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Благодарим Вас за выбор продукции, выпускаемой под торговой маркой MYSTERY. Мы
радыпредложитьВамизделия,разработанныевсоответствиисвысокимитребованиями
ккачествуифункциональности.Мыуверены,чтоВыбудетедовольныприобретениемна-
шейпродукции.

Передначаломэксплуатацииприборавнимательнопрочитайтеданноеруководство,вко-
торомсодержитсяважнаяинформация,касающаясяВашейбезопасности,атакжереко-
мендациипоправильномуиспользованиюприбораиуходузаним.

ПозаботьтесьосохранностинастоящегоРуководства,используйтееговкачествеспра-
вочногоматериалапридальнейшемиспользованииприбора.

УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

Воизбежаниевозникновенияпожара,пораженияэлектрическимтоком,ранениявовремя
использованияприбора,всегдаследуйтеследующимрекомендациям:

1. Перед первымвключениемубедитесьв том, что указанные на приборемощность и
напряжениесоответствуютмощностиинапряжениюВашейэлектросети.Еслимощ-
ность и напряжение не совпадают, обратитесь в специализированный сервисный
центринепользуйтесьприбором.

2. Прибор может быть включен только в электрическую сеть с заземлением. Для обе-
спечения Вашей безопасности заземление должно соответствовать установленным
электротехническимнормам.Непользуйтесьнестандартнымиисточникамипитания
илиустройствамиподключения.

3. ЛюбоеошибочноевключениеприборалишаетВасправанагарантийноеобслужива-
ние.

4. Воизбежаниеперегрузкиэлектросетинеподключайтемультиваркуодновременнос
другимимощнымиэлектроприборамикоднойитойжелинииэлектропитания.

5. Для дополнительной защиты целесообразно установить устройство защитного от-
ключения(УЗО).Обратитесьзасоветомкквалифицированномуспециалисту.

6. Данныйприборпредназначентолькодлябытовогоприменения.Дляиспользованияв
коммерческихипромышленныхцеляхприборнепредназначен.

7. Запрещаетсяиспользоватьприборвнепомещений.

8. Запрещаетсяиспользоватьнеисправныйприбор,втомчислесповрежденнымишну-
ромпитанияи/иливилкой.Непытайтесьсамостоятельноремонтироватьприбор.При
возникновениинеполадокобращайтесьвавторизованныйсервисныйцентр.

9. Следите,чтобышнурпитаниянекасалсяострыхкромокигорячихповерхностей.Не
тянитезасетевойшнур,неперекручивайтеининачтоненаматывайтеего.

10. Неставьтеприборнагорячиеповерхности,атакжевблизиисточниковтепла(элек-
трическиеигазовыеплиты,микроволновыепечи).

11. Воизбежаниепораженияэлектрическимтокомивозгорания,непогружайтеприбор,
шнурпитанияиштепсельнуювилкувводуилидругиежидкости.Еслиприборупалв
воду:

 -некасайтеськорпусаприбораиводы;
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 -немедленноотсоединитесетевойшнуротэлектросети,толькопослеэтогоможно
 достатьприборизводы;

 -обратитесьвавторизованныйсервисныйцентрдляосмотраилиремонтаприбора.

12. Лицасограниченнымивозможностями,пониженнымвосприятиеморгановчувствили
душевнобольные(такжеидети),нивкоемслучаенедолжнысамостоятельнопользо-
ватьсябытовымприбором,атолькоподприсмотром.

13. Непозволяйтедетямиспользоватьприборбезвашегоприсмотра.Неразрешайтеде-
тямигратьсниминеоставляйтемаленькихдетейвблизиработающегоприборабез
присмотра.

14. Передпервымиспользованиемтщательновымойтевсесъемныедетали.

15. Неподключайтеприборкэлектросети,покаполностьюнесоберетеего,ивсегдаот-
ключайтеприборотэлектросетипередразборкой,чисткойилиесливыегонеисполь-
зуете.

16. Воизбежаниеперегреваивозникновенияпожараненакрывайтеприборкакими-либо
предметами.

17. Использованиеаксессуаров,невходящихвкомплектприбора,можетпривестикеё
поломкеипотерегарантиинаприбор.

18. Неприкасайтеськгорячимповерхностямпароварки.Используйтетеплозащитныеру-
кавицы.

19. Незаполняйтерезервуардляводывышеуказаннойотметки,таккаккипящаяводамо-
жетвыплескиваться.

20. Неоставляйтеприборвключеннымбезприсмотра.

21. Когдаприборнеиспользуется,отключитеегоотсетиинехранитевнемникакиепред-
меты,кромеаксессуаров,входящихвкомплект.

22. Перемещайтеприборсгорячейводойипродуктамисмаксимальнойосторожностью.

23. Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

24. Воизбежаниепоявлениякоррозиинехранитеприборвместахповышеннойвлажно-
сти.

Производительидистрибьюторснимаютссебяответственностьипрекращаютдействие
гарантиизаиспользованиеприбораневсоответствиисданнойинструкцией.
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ОПИСАНИЕ ПРИБОРА

1. Корпус

2. Панельуправления

3. Кнопкаоткрытиякрышки

4. Рабочаяемкость

5. Внутренняязащитнаякрышка

6. Отверстиядлявыходапара

7. Крышка

8. Уплотнительноекольцо

9. Ручкадляпереноски

10. Держательдлялопатки

Аксессуары
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ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ

Описание кнопок на панели управления:

1. Кнопкаустановкичасов

2. Кнопкаустановкиминут

3. Кнопкаустановкитаймера

4. Кнопка включения режима поддержания тепла/кнопка выключения (остановки про-
цессаприготовления)

5. Кнопкавыборатипаприготовления

6. Кнопканачалапроцессаприготовления

7. Кнопкавыборавидариса

8. Кнопкавыборарежимаприготовления

9. Кнопкавыборарежимаприготовления
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1. Режим «Приготовление» 

Время приготовления в данном режиме составляет примерно 55 мин. Данный режим
предназначендляприготовлениягарнировизлюбойкрупы–гречки,риса,пшена,перлов-
ки.Следуетотметитьспециализациюмультиваркиименнонаприготовлениириса.Мож-
новыбратьвидрисакрупнозернистыйрисилипереключитьсянамелкозернистый,кроме
того можно выбрать желаемый вкус риса из мягкого, нормального и твердого. Этот ре-
жимиспользуетсякакдляприготовлениярассыпчатыхгарниров,такидляприготовления
кашсмясом,грибами,луком,сметанойит.д.Такжеэтотрежимпрекрасноподходитдля
приготовления гарниров из гороха и фасоли (только необходимо заранее их замочить).
Основнойпринципработыданногорежимазаключаетсявиспарениижидкости.Кактоль-
кожидкостьвыпарилась,т.е.впиталасьвпродукт,программавыключаетсяипереходитв
подогрев. Поэтому количеством добавляемой жидкости можно регулировать рассыпча-
тостьиплотностьготовогопродукта.

Имеющиесявданномрежимеподрежимы«мягкий»,«нормальный»,«твердый»позволяют
выбратьразныетепловыеграфикиприготовленияблюд(температурарежима«нормаль-
ный»вышечем«мягкий»,а«твердый»вышечем«нормальный»).

С режимом «Готовка» работает программа отложенного старта (время приготовления
можноотсрочитьдо12часов).

Длявключенияданногорежиманеобходимопроделатьследующиедействия:

1. Нажмитенакнопку«Приготовление»1раз.Надисплеезагоритсяподсветканадписи
«Приготовление».

2. С помощью кнопки «Вид риса» выберите «Крупнозернистый», либо «Мелкозерни-
стый»,приэтомнадисплеезагоритсяподсветкавыбранноговидариса.(Поумолча-
ниюбудетустановленвыбранныйвамивпоследнийразвидриса).

