в чашу, закрываем крышку, поворачиваем ручку на половину хода. 

Выпекать 20 мин. Потом, не открывая крышку, еще подержать 20-30мин на режиме «Подогрев».
Шарлотка (3)
[image: image118.png]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.1040 (Ответ #1048, alex7777) 
По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Рецепт: 3 яйца; ½ ст.сахара; 1 ст.л мёда; чуть меньше стакана муки; 1/2ч.л. соды, гашеной уксусом; 1ст.сметана; 3-4 яблока. Яйца, сахар и мед хорошенько взбалтываем миксером. Добавляем муку и гашеную соду, перемешиваем. Смазываем чашу сливочным маслом и присыпаем мукой, чтоб не прилипло. Ставим чашу в мультиварку и включаем рецепт «Бисквит». Пока идёт разогрев, режем три яблока. После окончания разогрева выливаем половину теста, потом все яблоки и сверху остатки теста (можно вообще всё перемешать). Плотно закрываем крышку, повернув ручку на половину хода (см. фото в FAQ). Время готовки примерно 30 минут. Ничего не переворачивал, нормально запеклось и сверху, и снизу.
Как обычно спичкой проверяем готовность и вываливаем пирожок на тарелку. На вкус получилось очень сладко, в след раз уменьшу количество сахара.

От Mila61: А если без соды - будет пышнее!!! И белее!

Яблочный пирог насыпной
https://vk.com/topic-24289345_27503967?post=9117 [image: image119.png]


(Tatyana Melnichenko)
Источник рецепта: http://multivarka-recepti.ru/sladkaya-vypechka/nasypnoj-yablochnyj-pirog-v-multivarke
По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.

Для насыпных пирогов не требуется замешивать тесто и ждать, когда оно подойдёт. Просто всё смешиваем и пересыпаем яблочную начинку несколько раз, тем самым формируя слои нашего насыпного пирога. 

Ингредиенты начинки:

· яблоки - 1 -1,5 кг, (чем больше - тем вкуснее);
· сливочное масло - 120 - 150 г. 
Ингредиенты засыпки:

· [image: image120.png]


мука - 1 стакан;
· манная крупа - 1 стакан;
· сахар - 1 стакан;
· разрыхлитель - 1,5-2 чайной ложки;
· ванилин или корица.
[image: image121.png]


Готовим сухую смесь. В глубокой чашке смешать муку с разрыхлителем, сахар, манную крупу и ванилин (можно корицу). Яблоки вымыть, очистить, мелко нарезать или натереть на крупной терке. В смазанную маслом чашу выкладывать слоями: слой сухой смеси, слой тертых яблок. Так чередуем слои до заполнения формы, последним слоем сверху должна быть сухая смесь. Сверху натереть на крупной терке хорошо охлажденное сливочное масло (или нарезать его небольшими кусочками). 
Выпекать сухой яблочный пирог в мультиварке в режиме "выпечка" 65 + 40 минут (это время указано в оригинальном рецепте для мультварки «Панасоник»). В нашей мультиварке Cook4Me пирог приготовился на рецепте «Бисквит» за 25 минут.

Пирог не переворачивать! Готовый пирог полностью остудить в чаше. Затем извлечь пирог из чаши. Можно украсить легким кремом. Или желе. Или мороженым. Или просто перевернуть румяной корочкой кверху.
Бисквит ванильный
[image: image122.png]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1236336#msg1236336 (Kuxarka) 
- 4 яйца, 1 стакан сахара, взбивать 7 минут;
- 1 стакан муки, 1 ч.л. разрыхлителя, 3 ст.л. подсолнечного масла без запаха, 
3 ст.л. крутого кипятка, пару капель ванильки или на кончике ножа если порошок. Перемешать все.
Дно чаши застилаем просто кусочком пергамента и в разогретую чашу выливаем тесто, оно растекается как ему удобно. Выпекать на программе «Бисквит», 25 мин при закрытой крышке (ручку поворачиваем на половину хода, см. Часто задаваемые вопросы). Достаем (за подложенную под бисквит бумагу) и даем остыть.

Рецепт тот же, технология от RushaDa (http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1295565#msg1295565):
Единственное отличие - я взбивала венчиком, и потому не 7 минут, а всего 2-3.
Силиконовую форму смазала маслом, поставила форму в чашу. Выпекала на программе «Бисквит». Тесто выливала в форму после окончания разогрева. Потом закрыла крышку, поставила ручку на промежуточное положение между «Открыто» и «Закрыто». Выпекала 40 минут, после этого сразу открыла мультиварку и вытащила форму с бисквитом.

	[image: image18.jpg]



	[image: image19.png]



	[image: image20.jpg]





Пирог «Зебра» (1)
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http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2956 (Ksyusha Yanyutina) 
- Яйца: 3 шт.;
- Какао: 3 ст. ложки;
- Сахар: 200-250 г;
- Мука: 270 г;
- Разрыхлитель: 0,5 ч. ложки;

- Сметана: 200 г.

Также в тесто можно добавить банан. Готовила в мульте на режиме «Бисквит» 25 минут. 

Внимание! В режиме бисквит она выпекает минимум 30 минут, я выключила сама до окончания программы, чтоб не пригорел низ.

Тесто выливаем в чашу только после того, как будет окончен предварительный разогрев!

Пирог «Зебра» (2)
http://vk.com/topic-24289345_27614070?offset=0 (Yulia Panok)

На режиме «Бисквит» (но это не важно, можно на «Десерт»->«Шоколадный кекс». Или вообще на ручном режиме «Жарка», так как в рецептах выпечки (кроме шарлотки!) автоматически включается режим жарки). Выпекала примерно 20 минут, потом выключила и оставила на поддержании температуры минут примерно на 15.
Маковый пирог

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1391380#msg1391380 (Roza021989) [image: image124.png]



Мука-1 ст.
Яйца- 3 шт.
Сахар - 1 ст.
Масло сливочное - 150 г
Разрыхлитель - 10г
Кондитерский мак - 100г

Пшеничную муку просеять через сито. Яйца взбить с сахаром. Масло растопить. Яично-сахарную смесь и масло добавить в муку, перемешать до густой однородной массы. В тесто добавить мак, еще раз хорошо перемешать. Теперь выкладываем в чашу мультиварки, выставляем режим «Бисквит» на 2 персоны. Крышку закрываем наполовину. Через 12-13 минут открываем, проверяем на готовность (должно быть немного сырым). Затем выключаем наш агрегат, закрываем плотно крышку на 10 минут. И все! Я еще добавляла изюм.
Апельсиновый кекс
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1305826#msg1305826 (Mila61) 
Ингредиенты: 1 апельсин, 200 гр. сахара (у меня тростниковый), 150 гр. сливочного масла, 3 яйца, пакетик ванильного сахара, 1/3 ч.л. молотого кардамона, 2 ч.л. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды), 200-250 гр. муки.
С апельсина сняла цедру и выдавила сок, получилось 70 мл. В комбайне на маленьких оборотах перемешала размягченное сливочное масло с сахаром, ванильным сахаром и кардамоном. Не останавливая комбайн, добавила по очереди яйца, апельсиновый сок с цедрой и муку, смешанную с разрыхлителем. Тесто получилось густоватое.  В разогретую чашу выложила тесто. На дне чаши силиконовый коврик, а по краям бумага. Прикрыла крышку, поставив регулятор на серединное деление (между «закрыто» и «открыто»). После завершения программы ничего не отключала. Кекс еще постоял на «подогреве» минут 15. 
До этого я пекла в виде маффинов в духовке. В мульте гораздо проще, а результат ни чуть не хуже.
Шоколадный кекс 
http://www.moulinex.ru/Pages/cook4me_recipe.aspx
Время подготовки: 10 минут, время приготовления: ?? минут.

Ингредиенты (на 2 персоны):

· Кондитерская мука - 200 г;

· Масло - 50 г;

· Молоко - 10 мл;

· Взбитые белки яиц - 1 шт.;

· Шоколад без добавок - 50 г.

Турецкий кекс с йогуртом
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/11/blog-post_79.html#more (Lena Smirnov) [image: image125.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Все сделала по рецепту http://maxoness.blogspot.com/2012/12/blog-post_8697.html#more, только пекла в мультиварке.

Ингредиенты:

250 г турецкого йогурта (можно взять любой густой йогурт 10% жирности);
250 г сахарной пудры;
300 г пшеничной муки;
25 г сливочного масла;
3 яйца;
1/2 ч.л. разрыхлителя;
кокосовая стружка для подачи (по желанию).
Для сиропа: [image: image126.png]



1,5 стакана сахарного песка;
1,5 стакана воды;
сок 1/2 лимона.
Приготовление:
1.  Воду для сиропа поставить закипать. Йогурт с сахарной пудрой хорошо взбить миксером. Добавить яйца, растопленное сливочное масло, муку и разрыхлитель. Тщательно перемешать.

2. Выложить тесто в форму для английского кекса, поместить в разогретую до 180 градусов духовку и выпекать до готовности, около 50-60 минут.

3. В это время приготовить сироп: в кипящую воду добавить сахар, лимонный сок и на слабом огне уварить сироп до выраженного золотистого цвета.

4. Готовый кекс и сироп немного охладить, после чего кекс, не вынимая из формы, в несколько подходов залить сиропом, давая каждый раз ему впитаться. Дать кексу полностью остыть в течение 1-2 часов (если есть время, то лучше даже дать кексу пропитаться в течение 4-5 часов), после чего выложить из формы, посыпать кокосовой стружкой (по желанию), нарезать толстыми ломтиками и подавать к столу.

Комментарии:
1) Вместо сахарной пудры для приготовления теста можно использовать обычный сахарный песок, но взбивать нужно будет тщательнее, до полного растворения сахара.
2) Можно также использовать для выпечки широкую прямоугольную форму и при подаче разрезать кекс на порционные квадратики. Кекс в этом случае получится меньше по высоте, но  будет еще более нежным, без выраженной корочки и лучше пропитается сиропом. Запекать его нужно меньше по времени, около 40-50 минут.

Мои замечания и особенности приготовления в нашей мультиварке: 

Йогурт я использовала греческий 0% жирности и 2% жирности.
Сиропа я бы делала в два раза меньше. Половина у меня осталась.
Кастрюльку выстелила бумагой для выпечки.
Выпекала на программе «Шоколадный кекс» по 15 минут с каждой стороны (переворачиваю на новый лист пергамента и на нем опускаю выпечку обратно в чашу, непропеченной стороной вниз). Пропекся наш кекс идеально.
Пропитывала сиропом прямо в кастрюльке, только вытащила бумагу.
Банановый пирог
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=4410 (Yulia Khasanshina)

Яйца (5 штук) взбить с сахаром. Добавить муку (1 стакан) и соду, гашеную уксусом (1/2 чайной ложки). Натереть бананы (3 штуки. Кто хочет послаще - можно больше). Все тщательно перемешать. Чашу для мультиварки смазать сливочным маслом, готовить на рецепте «Шарлотка» (в англоязычном меню). Только после того, как закончится режим «Предварительный разогрев», наливаем в чашу тесто. После того, как готовка по рецепту закончилась, я еще оставила пирог на 5 минут в режиме «Подогрев». Теперь достаем, посыпаем сахарной пудрой - и все готово!

Пышный, по бокам и снизу поджарился равномерно.

Как вариант, можно бананы не тереть, а нарезать кусочками. Тогда надо делать так же, как в шарлотке: заливаем половину теста, потом выкладываем бананы и сверху наливаем оставшееся тесто.