3. Последовательнонажимайтенакнопку«Тип приготовления»длявыбораодногоиз
3-хтиповприготовления:«Мягкий»,«Нормальный»,«Твердый».(Поумолчаниюбудет
установленвыбранныйвамивпоследнийтипприготовления).

4. Нажмитекнопку«Старт»дляначалапроцессаприготовления.

Времяприготовлениявданномрежимесоставляетпримерно55минут.

2. Режим «Быстрое приготовление»

Данныйрежимпредставляетсобойаналогрежима«Готовка»,новремяприготовленияза
счетболеевысокоготемпературногорежимасокращеноисоставляетпримерно45мин).
Режимпредназначендляприготовлениягарнировизлюбойкрупы–гречки,риса,пшена,
перловки. В данном режиме можно выбрать подрежимы «крупнозернистый » или пере-
ключиться на «мелкозернистый» («крупнозернистый» имеет более высокий температур-
ныйрежим).Данныйрежимиспользуетсякакдляприготовлениярассыпчатыхгарниров,
такидляприготовлениякашсмясом,грибами,луком,сметанойит.д.Такжеэтотрежим
прекрасноподходитдляприготовлениягарнировизгорохаифасоли(тольконеобходимо
заранееихзамочить).

Основнойпринципработыданногорежимазаключаетсявиспарениижидкости.Кактоль-
кожидкостьвыпарилась,т.е.впиталасьвпродукт,программавыключаетсяипереходитв
подогрев. Поэтому количеством добавляемой жидкости можно регулировать рассыпча-
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тостьиплотностьготовогопродукта.

Длявключенияданногорежиманеобходимопроделатьследующиедействия:

1. Нажмите на кнопку «Приготовление» 2 раза. На дисплее загорится подсветка над-
писи«Быстроеприготовление».

2. С помощью кнопки «Вид риса» выберите «Крупнозернистый», либо «Мелкозерни-
стый»,приэтомнадисплеезагоритсяподсветкавыбранноговидариса.(Поумолча-
ниюбудетустановленвыбранныйвамивпоследнийразвидриса).

3. Последовательнонажимайтенакнопку«Тип приготовления»длявыбораодногоиз
3-х типов приготовления риса «Мягкий», «Нормальный», «Твердый». (По умолчанию
будетустановленвыбранныйвамивпоследнийтипприготовления).

4. Нажмитекнопку«Старт»дляначалапроцессаприготовления.

Времяприготовлениявданномрежимесоставляетпримерно45минут.

3. Режим «Кекс» 

Вданномрежимевыможетеустановитьвремяприготовлениявинтревалеот1до2часов.
Принципработыданногорежимаосновантакженапринципевыпариванияжидкости,но
ещёдобавленафункцияболееинтенсивногозажариваниявпоследние15-20минутпро-
граммы.

Вданномрежимеможноприготовитьмногоразнообразныхблюд–плов,печёныйкарто-
фель:поджаристый,срумянойкорочкой,макароныпо-флотски,поджаристыесзолоти-
стойкорочкойпельмени.Кромеэтогоданныйрежимможноиспользоватьдлястандарт-
нойжаркипродуктов:великолепноподжариваетсякурица(какцеликом,такипорубленная
накусочки),картофель,котлетыит.д.Жаритьможноисоткрытойисзакрытойкрышкой.
Полностьюисключеноразбрызгиваниемаслаисока.Такженарежиме«Кекс»можнопри-
готовитьподжаркудлясупа,илиподрумянитьмясопередтушением,илиподжаритьово-
щи.

Вданномрежимеможноготовитьразличнуювыпечку.Особенностьданногорежимаза-
ключаетсявтом,чтопризагрузкетеставкастрюлюивключениирежима«Кекс»наэкра-
не мультиварки появляется время 1:30 (его можно уменьшить до 1ч.или увеличить до 2
ч.клавишей«Выбор часов»,можнотакжевыставитьминутыклавишей«Выбор минут»)
иначинаетсяобратныйотсчет.Нона10-йминутемультиваркаавтоматическивыключает
режим«Приготовлениехрустящегориса»ипереходитврежим«Сохранениятепла».Если
вэтотмоментвыключитьмультиваркуивключитьрежим«Кекс»снова,появитсявремя
1:30наэкранеиначинаетсяобратныйотсчет,ноавтоматическогосбрасываниявремени
больше программа не делает (при Тяжелом и густом тесте – возможны два отключения
по10мин.каждое,дообратногоотсчета,приЛегком,жидкомтесте-одноотключение,
приТестетипакурника-тожедваотключения,емухватитзапекатьсятоже50минут,если
Тестонаманник-тожедваотключения,ноповременименьше,минут30-35,иначе,сильно
зажариваетниз.)Обязательноследуетучитывать,чтовпоследние15-20мин.программа
производит интенсивное поджаривание заложенного продукта, поэтому время выпечки
следуетвыставлятьтакимобразом,чтобынепопась,илинаоборотпопастьнаэти20ми-
нутинтенсивногоподжаривания.Наданномрежимесодинаковымуспехомможнопечь
бисквиты,кексы,пирогисразнообразныминачинками(какоткрытые,такизакрытие),за-
пеканкиизтворога,овощейит.д
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Таблицапродуктовдляплова

Продукты на 
4-6 порций

Плов с мясом Плов с мясом Плов с курицей Плов с курицей

Мера Ед. Мера Ед.

Растительное
масло

3ст.л. 60гр. 3ст.л. 60гр.

Баранина/
свинина

400-500гр.


Курица 
800-1000гр.

Морковь 2шт. 150гр. 2шт. 150гр.

Лук 2шт. 150гр. 2шт. 150гр.

Рис 2м.ст 2м.ст 2м.ст 2м.ст

Вода/бульон 2м.ст 2м.ст 2м.ст 2м.ст

Соль Повкусу Повкусу Повкусу Повкусу

Специи Повкусу Повкусу Повкусу Повкусу

Длявключенияданногорежиманеобходимопроделатьследующиедействия:

1. Нажмитенакнопку«Приготовление»3раза.Надисплеезагоритсяподсветкарежима
«Хрустящийрис»,такженадисплееотобразитсяустановленноепоумолчаниювремя
приготовления:«1:30».

2. Выможетеизменитьустановленноепоумолчаниювремяприготовления.Времяпри-
готовлениевданномрежимеустанавливаетсявинтервалеот1до2часов.Дляэтого:
последовательнонажимайтенакнопку«Выбор часов».Прикаждомнажатиинадан-
нуюкнопкувремябудетувеличиватьсяна1час.Затемпоследовательнонажимайтена
кнопку«Выбор минут».Прикаждомнажатиинаданнуюкнопкувремябудетувеличи-
ватьсяна5минут.

3. Нажмитекнопку«Старт»дляначалапроцессаприготовления.
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4. Режим «Каша/Суп»

Времяприготовлениявданномрежимесоставляетот1до4часов.Данныйрежимсамый
удобныйрежим,т.к.позволяетсвечеразаброситьвмультиваркукрупу,молокоиливоду,
назначить себе время завтрака с помощью таймера. А утром в назначенное время вас
ждетгорячаяароматнаявкуснаякаша.Обратитевнимание,чтовкашиможнодобавлять
тыкву,изюмидругиедобавки.(Примечание:наодbyполныймерныйстаканрисаидущую
вкомплектесмультиваркойрекомендуется1литрмолока).

С режимом «Каша/Суп» работает программа отложенного старта (время приготовления
можноотсрочитьдо12часов).

Длявключенияданногорежиманеобходимопроделатьследующиедействия:

1. Нажмитенакнопку«Выбор функции»1раз.Надисплеезагоритсяподсветкарежима
«Каша/Суп»,такженадисплееотобразитсяустановленноепоумолчаниювремяпри-
готовления:«1:00».