Апельсиновый пирог

http://cook4me.ucoz.com/forum/11-23-1 (Натали)

Взять 4 яйца, 1/2 пакета разрыхлителя, 1,5 стакана муки, 1 стакан сахара, цедру 1 апельсина (цедру натереть на тёрке). Все ингедиенты смешать. Выпекать на режиме «Бисквит» 30 мин., тесто выливать в разогретую чашу после окончания режима «Предварительный разогрев», сверху разложить дольки апельсина. После того, как программа «Бисквит» завершится, поставить на режим «Быстрое приготовление» на 15 мин.

«Быстрое приготовление»?! Наверное, имеется в виду «Разогрев».
Пирог с вишневым вареньем
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6431 (Anton Tarabanovsky)

2 яйца, 1 стакан сахара, 0.5 стакана сметаны, 100 гр масла, чуток ванилина, 1.5 стакана муки, 1 ст. ложка разрыхлителя.
Разогреть масло, высыпать сахар, яйца и ванилин, взбить миксером. Добавить сметану и перемешать. Смешать соль, соду, муку и добавить в тесто.
Постелить коврик и положить ленточку из пергаментной бумаги, вылить тесто. Выложить сверху вишневое варенье. И выпекать 60 мин. Вместо варенья можно использовать еще банан и орехи, тоже получается очень вкусно.

Клафути с вишней
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=7138 (Ksyusha Yanyutina) [image: image127.png]



2 яйца разделить на белки и желтки. Белки взбить до образования густой пены.
1 яйцо, желтки и сахар взбить. Добавить муку, ещё раз взбить. Добавить сметану и молоко, взбить. Добавить взбитые белки и добавки, взбить. 
В чашу мультиварки (предварительно смазанную) выложить вишню, залить тестом. Я ставила в чашу мультиварки смазанную маслом силиконовую форму.
Готовить на программе «Бисквит». Я пекла 45 минут (сначала 30 по рецепту, потом еще 15 минут засекла по часам).
Дрожжевые гамбовцы на пару 
[image: image128.png]


http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1665188#msg1665188 (LadyOdessitka) 

Все сделала по рецепту http://forum.say7.info/topic31681.html,
по ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
250 мл молока, 500-550 грамм муки, 20 грамм дрожжей свежих или 2 чайные ложки дрожжей сухих, половина кофейной ложки соли, 1 столовая ложка растительного масла, 2 столовые ложки сахара. Вишня для начинки. Для посыпки: 200 грамм сухарей, 10 грамм ванильного сахара, 50 грамм сахарного песка, 50грамм сливочного масла. 
Способ приготовления: 
В теплом молоке развести дрожжи. Добавить взбитое яйцо, соль, сахар, масло и просеянную муку. 
Замесить мягкое эластичное тесто. Ставим тесто в теплое место, пока не удвоится в объеме (у меня подходит около часа-полтора), за это время тесто надо обмять 1 раз. Выкладываем тесто на припыленную мукой рабочую поверхность, слегка вымешиваем и раскатываем в пласт. Кружкой вырезаем кружочек и в середину кладем вишню. Защипываем края, чтоб начинка не вытекла. 
Формируем тесто в виде шарика. Дальше надо сложить гамбовцы для расстойки на 15 минут уже на решетку пароварки, предварительно смазав их снизу растительным маслом. Сухари поджарить на сковородке до золотистого цвета, снять с огня, добавить сливочное масло, сахар и ванильный сахар, все перемешать. 
Готовые гамбовцы снять с решетки пароварки, намазать сверху растопленным в микроволновке сливочным малом и посыпать сухарями. Гамбовцы готовы.
В оригинальном рецепте гамбовцы готовятся в многоярусной пароварке 25 минут.
Я их готовила на режиме «Ингредиенты»->«Рыба»->«Филе», время 5 мин. По окончанию готовки сразу крышку не открывать, а то сядут! Надо еще 5 мин подождать. В корзину больше 3-4 шт. не кладите - они на пару быстро растут и будут слипаться и мять друг дружку.

От составителя: гамбовцы (ударение на втором слоге, т.е. гамбОвцы) или гомбовцы – блюдо закарпатской кухни. Их также готовят на Украине, в Венгрии, в Австрии, в Чехии и в Германии (под именем dampfnudel(n)). Очень похожее блюдо готовят в Китае, называется баоцзы. Для сладких гамбовцев начинка может быть любой (разумно сладкой. Кто-то пробовал положить халву – получилось приторно), но сухой. Иначе с защипыванием намучаетесь, и убежать может.
Сырный пирог
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2829 (Olga Bagrova)
Тесто: 1 стакан муки; 50 г. сливочного масла; 1 яйцо; соль по вкусу.
Начинка: 200 - 300 г. творога; 200 - 300 г. твердого сыра; 1 яйцо.
В начинку еще можно мелко порезать свежую зелень, также можно добавить пару долек чеснока - будет очень вкусно!
Приготовление:
Сливочное масло порубить ножом, вбить яйцо, посолить, добавить муки, замесить тесто. Готовое тесто убрать в холодильник на 30 минут.
Творог размять вилкой, сыр натереть на терке, добавить яйцо, все хорошо перемешать.
Чашу смазать маслом. Из бумаги для выпечки вырезать две плоски и выстелить ими чашу. Вынуть тесто из холодильника - скалкой раскатать в пласт (но мне удобнее было мокрыми руками в самой чаше его разминать), формируем небольшие бортики.
Выкладываем подготовленную начинку. Сверху посыпаем тертым сыром.
Пекла в режиме бисквит 30 мин.
После сигнала пирог вынуть из чаши мультиварки, вытянув за бумажные ленты. Дать немного остыть и можно кушать.
Тыквенный пирог

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1023730#msg1023730  (Тёня)

Ингредиенты: 
· [image: image129.png]


Очищенная тыква — 200 гр.; 

· сахар 150-200 гр.;

· яйца — 2шт.;

· мука — 1,5 стакана;

· растительное масло — 4 ст. ложки;

· разрыхлитель — 1 ст. ложка;

· ванильный сахар — 1 пакетик.

Крем: перемешать сметану и сахар примерно 1:1.
Способ приготовления:
Сначала тыкву необходимо измельчить. Сделать это можно в блендере или натереть на крупной терке. Тыква в пироге используется не в виде начинки, а замешивается вместе с тестом. Поэтому лучше пользоваться крупной теркой. Если мякоть тыквы очень сочная - выложите ее в сито, чтобы стекли излишки сока. 
В глубокой емкости смешайте муку и разрыхлитель. Яйца и сахар взбейте до пены. К взбитой яичной смеси добавьте муку с разрыхлителем и масло. Перемешайте, добавьте тертую тыкву и ванильный сахар (сахар можно и не добавлять). Ориентируйтесь на свой вкус. Перемешайте все до однородного состояния. Установите режим «Кекс» «на 4 персоны». Чтобы избежать подгорания пирога дождитесь пока чаша разогреется, и только потом смажьте чашу маслом и перелейте в нее тесто.
Если по окончании готовки тыквенный пирог в мультиварке не слишком зарумянился, то оставьте его в режиме подогрева под закрытой крышкой на 5-10 минут.

Можно вынуть тыквенный пирог из мультиварки с помощью корзины (поддона) для варки на пару. Вставьте ее в мультиварку и переверните чашу вместе с корзинкой.
Далее остудите пирог, посыпьте сахарной пудрой или сметанным кремом, как в моем случае.
Запеканка из черствого хлеба (с мясной начинкой)
 http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1036495#msg1036495 (lega74) [image: image130.png]



Ингредиенты: 
· 270 гр черствого белого хлеба (это где то половина буханки «тостового» хлеба);
· Немного тушенной куриной печени;

· Немного тушенной говядины;

· Зеленый лук;

· Петрушка;

· Укроп;

· 3 яйца;

· 400 мл молока;

· Соль, специи по вкусу (душистый молотый перец, мускатный орех, молотый кориандр, сушенная паприка кусочками)

Способ приготовления:

Взбиваем яйца и молоко с солью и специями. Добавляем в яично-молочную смесь порезанный на кусочки хлеб, я его ломала руками. Перемешиваем. Пока хлеб пропитывается, нарезаем печень, мясо и зелень. Все смешиваем. Теперь соединяем хлебную массу и мясную, перемешиваем.
Выстилаем бумагой для выпечки кастрюльку мультиварки.
Выкладываем туда массу для запеканки и ставим выпекаться на программу «Шоколадный кекс».
Через 25 минут, переворачиваем нашу запеканку на другую сторону, что бы была румяной со всех сторон. Для этого нам понадобится еще один лист пергамента: достаем запеканку, накрываем непропеченную сторону бумагой, затем накрываем блюдом и переворачиваем.
Затем берем за концы бумаги и кладем назад в кастрюльку и выпекаем еще 10 минут.
Четвертинку запеканки съели сразу, не дожидаясь пока остынет.

Фотографии всего процесса выложены здесь: http://multivarkacoock.blogspot.com/2013/04/blog-post_11.html
Пирог наливной с рыбной начинкой
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1279229#msg1279229 (Россомаха)
Для теста: 
- 3 яйца;
- по 0,5 ч. ложки соли и соды; 
- 250-300 гр. сметаны (15% жирности);
- 1 стакан муки. 
Все ингредиенты смешать венчиком до однородной массы. 
Начинка: 
- 2 вареных яйца;
- Небольшой пучок зелени петрушки;
- Небольшой пучок зеленого лука (или репчатого – 1 луковица);
- Консервированная скумбрия (в собственном соку, 1 банка (250 грамм)).

В принципе, начинку можно класть какую пожелаете! 
Зелень нарезать. Яйца нарубить (или натереть на терке). Скумбрию разломать на кусочки, удаляя все кости. Сок от скумбрии в фарш не добавлять! Можно порубить скумбрию вилкой. Перемешать. 
В разогретую чашу, программа "бисквит", вылить половину теста, сверху посыпать начинкой и залить оставшимся тестом. Прикрыть крышку, поставить ручку на промежуточное положение между «Открыто» и «Закрыто», выпекать 30 минут. После отключения, дать настояться минут 20. Вынуть из чаши и подавать с чаем.
Пицца «Минутка»

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1290404#msg1290404 (Mila61) [image: image131.png]



Исходный рецепт здесь: http://forum.say7.info/topic16781.html. Изюминка в том, что пицца не печется в духовке, а жарится на сковороде под крышкой.

Взбила 2 яйца с 4 ст. ложками майонеза, 4 ст. ложки сметаны (жирность значения не имеет) + сода на кончике ножа + 4-5 ст. ложек муки. Тесто должно получиться жидковатое, как сметана (не принципиально; я пробовала и гуще - нормально получается). 

На дно чаши положила силиконовый коврик (см.«Часто задаваемые вопросы»), а сверху пекарскую бумагу, чтобы легче было доставать. Включила на программу «Бисквит», дождалась окончания предварительного разогрева (коврик и бумага грелись в чаше) и вылила в чашу тесто. Сверху выкладывала по очереди дольки помидор, сверху тоненькие пластинки болгарского мясистого перца, поверх чуток (несколько капель) майонеза и последний слой - тертый сыр грамм 100-150. Можно было еще готового мяса, маслин, но у меня не было под рукой. Закрыла крышку и поставила ручку на промежуточное положение между «Открыто» и «Закрыто». По окончании заводской программы (минут через 25), ручку передвинула на «Закрыто» (замок) и пицца доходила еще 15 - 20 минут.  
Творожная запеканка (1)
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http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2964 (Tatyana Baryshnikova) 

Творог - 500 гр.;
Яйца - 2 шт.;
Сахар - 3 ст.ложки;
Сметана - 15% жирн. 200г;
Манная крупа - 3 ст.ложки.