2. Выможетеизменитьустановленноепоумолчаниювремяприготовления.Времяпри-
готовлениевданномрежимеустанавливаетсявинтервалеот1до4часов.Дляэтого:
последовательнонажимайтенакнопку«Выбор часов».Прикаждомнажатиинадан-
нуюкнопкувремябудетувеличиватьсяна1час.Затемпоследовательнонажимайтена
кнопку«Выбор минут».Прикаждомнажатиинаданнуюкнопкувремябудетувеличи-
ватьсяна10минут.

3. Нажмитекнопку«Старт»дляначалапроцессаприготовления.

5.  Режим «Приготовление на пару»

Время приготовления в данном режиме устанавливается в интервале от 5 до 50 минут.
Оченьудобнаяпрограммадляприготовлениядиетическихблюд–овощинапару,котлеты
напару,рыканапару,манты,пельмени,вареники,овощидлявинегрета,варкаяиц..Дан-
нуюпрограммуможнотакжеиспользоватьдляразогревапищи:жидкихпродуктовпрямов
кастрюльке,апорционных–вкорзинкедляпара.

Длявключенияданногорежиманеобходимопроделатьследующиедействия:

1. Нажмитенакнопку«Выбор функции»2раза.Надисплеезагоритсяподсветкарежи-
ма«Приготовлениенапару»,такженадисплееотобразитсяустановленноепоумолча-
ниювремяприготовления:«0:05»(5минут).
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2. Выможетеизменитьустановленноепоумолчаниювремяприготовления.Времяпри-
готовлениевданномрежимеустанавливаетсявинтервалеот5до50минут.Дляэтого:
последовательнонажимайтенакнопку«Выбор часов».Прикаждомнажатиинадан-
нуюкнопкувремябудетуменьшатьсяна1минуту.Затемпоследовательнонажимайте
накнопку«Выбор минут».Прикаждомнажатиинаданнуюкнопкувремябудетувели-
чиватьсяна1минуту.

3. Нажмитекнопку«Старт»дляначалапроцессаприготовления.

Примерная таблица времени приготовления продуктов в режиме «Приготовление на
пару»

Продукт Кол-во/Вес пр-тов Макс. объем воды Время (мин.)

Мясо и птица

Манты 8-10шт./500гр. 0,6литра 35-40

Пельмени 450гр. 0,6литра 25-30

Котлетыизкурятины 4-6шт./500гр. 0,6литра 18-20

Фрикадельки 20-25шт../500гр. 0,6литра 15-18

Мясноесуфле 500гр. 0,6литра 25-30

Филекуриное 500гр. 0,6литра 20-25

Филетелятины 500гр. 0,6литра 20-25

Рыба и морепродукты 

Креветки не чищенные
вареномороженные

300гр. 0,6литра 8-12

Филерыбы 500гр. 0,6литра 10-14

Овощи и сыр

Картошка 500гр. 0,6литра 18-23

Картошкамолодая 500гр. 0,6литра 15-18

Морковь 500гр. 0,6литра 20-25
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Свекла 500гр. 0,6литра 30-35

Цветн.капустасв. 500гр. 0,6литра 20-25

Брокколис/м 500гр. 0,6литра 18-23

Сырныйпудинг 600гр. 0,6литра 30-35

6. Режим «Медленное приготовление»

Времяприготовлениявданномрежимесоставляетот2до12часов.Данныйрежимпред-
усмотрендлятушениявсехвидовпродуктов.Онпредполагаетневыкипание,адлитель-
ноетомлениепродуктаприопределённойтемпературе.Онидеальноподходитдляварки
супов,борщей.Этотрежимпозволяетсваритьпрозрачныйхолодец,неприлагаяникаких
усилий,атолькозабросивпродукты.Этотрежимпозволяетприготовитьтоплёноемолоко
имного-многодругого.

Режим идеально подходит для продуктов с длительным сроком приготовления:  уходя
утромиздомаможнозаброситьвчашумультиваркисразувсепродуктыпредполагаемого
блюда,амикропроцессорсамсделаеттак,чтопродуктыодновременнопридутвготов-
ность,непереварившись:икапустаизамороженноемясо.

Длявключенияданногорежиманеобходимопроделатьследующиедействия:

1. Нажмитенакнопку«Выбор функции»3раза.Надисплеезагоритсяподсветкарежи-
ма«Тушение»,такженадисплееотобразитсяустановленноепоумолчаниювремяпри-
готовления:«12:00»

2. Выможетеизменитьустановленноепоумолчаниювремяприготовления.Времяпри-
готовлениевданномрежимеустанавливаетсявинтервалеот2до12часов.Дляэтого:
последовательнонажимайтенакнопку«Выбор часов».Прикаждомнажатиинадан-
нуюкнопкувремябудетувеличиватьсяна1час.Затемпоследовательнонажимайтена
кнопку«Выбор минут».Прикаждомнажатиинаданнуюкнопкувремябудетувеличи-
ватьсяна10минут.

3. Нажмитекнопку«Старт»дляначалапроцессаприготовления.

Примечание:

Посленекоторыхблюд,например,борща,мультиваркастойкосохраняетспецифический
запахэтихблюд.Чтобыотэтогоизбавитьсярекомендуетсянаполнитькастрюлюмульти-
варкидонижнейотметкиводой,выдавитьсокполлимона(илиброситьдольку)вводуи
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запуститьмультиваркуврежиме«приготовлениенапару»на20минут.Такженезабудь-
те тщательно промыть уплотнительную резинку в клапане выпуска пара установленном
сверхумультиварки(вынутьизмультиварки,раскрыть(потянутьзадвижкумеждушурупа-
ми).

Кнопка «Сохранение тепла/Отмена» Кнопка включения/выключения режима «Подо-
грев» (сохранение теплым в течение 24 часов без перерыва), а также сброс сделанных
установокилиболеераннеепрерываниепрограммыповашемужеланию.Даннаякнопка
используются в случае, если нужно выключить Мультиварку сразу после приготовления
пищи,напримерпривыпечкекондитерскихизделий.Т.к.самамультиварканеотключает-
сяполностьюпослевыполненияпрограммы,апереходитврежим«поддержаниятепла».
Еслинакнопке«Сохранение тепла/Отмена»светитсяжелтыйиндикатор–значитмуль-
тиварканаходитсяврежиме«Сохранениетепла».Производительнерекомендуетисполь-
зоватьрежимПодогрева,какотдельнуюфункциюдляразогреванияхолоднойпищи.

Врежимах«Приготовление»,«Быстроеприготовление»,«Каша/Суп»,крышкумультивар-
киоткрыватьнежелательно(посколькупрограммапересчитаетвремяприготовления,то
естьувеличитвремяприготовления).

Врежимах«Кекс»,«Медленноеприготовление»,«Приготовлениенапару»-вэтихрежи-
махоткрыватькрышкуможно(что-тодобавить,перемешать.)

Установка таймера (Отсрочки приготовления)

ДаннаяфункцияпозволяетВамустановитьвремя,черезкотороеВыхотите,чтобыВаше
блюдобылоготово.

Внимание!

Функция «Отсрочка приготовления» доступна для режимов  «Приготовление» и «Каша/
Суп».

Длярежима«Приготовление»необходимозагрузитьпродуктысогласнорецептавмуль-
тиварку, закрыть крышку и включить мультиварку в сеть, на экране появится индикация
«00:00»,этонулевоевремя,затем:

- Для режимов «Приготовление» нажать клавишу «Приготовление» (автоматический
режим,поэтомувремяприготовлениявыставлятьненадо,номожновыставитькруп-
нгозернистый илимелкозернистырискоторыйвысобираетесьготовить,дляэтого
нажимаетеклавишу«Вид риса»,атакжевыставитьтипприготовления(мягкий,нор-
мальный, твердый) для этого нажимаете клавишу «Тип приготовления». Затем на-
жмитеклавишу«Таймер»,наэкранепоявитсянадпись«12:00»,затемнажмитеклави-
шу«Выбор часов»ивремяначнетизменятьсяприкаждомнажатиина1час(можно
выставитьвремяокончанияприготовленияот1ч.до24ч.Клавишей«Выбор минут»
можно установить время от 10 минут, каждое последующее нажатие этой клавиши
увеличиваетвремяна10минут.Послеокончанияустановкивремениприготовления
нажмитенаклавишу«Старт».Надисплееначнетсяобратныйотсчетвремениибудут
горетьиндикаторынаклавишах«Старт»и«Таймер».