Смешать все ингредиенты, а затем смесь взбить миксером.
Смесь выложить в кастрюлю мультиварки.
Выпекать в режиме шарлотки (встроенный рецепт на английском языке). Готовится на предварительном разогреве (!), выставлять режим дважды. Затем выключить, но не вынимать до полного остывания или теплого состояния, чтобы запеканка "созрела" и не разломалась.
Творожная запеканка (2)
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http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.1060 (Mila61) 

Готовила творожную запеканку в режиме "Запеканка" в силиконовой форме полный режим т.е. 30 минут и еще выдержала, при плотно закрытой крышкой, 30 минут. Нужно было меньше, наверное 10-15 минут выдержки хватило бы. Верхушечка чуток потемнела, а в целом я довольна. 
Творожная запеканка воздушная
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.260 (Светуличка)

Ингредиенты:

    5 яиц
    500 грамм творога (можно больше)
    250 грамм сметаны
    1  стакан сахара
    3 полных ст. ложек крахмала
    половина чайной ложки соды или разрыхлителя
    ванилин или корица
Смешать в творог желтки, добавить сметану, крахмал, ванилин, соду или разрыхлитель (все перемешивала в комбайне). Отдельно взбить миксером белки с сахаром, затем аккуратно соединить творожную массу с взбитыми белками. Чашу мультиварки смазать сливочным маслом. Выложить творожную массу. 
А дальше в разделе "рецепты"  на режиме  "шарлотка" (англ.язык), 4 персоны = 35 мин. Закрыла крышку, началась подготовка...потом, как и в прошлый раз выключилась и попросила воды, я опять же загрузила рецепт "шарлотка" ... опять просит воды?!  

См. FAQ: надо закрывать крышку на ½ поворота ручки, чтобы мультиварка не включала режим «на пару», для которого нужна вода.

Открыла, она была высокой такой, а потом осела, видимо нужно дать творожной запеканке полностью остыть в мультиварке, а если открыть и вытащить сразу - запеканка осядет. На вкус просто обьедение, очень нежная и воздушная.

Королевская ватрушка

[image: image134.png]


http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2793 (Olga Ivanova) 
- 500-600 гр. творога; 
- 1/2 стакана сахара;
- 4 яйца;
- 80..100 гр. сливочного масла;
- мука (приблизительно стакан);
- смесь Творопыш – полпачки (30 гр). Это разрыхлитель для творога. Сохраняет пышность и воздушность творога, но если не сможете найти его в магазине, то и без него все получится.
Вот его описание: http://www.oetker.ru/oetker_ru/html/default/debi-83lm9z.ru.html
Приготовление: Взбить вилкой или миксером творог, яйца и сахар (я взбивала вилкой 3 минуты). Сахар кладите по вкусу. Если любите послаще, то кладите больше. В творог можно добавить изюм, орехи или фрукты из компота. Далее масло растираем с мукой почти до состояния песка. Муку добавляем частями. Собственно это обычная песочная крошка. Форму для выпечки можно ничем не смазывать – песчаная крошка не даст творогу  прилипнуть. В форму на дно высыпаем две трети песочной крошки и на нее выкладываем творожную массу. Сверху высыпаем оставшуюся крошку. Все!
Если ватрушку выпекаете в мультиварке, то ставьте на режим «Шарлотка». Если в духовке, то на 40-50 минут при температуре 180 градусов (а можно и в хлебопечке, и в аэрогриле ее испечь). Есть можно и горячей и охлажденной. А если еще и вареньем полить, то совсем ум отъешь.

Творожные вареники ленивые
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=2348 (Kristina Abramova-Barash)

Творог - 200гр;
Яйцо - 1шт;
Сахар – по вкусу;
Мука – столько, чтоб тесто густое было, чтобы можно формировать лепешки вроде сырников.
В чашу налить 200 грамм воды. Поставить сетку-пароварку и в нее положить вылепленные вареники.
Готовить в меню «Ингредиенты» -> «Яблоко» -> 200 грамм ->, 1 или 2 минуты.
Примечание: получились супер!!! Только я время уменьшила (6 мин).
От составителя: В обычных мультиварках готовят от 4 до 8 минут, в зависимости от размера вареников. Наша = скороварка; время, видимо, должно быть от 2 до 6 минут.
Творожные вареники
http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=6816 (Marina Yurchenko)
Готовила сегодня вареники на пару - обьеденье))) На функции "абрикосы на пару". Вареники получились пухленькими и очень вкусные).

От составителя: Подозреваю, что это были НЕ замороженные вареники.
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Творожное суфле

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=199042.0;topicseen (светта)

! Строго говоря, это рецепт от Панасоник-18, а не от Cook4Me ! 
	Яйца
	5 шт.;

	сахар
	2/3 стак.;

	кефир
	1 стакан;

	манка
	0,5 стакана;

	творог
	500 г;

	разрыхлитель
	10 г;

	Ваниль.
	


Манку смешать с кефиром и дать постоять около 30 мин. Белки отделить от желтков. Творог + желтки + разрыхлитель, ван. сахар + манка с кефиром - взбить блендером/миксером до пышности.

Белки взбить с сахаром. Аккуратно ввести в творожную массу. Тесто вылить в кастрюльку мультиварки (у меня Панасоник-18).

А теперь самое интересное - режимы! 
1. Выпечка - 60 мин. Панас ( для ДЕХ можно 40 мин.)

2. Подогрев - 50 мин.

3. Дать постоять при закрытой крышке 10 мин.

4. Вытащить кастрюльку и дать немного остыть, потом вытаскивать запеканку. 

Высота этой запеканки получилась 6 см. Не оседает! Но выдерживать по режимам нужно точно, вынимать не спешите!!!
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Медовик наливной с абрикосовым джемом

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=4358 (Inna Argunova) 
Рецепт был взят отсюда (подробное описание, есть много фотографий). Тесто готовилось по тамошнему рецепту. 

мука — 2-2,5 ст.
яйцо — 3 шт.
масло — 75 гр.
сахар — 1 ст.
мед — 4 ст.л.
сода — 1 ч.л.

Нагреваем в ковшике мед с содой. Нужно помешивать постоянно! Тут мы определяемся с цветом коржей. Чем дольше держим, тем темнее медовая масса. Отставляем с огня. 

В кастрюле топим масло и даем остыть минут 5-7. Затем добавляем яйца и сахар. Хорошенько взбиваем. Смешиваем медовую массу с яичной массой и взбиваем. 

Добавляем 1 ст. муки к медово-яичной массе и перемешиваем миксером. Затем добавляем остальную муку, но не торопитесь. Тесто должно получиться чуть гуще чем на оладьи и стекать, а не шлепаться с венчиков миксера. 

Дно формы (в оригинале диаметр 26см) застелить пергаментом и вылить тесто. Выпекаем при 180 градусах 20-30 минут.

В нашей мультиварке тесто выпекалось на режиме «Шарлотка» (в английском меню). Тесто выливалось в чашу после окончания предварительного разогрева.

Состав крема: [image: image137.png]k)




вареная сгущенка — 1/2 банки;
сметана — 200 гр.;
сливки 30% — 400 гр.;
загуститель для сливок — 3 шт.

Взбиваем сливки с загустителем до мягких пиков. Затем добавляем сметану и сгущенку. Взбиваем до плотной массы. Рисунок от венчиков остается и пики плотные должны получиться. 
Берем тарелку чуть меньше нашего коржа и обрезаем края по контуру тарелки. Сам корж разрезаем на 4 более тонких. Так как испекла в большей чем нужно форме, то для достижения высокого торта пришлось разрезать пополам. Собираем торт. Чтоб слои крема были толстые, и получился красивый срез, то лучше нанести крем с помощью кондитерского мешочка. Обмазываем со всех сторон торт. Обрезки краев торта превращаем в крошку и украшаем бока. Убираем на ночь в холодильник.
Утром украшаем остатками крема и крошки. Если смешать крошки, крем и 1 ст.л какао, то можно вылепить пчелок. Приятного чаепития!

Второе фото – из источника рецепта.

Манник (1) и медовик
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http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1148053#msg1148053 (ЕленаCook 4) 
Испекла пробный манник на режиме «Шоколадный кекс». Начиталась, что плохо печет и подгорает, взяла половинную порцию теста. С рецептом импровизировала, добавила орехи, изюм, какао, лимонную цедру, всего понемногу. 

Вниз положила пекарскую бумагу, крышку закрывала на полоборота. Получился без проблем. На всякий дополнительно подержала на режиме «Подогрев» еще 10 минут, но можно и без этого. Остынет - пропитаю лимонным джемом и кремом. По сравнению с духовкой получается немного более влажный. И поднимается выше, кстати; не поднялся бы он так в духовке на половинке порции теста.
Примечание: еще пекла медовик, тоже на половине порции. 

Манник (2)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.100
! Строго говоря, это рецепт от Moulinex ce 4000, а не от Cook4Me !

Очень вкусный манник. Но обязательно нужно дать постоять манке и не забыть положить соду. Если все сделано правильно, даже не скажешь, что это манник. Мерный стакан = 200 грамм.

Яйцо - 3 Шт.;
Сахар - 1-1.5 Ст.;
Сметана - 1 Ст.;    
Марагарин - 100 Гр (Растопленный, но лучше заменить на 1/2-1/3 раст. масла);
Манная крупа - 1 Ст.; 
Мука - 1 Ст.; 
Соль – щепотка;
Ванильный сахар - 1 пакетик (8 грамм);
Сода - 1/2 Ч.л. (или 1 ч.лл разрыхлителя).
Смешать все ингредиенты, последними добавить муку и разрыхлитель (соду). Тесто не густое. 
Вылить в МВ, режим Выпечка 60 минут. 
Десерты

Компот из яблок (встроенный рецепт) 
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.900 (ksunka601)

Сварила компот из яблок по «зашитому» рецепту. Положила яблоки и бруснику, воды налила около 2-х литров, сахар на глаз. Компотик получился хороший, яблоки разварились как положено.

Компот из сухофруктов

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1363 (Olexandr Levchenko)
Компот из сухофруктов: немного сухофруктов (на глаз) + 1 ст.л. сахара (можно больше, кто как любит) + немного липы (не обязательно) + воды до отметки «Max». «Быстрое приготовление» на 1,5 часа. Добавить 1 чайную ложку лимонной кислоты или сока, размешать, и на 20 мин в режим «Поддержание температуры». Остудить, процедить, пить.
Десерт из фруктов в сиропе

http://vk.com/topic-24289345_27503967?post=1340 (Anna Samsonova)

Он у Вас получится, если буквально следовать встроенному рецепту «Компот». Мультя просит налить всего 50 грамм воды. Я сделала точно по рецепту. 50 грамм воды. Потом полила взбитыми сливками – блюдо исчезло за пять секунд!

Ekaterina Esipovich: Ребята, там нет опечатки! Я езжу во Францию и компот французский (а наша муля имеет французское происхождение) - это не то варево из ягод, фруктов и воды к которому мы привыкли, а именно то, что предлагается в десертах!
Пряные груши 
http://www.moulinex.ru/Pages/cook4me_recipe.aspx
Время подготовки: 12 минут, время приготовления: 10 минут.

Ингредиенты (на 2 персоны):
· Очищенные груши - 4 шт.

· Красное вино - 0,5 л

· Сахарный песок - 100 г

· Бадьян - 2 шт.