 Например:Допустим,чтосейчас22.00чивыхотите,чтобыблюдобылоготовов8.20
утра.Вэтомслучаеустановитетаймерна10:20(22.00+10.20=8.20утра.).В8.20утра
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мультиваркадолжназавершитьприготовлениеиперейтиврежим«Сохранениятеп-
ла».

- Для режима «Каша/Суп»  необходимо нажать клавишу «Выбор функции» один раз,
клавишей«Выбор часов»установитьвремяприготовления(от1ч.до4ч.),аклавишей
«Выбор минут»выбратьминуты(каждоенажатиеклавишидобавляет10минут).По-
слевыборавремениприготовлениянажмитеклавишу«Таймер»,наэкранепоявляет-
сянадпись12:00,затемнажмитеклавишу«Выбор часов»ивремяначнетизменяться
прикаждомнажатиина1час(можновыставитьминимальноевремяокончанияпри-
готовления от 1ч. до 24ч. Клавишей «Выбор минут» можно установить время от 10
минут, каждое последующее нажатие этой клавиши увеличивает время на 10 минут.
Послеокончанияустановкивремениприготовлениянажмите клавишу«Старт».За-
пуститсяпрограммаотложенногостарта.Надисплееначнетсяобратныйотсчетвре-
мениибудутгоретьиндикаторынаклавишах«Старт»и«Таймер».

 Например:Допустим,чтосейчас22.00чивыхотите,чтобыблюдобылоготовов8.20
утра.Вэтомслучаеустановитетаймерна10:20(22.00+10.20=8.20утра.).В8.20утра
мультиваркадолжназавершитьприготовлениеиперейтиврежим«Сохранениятеп-
ла».

Примечание:

Вслучаеошибкинажмитеклавишу«Сохранение тепла/Отмена»,послечегоинформа-
циянаэкранеобнулится.Есливыначалинабиратьинформациюнаэкраненосделаете
паузу более 30 сек. мультиварка автоматически обнулит (сбросит) показания экрана на
первоначальные.

Общие предостережения

1. Приучите себя закладывать продукты в кастрюлю вынутую из мультиварки и только
загрузивпродуктыизаливводувставьтееевмультиварку.Этоисключитзагрузкупро-
дуктовиводывмультиваркубезкастрюли(случаи,ксожалениюногочисленные).

2. Неналивайтевгорячуюкастрюлюмультиваркихолоднуюводу.Этоприводитираз-
рушениюантипригарногопокрытиякастрюли.

3. Немойтекрупывкастрюлемультиварки.

4. Снимайтеимойтеклапанвыпускапарапослекаждогоприготовления.

ЧИСТКА И УХОД

1. Передчисткойприбора,отключитеегоотэлектросетиислейтеводуизрезервуара.

2. Непогружайтекорпусприбораишнурпитаниявводуидругиежидкости.

3. Протритекорпусприбораиверхнююкрышкувлажноймягкойтканью,затемвытрите
насухо.Неприменяйтедлячисткиприбораабразивныечистящиесредства,металли-
ческиемочалкиищетки,атакжеорганическиерастворители.
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Чистка внутренней алюминиевой крышки

Нажмитенакрепленияпострелкам«1»,азатемпотянитекрышкунасебя.Аккуратносни-
митекрышкуипроизведитееечистку.

Послечисткивнутреннейкрышкиустановитеееобратно.Дляэтого,установитекрышкув
крепленияпострелкам«1»,азатемнажмитенанееизакрепите.

Чистка отделения для воды

Вотделениидляводыможетскапливатьсявода.Соберитеводуприпомощитряпки.

Чистка нагревательной поверхности

Нанагревательнойповерхностимогутскапливатьсячастичкипродуктов.Рекомендуется
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почистить нагревательную поверхность жесткой щеткой и затем протереть мягкой тка-
нью.

Чистка парового клапана

Длячисткипаровогоклапанапроизведитеследующиедействия:

1. Снимитепаровойклапансверхнейкрышки.

2. Снимитепаровойзатворспаровогоклапанаипромойтеих.

3. Установитепаровойзатворнакрышкупаровогоклапана.

4. Установитепаровойклапанвотверстиенаверхнейкрышкеприбора.

Чистка рабочей емкости

Извлекитерабочуюемкостьизкорпусаприбораипромойтеееводойсдобавлениеммою-
щегосредства,затемвытритенасухомягкойтканью.Запрещаетсяиспользоватьдлячист-
кирабочейемкостиабразивныечистящиесредства,металлическиемочалкиищетки,а
такжеорганическиерастворители.
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ВОЗМОЖНЫЕ НЕПОЛАДКИ И СПОСОБЫ ИХ УСТРАНЕНИЯ

Неисправность Причина Способ устранения

Нагревательнаяповерх-
ностьненагревается,
индикаторнезагорается.

1.Напечатнуюплатунепо-
даетсяпитание.

2. Сбой в работе печатной
платы.

3. Вышел из строя прово-
дник.

4. Главная печатная плата
вышлаизстроя.

1. Проверьте переключа-
тель, розетку, предохра-
нитель, шнур питания и
вилку.

2. Обратитесь в сервисный
центр.

Незагораетсяиндикатор
(нагревательнаяповерх-
ностьнагревается).

  Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

Нагревательнаяповерх-
ностьненагревается
(индикаторгорит).

1.Сбойвработеконтролле-
ратемпературы.

2. Сгорели компоненты на-
гревательной поверхно-
сти.

3.Частичновышелизстроя
проводник.

4. Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

Рисплохоприготовлен
иливремяприготовления
слишкомбольшое.

1.Недостаточноевремядля
поддержаниятепла.

2.Деформировананагрева-
тельнаяповерхность.

3. Внутренний резервуар
наклоненводнусторону.

4. Между нагревательной
поверхностьюивнутрен-
нимрезервуаромпопали
посторонниепредметы.

5. Деформирован внутрен-
нийрезервуар.

6. Сбой в работе печатной
платы.

7.Сбоивработеконтролле-
ратемпературы.

1. Установите время под-
держаниятеплаправиль-
но.

2. Хорошо почистите по-
верхностьнаждачнойбу-
магой.

3. Установите внутренний
резервуарровно.

4. Протрите нагреватель-
нуюповерхностьнаждач-
нойбумагой#320.

5. Обратитесь в сервисный
центр за заменой вну-
треннегорезервуара.

6,7. Обратитесь в сервис-
ныйцентр.
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Рисподгорает,приборне
переходитавтоматическив
режимподдержаниятепла.

1.Сбоивработеконтролле-
ратемпературы.

2. Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

Кашарасплескивается.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2.Контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя.

3. В паровой клапан попал
постороннийпредмет.

4. Вода превышает макси-
мальную отметку, либо
слишкоммноговодыдо-
бавляетсявовремяпри-
готовления.

5.Незакрытаверхняякрыш-
ка.

6.Ошибкаввыбоременю.

1. Обратитесь в сервисный
центр.

2. Проведите чистку паро-
вогоклапана.

3.Закройтеверхнююкрыш-
ку.