· Палочка корицы - 1/2 шт.

Ананас в сиропе
http://www.moulinex.ru/Pages/recipe_pineaple_in_sugar.aspx
Время подготовки: 3 минуты, время приготовления: 6 минут.

Вы можете регулировать количество порций, увеличивая или уменьшая количество ингредиентов в соответствии с таблицей ниже.

	№
	Ингредиенты
	Количество и единицы

	
	
	2 человека 
	4 человека
	6 человек 

	1
	Вода
	150 мл
	300 мл
	450 мл

	2
	Сахарный песок
	150 г
	300 г
	450 г

	3
	Стручок ванили
	0,5 шт
	1 шт
	1,5 шт

	4
	Ананас свежий
	300 г
	600 г
	900 г


Приготовление: 

Программа РЕЦЕПТЫ – ДЕСЕРТЫ – АНАНАС В СИРОПЕ. Укажите количество порций.

Очистите ананас, нарежьте кубиками или дольками.

Налейте воду в чашу мультиварки.

Подтвердите функцию «НАЧАТЬ ГОТОВКУ», время выставится автоматически, начнется предварительный прогрев.

Когда вода закипит, добавьте остальные ингредиенты в чашу мультиварки, закройте крышку. 

После завершения приготовления остудите и подавайте к столу.

Печеные яблоки

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.300 (kubelka)

Просто моем яблоки, вырезаем сердцевину, укладываем на дно (ничего не смазываем и не льем), можно даже потом поверх яблок еще один ряд уложить. Выбираем в меню «Вручную» режим «Быстрое приготовление» и на 2 минуты. Получается супер!!!!! 
Потом готовые яблоки можно сверху обмазать медом и посыпать орешками. 

Примечание: Первый раз ставила на 5 минут по глупости, так потом они у меня в пюре яблочное превратились.
От Anastasia Kuznetsova: Готовила яблоки (порезанные половинками) в корзинке-пароварке, на рецепте «Абрикосы на пару». По рецепту должно быть 2 минуты, но так вышло жестковато. Поставила еще на 2 минуты и получилось что надо. Из интереса поставила еще на 2 минуты – во рту таяли. КМК, сорт яблок на фото = антоновка.
Пудинг с шоколадом и замороженной вишней

http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/12/blog-post_21.html#more (Lena Smirnov) [image: image139.png]



3 больших черствых сдобных бублика (можно заменить их половиной белого черствого батона);

4 яйца;

1/2 стакана сахара;

Молоко (тут берем на глаз для замачивания бубликов);

1 пачка шоколада;

Приблизительно 200гр замороженной вишни.

Замачиваем бублики в молоке, отжимаем лишнюю жидкость, но без фанатизма. Добавляем яйца и сахар. Взбиваем массу погружным блендером (если нет, то и обычный миксер тоже подойдет). Нарезаем шоколад крупными кусочками и добавляем к получившемуся тесту, туда же отправляем вишню. Перемешиваем ложкой.

Застилаем чашу мультиварки бумагой для выпечки. Разогреваем мультиварку на рецепте «Шоколадный кекс» или «Бисквит», выливаем тесто в чашу. Выпекала 30 мин с одной стороны, перевернула и еще 10 мин с другой.

[image: image140.png]


Легкий шоколадный крем (Creme leger au chocolat)
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=397249.msg1622734#msg1622734 (Lisichkalal) 

Рецепт взят из французского меню Moulinex 7011. 
Таким кремом (вкусным и некалорийным) начиняют многие пирожные во французских кондитерских. Например, эклеры.

Ингредиенты:

Молоко - 500 мл;

Сахар - 75 грамм;

Кукурузный крахмал - 22 грамм;

Какао
- 22 грамма;

Яйцо
- 1 шт.

Приготовление:

1. Хорошо смешиваем все ингредиенты, чтобы не было комочков. Можно использовать миксер с венчиком для взбивания яиц.

2. Выливаем смесь в чашу скороварки.

3. Включаем «Обжаривание». Начинается этап «Предварительный разогрев». Крышка при этом остается открытой!

4. Доводим смесь до кипения.
5. Даем немного покипеть, минутки 2-3. Собственно «Обжаривание» так и не успевает начаться.
Крем готов!

Нужно дать ему немного остыть. Если все же образовались комочки, то можно снова все перемешать миксером. Крем можно подавать с блинами, вафлями, промазывать коржи, начинять пирожные или кушать как самостоятельное блюдо. Мне он больше всего понравился теплым.

Мандариновый джем
http://multivarkacoock.blogspot.ru/2013/01/blog-post_1400.html (Lena Smirnov) [image: image141.png]



По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс. 
· 4 крупных мандарина;

· 300 грамм сахара;

· 1/2 чайной ложки лимонной кислоты.

Способ приготовления:

Купил муж мандарины, но они оказались не съедобны.

Почистила от кожуры, разделила на дольки и вычистила от косточек.

Засыпала сахаром на глазок, грамм 300, половину чайной ложки лимонной кислоты.

Картофеледавилкой подавила что бы мандарины пустили сок.

Выложила все в мультиварку. Режим "Быстрое приготовление" на 15 мин.
Погружным блендером измельчаем полученную смесь. Готово! 

Переливаем в банку. Хранить на всякий случай лучше в холодильнике.
Вареная сгущенка

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1838446#msg1838446 (lygui75) 

Увидела на французском сайте, как варят сгущенку в скороварке. Попробовала, получилось отлично. 
Положила на дно кастрюли кусок бумаги для выпечки, чтобы защитить дно кастрюли от банки.
Положить банку. Можно поставить, но я положила банку на бок.
Залить холодной водой так, чтобы покрыло банку полностью. Я долила почти до максимума.
Поставить в режим «Быстрое приготовление» на  30 минут. 
Примечание для особо осторожных: Банка сгущенки взрывается при варке в обычной кастрюле только после того, как полностью выкипает вода. А когда банка полностью покрыта водой, можно спокойно варить. В скороварке за 30 минут вода у меня осталась практически на прежнем уровне. На французском сайте этот способ варки был рекомендован шеф-поваром - профессионалом. Думаю, можно довериться.

Напитки
Лимончелло
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1301956#msg1301956 (alex7777) 
По ссылке есть дополнительные фотографии, подробно иллюстрирующие процесс.
Я сделал что-то вроде лимончелло, или лимонный алкогольный напиток.
700 мл воды, 700 мл спирта (около 70%. Можно взять водку, но тогда надо и сократить количество воды), 200 граммов сахара, 4 лимона. 
Важно, чтобы лимоны не были обработаны парафином. В любом случае, их желательно снаружи очень хорошо промыть.
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Снимаем с лимонов цедру, чем тоньше - тем лучше. Можно, например, «обстругать» лимон на мелкой терке. В чашу наливаю воды, добавляю сахар и цедру, включаю режим «Обжаривание».
Нагреть до кипения и кипятим, помешивая, буквально 2 минуты. Ожидаем, когда всё остынет.
Пока сироп остывает, необходимо счистить с лимонов оставшуюся на них белую пленку. Она придаёт горчинку, она нам не нужна! Лимон режем на четвертинки. Можно и мельче нарезать (даже в блендере нарубить!) но чем мельче ингредиенты - тем мутнее и темнее продукт.
Итак, сироп остыл (температура - не выше 40 градусов!). Закидываем нарезку лимонов в чашу. Заливаем спиртное. Пропорции можете скорректировать на свои, у каждого свои предпочтения по крепости (учтите только, что градус во время готовки снижается). Закрываем крышку.
В идеале далее 9 часов в режиме «Разогрев» (70 градусов). Но, как оказалось, наша мультиварка держит такой режим только 3 часа, а потом автоматически переходит в режим «Подогрев» (60 градусов).
Решение оставить на подогреве до утра, то есть 3+9 часов. Но, как оказалось, режим «Подогрев» тоже не бесконечен - утром я обнаружил, что мультиварка выключена. Не открывая крышку, дал остыть чаше естественным путём ещё 2 часа. 
Потом процедил всё через сито и разлил по бутылкам. Бутылки - в холодильник!
Попробуйте теплый продукт и потом охлаждённый - разница РАЗИТЕЛЬНАЯ.
Продукт стал тягучим как ликёр. Горечь чувствуется, но совсем немного, сахара по мне лично - самое то! Но кислинки хотелось бы побольше.
Думаю, если хочется больше кислинки, то можно при разливе добавить чистый лимонный сок.
Клюквянка
http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1321421#msg1321421 (alex7777) [image: image143.png]



Около 500 грамм клюквы из морозилки.
200 грамм сахара
2 ст. ложки мёда
400 грамм воды
0,5 водки обыкновенной
Поместил воду, сахар, мёд и клюкву (предварительно разморозив) на режим «Обжаривание». До кипения не довёл, услышал как клюква начала лопаться. Не хотелось потом мучиться с отфильтровкой через сито.
Дал остыть, залил водки всю бутылку и поставил режим «Разогрев».
В общем, сначала 3 часа на «Разогреве», потом скороварка автоматически переходит на режим «Подогрев» - это тоже 3 часа. И выключается. Причём если с самого начала поставить «Подогрев» - то время кончается на 6 часах. Итого получилось 3+3+6 часов и около 5 часов на остывание при закрытой крышке.
Процедил и в бутылку.
На запах - клюква и аромат спирта. На вкус - сладкая клюквянка, крепостью едва ли 20%. Все дамы в восторге. Это их напиток, он получился очень мягкий, сладкий и вкусный. 
Несколько слов от составителя этого сборника
Выражаю огромную благодарность всем, кто исследовал мультиварку, адаптировал к ней рецепты и делился своими находками с другими людьми!

Я всегда старался указать источник и автора рецепта. Если автор где-то не указан, или перепутан, или что-то в Вашем рецепте мной неправильно понято, вышло не так (или не так, как Вам хотелось бы) – заранее прошу прощения. Оно не со зла. А просто так получилось. Если Вы напишете мне, и скажете что и где надо исправить – я готов.

Сборник можно забрать с этой ссылки: http://orlovdv.narod.ru/new_stuff/recepty_cook4me-moulinex_ce_7011.zip. Ссылка постоянная, файл меняется (по возможности я буду дополнять и обновлять сборник, но ничего особо не обещаю. Пока он обновляется примерно один раз в две недели). 
Вы можете этот сборник свободно копировать и распространять. Никаких своих копирайтов не заявляю (ибо, КМК, это было бы как-то странно). Но прошу при перепечатке рецептов из сборника указывать источник рецепта и автора рецепта.

При составлении сборника были проштудированы перечисленные ниже источники (были и другие, все здесь перечислять не буду) до указанных пределов:

http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=185428.msg1869732#msg1869732  
http://multivarkacoock.blogspot.ru/ (до даты обновления файла)
http://www.zoomby.ru/moulinex 
(Рецепты) https://vk.com/topic-24289345_27503967?post=10092  
(Вопросы и проблемы) https://vk.com/topic-24289345_27614070?post=10083 
(FAQ) https://vk.com/topic-24289345_27775778?post=10087  
Избранные рецепты (закладки)

Чтобы быстро попасть сюда из любого места в файле, нажмите Ctrl+End
Чтобы добавить сюда свою закладку, в меню Word пункт «Вставка» - «Ссылка» - «Перекрестная ссылка»; Тип ссылки = «Заголовок», Вставить ссылку на = «Текст заголовка»; найти рецепт в списке, поставить на этот избранный рецепт курсор и кликнуть кнопку «Вставить».

Рисовая каша молочная (как пример закладки)
Индюшиное бедро запеченное (как мое любимое)