4.Убедитесь,чтоправильно
выбираетеменю

Приприготовлениириса
иликашифазазакипания
слишкомдолгоненасту-
пает.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2.Контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя

  Обратитесь в сервисный
центр.
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ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

Номинальноенапряжениепитания:.........................................................220-240В,50Гц

Номинальнаяпотребляемаямощность:................................................................. 850Вт

Габаритныеразмеры:....................................................................................30х40х26см

Массанетто:.............................................................................................................. 4кг

Объемвнутреннегорезервуара:..................................................................................5л

Классзащиты:................................................................................................................. I

Приборсобранизсовременныхибезопасныхматериалов.Поокончаниисрокаслужбы,во
избежаниевозможногопричинениявредажизни,здоровьюпотребителя,егоимуществу
илиокружающейсреде,прибордолженбытьутилизированотдельноотбытовыхотходовв
соответствиисправиламипоутилизацииотходовввашемрегионе.

Уведомляем,чтовсяупаковкаданногоприбораНЕПРЕДНАЗНАЧЕНАдля
вторичнойупаковкиилихранениявнейПИЩЕВОЙПРОДУКЦИИ.

Срокслужбы-5лет,приусловии,чтоизделиеиспользуетсявстрогомсоответствиисна-
стоящимруководствомпоэксплуатации.

Примечание: 

В соответствии с проводимой политикой постоянного усовершенствования технических
характеристикидизайна,возможновнесениеизмененийбезпредварительногоуведом-
ления.

ТЕХНИЧЕСКАЯ ПОДДЕРЖКА

Единая справочная служба:

тел.8-800-100-20-17
service@mysteryelectronics.ru

Дополнительнуюинформациюогарантийномипослегарантийномремонте
выможетеполучитьпоместуприобретенияданногоизделияилинасайте
www.mysteryelectronics.ru

Производитель:МистериЭлектрониксЛтд.
Адрес:КНР,Гонконг,Ванчай,ХарборРоуд23,ГрейтИглЦентр
СделановКНР

Товарсертифицированвсоответствиисдействующимзаконодательством.

Датаизготовления:03.2013г.
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1. Перловка

Ингредиенты:
-Перловаякрупа—2стакана
-Вода-4,5стакана
-Соль

Способ приготовления:
Промойте перловую крупу до прозрачной воды. Переложите крупу в кастрюлю мульти-
варки,добавьтеводу.Посолитенасвойвкусиваритеперловкувмультиваркеврежиме
«Каша/Суп»
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2. Овсяная каша

Ингредиенты:
-Овсяныехлопья—1мернаячашка
-Молоко/вода—3мерныхчашки
-Соль—1неполнаяч.л.
-Сливочноеилиоливковоемасло

Приготовление:
Засыпьтевгоршокнепромытыеовсяныехлопья,добавьтеводуилимолоко.Готовьтекашу
врежиме«Каша/Суп».Перемешайтекашуидобавьтемасло.Вовсянуюкашуможнодо-
бавитьизюм,ягоды,фрукты.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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3. Перловка с тушенкой

Ингредиенты:
-Перловаякрупа—2чашки
-Вода—5чашек
-Измельченныйчеснок—2зубчика
-Тушенкаговяжья—1банка
-Морковь,натертаянамелкойтерке
-Сливочноемасло
-Соль,специинавкус

Приготовление
Промойте несколько раз перловку, положите крупу в кастрюлю, залейте водой, посоли-
теиперемешайте.Готовьтеперловкуврежиме«Каша/Суп».Поокончанииприготовления
добавьтевготовуюкашутушенку,сливочноемасло,морковкуичеснок.Перемешайтеи
установитережим«Сохранениетепла»на20-25минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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4. Рисовая каша

Указанноеколичествопродуктовдостаточнодляприготовления2порцийрисовойкашив
мультиварке.

Ингредиенты:
-Рис—0,5мернойчашки
-Молоко—2,5чашки(есливыхотите,чтобыкашавмультиваркеполучиласьболее
жидкой,можнобольше)
-Сахар—1ч.л.
-Соль-0,5чл.
-Сливочноемасло

Приготовление:
Длярецептарисовойкашивмультиваркеследуетбратьдлиннозерновойрис.
Промойтерисвпроточнойводе,положитевкастрюлюмультиваркиизалейтемолоком,
добавьтесольисахар.Перемешайтевсеингредиентыивключитережим«Каша/Суп».По
окончанииприготовленияперемешайтекашуидобавьтесливочноемасло.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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5. Лагман

Ингредиенты:
-Баранинаилиговядина(либофилекурицы)
-Водаилибульон
-Томатнаяпаста(можнозаменить1свежимпомидором)
-Лукрепчатый—1шт.
-Морковькрупная—1шт.
-Болгарскийперец-1шт.
-Картофель-2шт.
-Редька—1/2шт.
-Чеснок
-Соль
-Специи,пряности

Приготовление:
Включите режим «Кекс». Положите морковь, натертую соломкой, лук, порезанный куби-
ками,чеснок,филекурицыислегкаобжарьтедоизмененияцветамяса.Затемдобавьте
редьку,натертуюсоломкой,картофель,свежиепомидорыисладкийперец,положитето-
матнуюпасту(3стложки),соль,перемешайте.
Затемзалейтеводойкакнасупивключитережим«Каша/Суп»на1час.Заэтовремяв
отдельнойкастрюлесварителапшудлялагмана,откиньтеипромойте.Втарелкусначала
выложителапшу,азатемсверхуположитеостальныеингредиентыизмультиварки.
Приподачеможнопосыпьтерубленойзеленью.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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6. Овощное соте

Ингредиенты:
-Болгарскийперец—1-2шт.
-Баклажаны—2шт.
-Помидоры—4-5шт.
-Лукрепчатый—1-2шт.
-Чеснок—1-2зубчика
-Красныйперец—1стручок
-Соль
-Специиповкусу

Приготовление:
Крупнонарежьтеовощи.Надномультиваркиположитеовощи,посолите.Водудобавлять
ненужно!Включитережим«Кекс»на40минут.Входеприготовлениянапаруовощивмуль-
тиваркеаккуратноперемешивайте.Вготовоеовощноесотевыдавитечеснокиразрезан-
ныйстручоккрасногоперца.Послетогокакперецотдастгоречь,извлекитеего.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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7. Грибы со сметаной

Вгрибнойсезонобязательноприготовьтегрибывмультиварке,ониполучаютсянежными
ивкусными.
-Лесныегрибы—0,3-0,5кг.
-Лукрепчатый—1-2шт.
-Сметана—100г
-Растительноемасло
-Соль

Приготовление:
Грибыочиститеипорежьте.Лукочиститеипорежьте.Вкастрюлюналейтенемногорас-
тительногомасла,положитегрибы.Установитережим«Кекс»на40минут.Жарьтегрибыв
мультиваркесоткрытойкрышкой,вобратномслучаегрибыбудутвыделятьслишкоммно-
го сока. Спустя 20 минут положите лук к грибам, перемешайте и продолжайте готовить
ещевтечение10минут.Грибысосметанойлучшеподаватьгорячими.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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8. Картофельная запеканка

Ингредиенты
-Длякартофельнойначинки
-Лук—1шт.
-Картофель—1кг
-Яйца—2шт.
-Укроп
-Соль
-Длямясногофарша
-Лук-1шт.
-Яйца-2шт.
-Свинойфарш-500г.
-Соль
-Тёртыйсыр
-Растительноемасло

Приготовление
Натритекартофельнатерке,добавьтеяйца,мелконарезанныйлук,укроп.Хорошовыме-
ситефарш,посолите.
Приготовьтемяснуюначинку:смешайтесвинойфарш,яйца,мелконарезанныйлук,По-
солите.
Вчашумультиваркиналейтерастительноемасло.Картофельныйфаршразделитепопо-
ламитожевыложитевчашу.Разровняйте.Посыпьтесыром.Положитемяснойфарш.Раз-
ровняйте.Посыпьтесыром.Поставьтевмультиваркунапрограмму«Кекс».Готовьте65ми-
нут.Затемпереставьтевдуховку,либооставляетевмультиваркенарежиме«Сохранение
тепла»ещена20минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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9. Котлетки из говядины

Мясныеблюдавмультиваркеполучаютсяоченьвкусными,сочными,полезными.Дляпри-
готовлениякотлетвмультиваркепонадобятсяследующиепродукты.

Ингредиенты:
-Белыйхлеб—3кусочка
-Говядина—300гр.
-Лукрепчатый—1шт.
-Яйцо—1шт.
-Перец,сольповкусу

Приготовление:
Сделайтефаршислепитекотлетки.Вблюдодляпароваркивыложитекотлетки.Уровень
воды не должен превышать максимально допустимый.. Выберите режим «Приготов. на
пару»

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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10. Суп с тыквой и сладким перцем

Ингредиенты:
-Мясо—300гр.
-Картофель-1шт.
-Морковь—1шт.
-Лукрепчатый—1шт.
-Тыква—200гр.
-Сладкийперец—2шт.

Приготовление:
Порежьтемясонакусочкиилисваритевмультиваркецелымкуском,затемразберитедо
костей.Очиститекартофельипорежьтекубиками.
Очиститеморковьипорежьтекружочками.Тыкву,лук,сладкийперецочиститеипорежьте
мелкимикусочками.Положитевсеингредиентывкастрюлюмультиварки,залейтеводой,
посолите,добавьтеспецииивключитережим«Каша/Суп».Вконцеваркиположитенаре-
заннуюморковьсизмельченнымчесноком.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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11. Чечевица с курицей

Ингредиенты:
-Коричневаячечевица—200гр.
-Репчатыйлук—1гр.
-Филекуриное—500гр.
-Сладкийперец-1шт.
-Соль
-Помидоры—1-2шт.
-Растительноемасло
-Приправадлякурицы

Приготовление
Нарежьтелуккубиками,перецочиститеинарежьтесоломкой.Помидорнарежьтекусочка-
ми,куриноефиле—брусочками.Включитережим«Кекс»на30минут.Налейтевкастрюлю
маслоижарьтелуквтечение10минут.Затемдобавьтекуриноефилевмультиваркуипро-
должайтежаритьдоокончаниявремени.Установитережим«обычноеприготовление».В
кастрюлюположитепромытуючечевицу,сладкийперец,помидоры,соль,затемналейте
горячейводы2мерныхстакана.
Варить до окончания режима, несколько раз перемешивая. При подаче можно по вкусу
добавитьсливочноемасло.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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12. Куриные грудки с картофелем

Ингредиенты:
-Картофель-4шт.
-Куриныегрудки—600гр.
-Морковькрупная—1шт.
-Вода—350мл.
-Базиликсухой—1ч.л.
-Приправадлякурицы—1ч.л.
-Маслорастительное

Приготовление:
Нарежьте грудки крупными кусками. Морковь, лук, картофель очистите. Лук нарежьте
кольцами.Морковьикартофель—кружками.Включитережим«Кекс»на25минут.Налей-
тенемногомасла,положитевмультиваркугрудкииобжарьтевтечение15минут.Затем
добавьтекартофель,морковь,лук,приправудлякурицыижарьтедоокончаниярежима.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-31-

13. Суп с кускусом и ветчиной

Ингредиенты:
-Репчатыйлук-1шт.
-Морковь—1шт.
-Ветчина—100-150гр.
-Чеснок—1зубчик
-Картофель—2-3шт.
-Сухойпастернак—1стложка
-Вода—1,5-1,7литра
-Растительноемасло—2-3стложки

Приготовление:
Налейтевкастрюлюнемногорастительногомасла,положитенарезанныесоломкоймор-
ковь,чеснок,ветчинуилук.Жарьтенарежиме«Кекс»примерно10минут.Затемдобавьте
картофель,нарезанныйсоломкой,помидорыдольками,кускус.Посолитеиналейтегоря-
чейводы.Готовитьсупнужнонарежиме«Каша/Суп»1час.Послеокончанияоставьтена
режиме«Сохранениетепла»на10-15минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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14. Вегетарианская солянка

Ингредиенты:
-Маслины(илиоливки)
-Морковь-1шт.
-Лук-1шт.
-Картофель—2-3шт.
-Капуста—1вилокмаленькогоразмера

Приготовление:
Установитемультиваркуврежим«Кекс».Налейтенаднокастрюлинемногомасла,поло-
житеобжариватьлук,морковь.
Немногопозднеедобавьтекартошку,нашинкованнуюкапусту,квашенуюкапусту,томат-
нуюпастуижарьтедоокончаниярежима.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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15. Солянка рыбная

Ингредиенты:
-Любаясвежаяилисоленаярыба
-Картофель—2шт.
-Морковь—1шт.
-Помидоры-2шт.
-Лукрепчатый—1шт.
-Огурцысоленые—1-2шт.
-Сметана
-Зелень
-Оливки
-Соль,специиповкусу

Приготовление:
Почиститеовощиипорежьтесоломкой.Рыбунарежьтекусочками.Включитережим«Кекс»
на20минут.Вкастрюлюналейтенемногомасла,положитеморковь,помидоры-жарьтев
течение10минут.Затемдобавьтеогурцыипродолжайтеготовитьоставшиеся10минут.
Затемвкастрюлюположитерыбу,картофель,налейтеводы,посолите,поперчитеивклю-
читережим«Каша/Суп»на1час.За10минутдоготовностиположитеоливкииповкусу
рассолизподоливок.Оставитьврежиме«Сохранениетепла»минутна10-15.Подаватьс
порезаннойзеленьюисметаной.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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16. Чечевичная похлебка

Ингредиенты:
-Лук-1шт.
-Морковь-1шт.
-Мясо-500гр
-Соль
-Перец
-Чечевица—1,5мерныхстакана
-Картофель—1шт.
-Вода-1,5литра

Приготовление:
Обжарить в  режиме «Кекс» морковь, лук. Говядину нарезать крупными кубиками и по-
ложитьвкастрюлюмультиварки,посыпавсольюиперцем.Обжаритьслегкавтечение2
минут.Переключитьмультиваркуврежим«Каша/Суп»на2часа,добавив1,5мерныхста-
каначечевицыи,нарезаннуюмелкимикубикамикартошку(1крупная),затемзалить1,5
литрамиводы.Приправьтеспециямиипосолите,закройтекрышкуиждитесигналоготов-
ности.
Чечевичнуюпохлебкуможноподаватьсгренками.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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17. Творожная запеканка

Ингредиенты:
-Сметана-100тгр.
-Творог500гр.
-70гр.сливочногомасла
-2яйца
-1\2стаканасахара
-1мерныйстаканманки
-1пакетразрыхлителя
-Ванилинповкусу

Приготовление:
Разотрите творог с сахаром, добавьте яйца, сметану, разрыхлитель, манку, ванилин и
тщательно перемешайте, чтобы не было комочков. Накройте миску крышкой и оставьте
на1-1,5часадлятогочтобыманкаразбухла.Стенкиидночашимультиваркисмажьтесли-
вочныммаслом.Выложитетворожнуюмассувмультиваркуиразровняйте.Творожнаяза-
пеканкавмультиваркеготовитсяврежиме«Кекс».Поокончаниивремениприготовления
оставьтезапеканкувформе,неоткрываякрышкина10-15минут.Выньте,положитената-
релкуиразрежьтепорционно.Творожнуюзапеканкуможноподатьссиропом,сгущенкой,
сметаной,вареньем.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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18. Рассольник

Ингредиенты:
-Мясо
-Морковь-1шт.
-Лук-1шт.
-Перловаякрупа-2ст.л
-Огурцысоленые-2
-Маслорастительное
-Черныймолотыйперец
-Соль
-Рассологуречный(пожеланию)

Приготовление:
Очистите картофель, лук, морковь и нарежьте соломкой. Огурцы тоже нарежьте солом-
кой.Нарежиме«Кекс»втечение20минутобжарьтелукиморковь.За5миндоокончания
положитеогурцы.Затемдобавьтемясо,крупу,картофель,соль,черныйперецмолотый,
водувнеобходимомколичестве.Установитережим«Каша/Суп»наодинчас.Вконцеварки
можнодобавитьогуречныйрассол.Послеприготовленияоставитьрассольникврежиме
«Сохранениетепла»втечение10-20минут.Подавайтесосметанойизеленью.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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19. Борщ

Ингредиенты: 
-мясо-300гр.
-капуста—1шт
-свекла+сок0,5лимона
-чеснок—1долька
-морковь+лук
-растительноемасло
-картофель—3штсреднегоразвития
-помидоры—2-3шт(можноиспользоватьзамороженные)
-немногосахара
-сольиспецииповкусу
-бульониводу,так,чтобыпокрытьвсесодержимое

Приготовление:
Заложитевсеингредиентывкастрюлюслоямиипоставьтенарежим«Каша/Суп»на1,5
часа.Есливыхотите,чтобыуборщаполучилсякрасивыйцвет,можноприпуститьтертую
свеклувнебольшомколичествеводынасковороде.Получившийсясоквылитьвкастрюлю
за10минутдоокончанияприготовления.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-38-

20. Кабачки тушеные в сметане 

Ингредиенты:
-кабачок—2шт(средние)
-помидоры—5-6средних
-чеснок—2-3зубчика
-упаковкасметаны
-подсолнечноемасло(либооливковое)
-мука
-соль
-лавровыйлист
-специиповкусу

Приготовление:
Нарезаем кабачки кружочками. Обваливаем их в муке и обжариваем до золотистой ко-
рочкинамаслеврежиме«Кекс».Втовремя,покажарятсякабачки,нарезаемпомидоры
тожекружочками,режеммелкочеснок.Послетого,каквсекабачкиобжарены,начинаем
выкладыватьингредиентыслоямивмультиварку.
Сначаласлойкабачков(чутьчутьсолим),потомслойпомидоров(каплюсоли),посыпаем
небольшимколичествомчеснокаизаливаемсметаной,далееопятьслойкабачковит.д.в
томжепорядке.Закрываемкрышку,ставимпрограмму«Каша/Суп».Готовим1час.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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21. Сливочный суп с лососем

Ингредиенты:
-Лук-100гр
-Лосось-300гр
-Морковь—50гр
-Соевыйсоус—40мл
-Картофель—150гр
-Кукуруза—40гр
-Соль,специи
-Растительноемасло

Приготовление:
Нарежьтерыбукубикамитолщиной2-3см,мелконашинкуйтелук,нарежьтеморковьпо-
лукольцами, картофель — кубиками.  установите режим «Кекс» и слегка обжарьте рыбу
вместесовощамивтечение10минут.Добавьтекартофель,соль,специи,сливки,соевый
соус.установитережим«Каша/Суп»на1час.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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22. Суп-лапша


Ингредиенты:
-Курица—300гр
-Морковь-100гр
-Лукрепчатый-100гр
-Вода-1,5-2литра
-Лапша—30гр
-Перец,соль,зелень

Приготовление:
Нарежьте курицу мелкими кубиками, порубите морковь, лук. Выложите ингредиенты в
чашумультиварку,добавьтеперецисоль,залейтеводой.установитережим«Каша/Суп»
на1час.За10минутдоготовностивсупможнодобавитьзелень.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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23. Суп с беконом


Ингредиенты:
-Бекон-400-500гр
-Лукрепчатый—1шт.
-Морковь—1шт.
-Томатнаяпаста-1стл.
-Зеленыйгорошек—100гр
-Соль,специи,лавровыйлист
-Подсолнечноемаслодляобжаркиовощей

Приготовление:
Включитемультиваркунарежим«Кекс»иобжарьтеморковьилуквтечение5-7минут.Бе-
коннарежьтеполоскамиитожеобжарьтевтечение15минут.Добавьтетоматнуюпасту,зе-
леныйгорошек,перец,лавровыйлист.Залейтеводойдоуровня1литр,установитережим
«Каша/Суп»на1час.За5минутдоготовностиможнодобавитьзелень.Датьнастоятьсяи
можноподавать

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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24. Рыба с овощами 


Ингредиенты:
-рыба-1кг(можновзятьречную)
-репчатыйлук—2шт.крупногоразмера
-морковь—1шт.среднегоразмера
-свекла—1шт.
-соль-1,5чложки
-сахар-1чложка
-подсолнечноемасло—0,5мернстакана
-перецчерныймолотый
-лавровыйлист—2-3шт.
-приправадлярыбы

Приготовление:
Почиститерыбу,выпотрошитеинарежьтенебольшимикусочками.Морковь,лук,свеклу
порежьтекольцами.Надномультиваркиположитенатертыеовощи,сверхурыбу,припра-
вы,перец.Далеевыложитеоставшиесяовощи.Сольисахарположитевмерныйстакан,
добавьте воду, полученную смесь вылейте в чашу мультиварки. Сверху блюдо полейте
подсолнечныммаслом.Затемвключитережим«Каша/Суп»,спустя2часаблюдоготово.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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25. Компот из яблок

Ингредиенты:
-5-6яблок
-сахарилимедповкусу
-пряности

Приготовление:
Яблоки5-6штукнарезатьнадольки,удалитьсердцевину.
Вкастрюлюналитьизчайникакипяток,положитьподготовленныеяблоки,добавитьсахар
илимедповкусу.
Атеперькладемпряности:
имбирь-1кусочекилищепоткумолотого
кардамон-4-5шт.илищепоткумолотого
корица-кусочекилищепоткумолотого
гвоздика-4-5шт.
черныйперецгорошком-2-3шт.
Режим"Каша/Суп".Времясмотретьпозакипанию.
Послетогокакводасновазакипит,варитьещеминут5-8ивыключить.Датьнастояться
примерно20минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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26. Треска паровая

Ингредиенты:
-треска
-морковь

Приготовление:
Трескуочиститьипорезатьнакрупныекуски.Морковьочиститьипорезатькрупнойсо-
ломкой.
В кастрюлю мультиварки налить  воды. Вставить поддон для варки на пару. Положить в
негокусокрыбы,вокругуложитьморковь.
Включитьрежим«Приготов.напару»на30минут.
Приподачерыбуочиститьоткостейикожи,разобратьнапластиныиподатьсморковкой.
Прижеланиисбрызнутьрастительныммаслом.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-45-

27. Лечо

Оченьвкуснаяхолоднаязакуска.

Ингредиенты::
-перецболгарскиймясистый3-4шт.
-лук2шт.
-помидорывсобственномсоку1банка
-соль
-перецчерный
-сахар
-уксус
-лавровыйлист

Приготовление:
Перецпорезатькольцами,луктонкимиполукольцами,помидорыочиститьоткожиина-
резатьмелко,соквылитьвмультиваркуковощам,всеперемешать,добавить1ст.ложку
сахара,полложкисолиипоставитьнарежим«Каша/Суп»на1час.Добавитьперец,лавро-
выйлист,1ст.ложкууксуса,охладить.
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-46-

28. Овощной рис

Рисвмультиваркеполучаетсявсегдарассыпчатымиоченьвкусным,асразличнымиово-
щамиповашемувкусу-всегдаразный!

Ингредиенты:
-рисдлиннозерненный
-водаилиовощнойбульон
-перецболгарский
-морковь
-острыйперец
-горошекзамороженный
-укроп
-приправы

Приготовление:
Соотношениерисаиводы0.5к2стаканам,овощиможнодобавлятьабсолютнолюбыепо
вашемувкусу!Перецпорезатьмаленькимикубиками,морковьпотеретьнакрупнойтерке
идобавитьприправу"дляплова".Всекладемвмультиваркуивключаемрежим"Приго-
товление".

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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29. Геркулесовая каша с бананом

Ингредиенты:
-геркулес(требующийварки,длямультиваркиненадобратьхлопьябыстрого 
приготовления)
-молоко
-маслосливочное
-сахар
-соль
-банан

Приготовление:
Вмультиваркузасыпаемчутьменьшеполстаканагеркулеса(мерныйстаканчик),2стака-
намолока,сахар,соль,сливочноемаслоинебольшимикусочкамирежемспелыйбанан
(можноразмятьвпюре)иставимрежим"Каша/Суп".Сутраоткрываешькрышкумульти-
варки-ароматбананасногсшибательный!
Вкусная,полезнаяипитательнаяароматнаякашаготова!

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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30. Суп-гуляш с красной фасолью

Данныйгустойсупчикможнотакжеприготовитьивгоршочке.

Ингредиенты:
-говядина
-лукрепчатый
-морковь
-краснаяфасоль
-карточка
-соль,перец,лук,зелень,лавровыйлист

Приготовление:
Лукмелкорежем,обжариваем.Затемдобавляемморковь,тертуюнакрупнойтерке,за-
тем порезанное на небольшие кусочки мясо. Красную фасоль предварительно на ночь
замачиваемвхолоднойводе,ставимвхолод.Еслифасольвбанке,промываемеепро-
точнойхолоднойводой.Фасольикартофель(порезанныйнакрупныекуски)добавляем
всупвместеславровымлистом,добавляемводытакоеколичество,чтобыононемного
накрываловсепродукты,включаемрежим"Каша/Суп"на1час.Затемдостаемкартофель
инатираемегонатеркелибодавимего,обратнодобавляявсуп.Включаемрежим"Приго-
тов.напару"на10минут,добавляеммелкопорезаннуюзеленьиподаем.Супполучается
оченьнасыщеннымигустым.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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31. Жаркое лесника

Ингредиенты:
-300гр.свинины
-10гр.лесных,сушеныхгрибов(белые,подберезовики...)
-150гр.шампиньонов
-2шт.большиелуковицы
-5шт.картофелин
-250гр.сметаны
-1столоваяложкатоматпастыиликетчупа
-1шт.морковки
-соль,перец

Приготовление:
Картофель очистить нарезать ломтиками. Лук нашинковать полукольцами. Сухие грибы
залитькипятком,смытьимелконарезать.Шампиньонынарезать.Говядинунарезатьне-
большимикусками.Надномультиваркивыкладываемлук,мясо,сухиегрибы,картофель,
морковь, шампиньоны. Заливаем все сметаной и томатной пастой. Готовим в режиме
«Каша/Суп»1час.Перемешиваем,солим,перчим.Иставимготовитьсяврежим«Приго-
тов.напару»на30мин,чтобвыкипелалишняяжидкость.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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32. Рисовая молочная каша

Ингредиенты:
-Рис-1мульт.стакан
-Молоко-5мерныхстаканов*
-Сахар-2ст.ложки
-Соль-1/4ч.ложки
-Маслосливочное-1ст.ложка

Приготовление:
В мультиварку насыпать промытый рис, залить молоко, засыпать соль, сахар, добавить
масло.
Перемешать.
Устанавливаемпрограмму"Каша/Суп".
Послесигналаоткрытьмультиварку,перемешатькашу,
оставитьврежиме"Сохранениетепла"минут15(заэтовремякашазагустеет)
Раскладываемпотарелкам,посыпаемсахаром(повкусу),кладемкусочекмасла(поже-
ланию).
*Количествомолоказависитотжелаемойгустотыкаши.Такжемолокоможноразбавить
сводой.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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33. Борщ (рецепт №2)

Приготовление:
Итак,закладываемвкастрюлькумультиваркислоями:
-мясо,порезанноекубиками,
-нашинкованнуюкапусту,
-натёртуюнатёркесвёклу+сок0,5лимона(хорошоперемешать),
-лук+морковь,предварительнообжаренныенарастительноммасле,
-картофель,
-мелкоизмельчённуюдолькучеснока,
-помидоры(вмоёмслучаезамороженные)
-немногосахара
-специиисольповкусу
-водуилибульон,так,чтобыпокрытьвсёсодержимое(Следитезауровнемводы!Нена-
левайтеводувышедопустимойотметки)
Ставимврежим"Каша/Суп"иужечерез1,5-2часаборщготов.
Если вы хотите получить красивый цвет борща, припустите тёртую свёклу в небольшом
количествеводынасковороде.Полученныйсокслейтевкакую-либоёмкость(еговыдо-
бавите в мультиварку за 10 минут до готовности), а свёклу закладываете, как написано
выше.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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34. Рыба с пореем

Ингредиенты:
-филерыбы
-лукпорей
-специи

Приготовление:
Филерыбыобвалятьвспециях,уложитьвкастрюлю..Посыпатьпореемиготовитьврежи-
ме"Приготов.напару".Времяприготовлениязависитотколичестварыбы.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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35. Сациви из кур

Ингредиенты:
-1кгкуриногофилеиликурицацеликом(порезаннуюнанебольшиекусочки)
-600грлука,порезанногополукольцами(ябраланамногоменьше)
-200грочищенныхгрецкихорехов
-2ст.л.растительногомасла
-пучоккинзы(нарезать)
-3зубчикачеснока(мелконарезать)
-шафран,гвоздика,кориандр,соль,перец,хмели-сунели.
-зёрнаграната

Приготовление:
Закладываем в кастрюльку курицу, лук, измельчённые ядра грецких орехов и несколько
целыхдляукрашения,растительноемасло,кинзу,чеснок,специи.Всёхорошоперемеши-
ваемиставимврежим"Каша/Суп"на1,5-2часа.Приподаченастолбросьтевтарелку
горстьгранатовыхзёрен.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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36. Рыба тушеная с морковью.

Ингредиенты:
-2небольшиелуковицы
-филерыбы500-700гр.
-морковь1шт.

Приготовление:
Наднокастрюлькиположитьтонконарезанныйкольцамилук.Нанегоуложитьфилерыбы,
посолить,посыпатьспециями.Нарыбууложитьтёртуюнатёркеморковь.Готовить1часв
режиме"Тушение".

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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37. Куриная печень с томатами 

Приготовление:
Вкастрюлькумультиваркизакладываемкуринуюпечёнку,порезанныекубикамипомидо-
ры,базилик,соль,перециставимврежим"Тушение"на1час.Заминуткудоокончания,
добавитьдолькучеснока.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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38. Солянка мясная

Ингредиенты:
-500грмяса
-300грветчины+окорок(любыеварёныеилижареныемясныепродукты)
-3-4солёныхогурца
-100грмаслин(яберускосточками)
-3луковицы
-1морковь
-1лимон
-нескольковеточекпетрушки
-лавровыйлист
-перецгорошек
-1ст.л.томатнойпасты
-50гркаперсов
-сметана
-соль,молотыйперецповкусу.

Приготовление:
Мелконарезаеммясо(соломкойдлиннойсоспичкуразмером)изагружаемвкастрюльку
мультиварки,добавив300млгорячегобульонаиливоды.Ставимврежим«Каша/Суп»на
1час30минут.
Шинкуемлук,трёмнатёркеморковку.Обжариваем.Сюдажедобавляемтоматнуюпасту
( можно заменить свежими помидорами). В это время мясные продукты ( ветчина, око-
рок,язык,колбаса,сосискиилидр.любыемясныепродукты)нарезатьтакжекакимясо
- тонкой соломкой. Солёные огурцы очистить от кожицы и разрезав их вдоль, нарезать
ломтиками.
Затемсодержимоесковородки+мясныепродукты+огурцы+лавровыйлист,перецгоро-
шек,каперсызакладываемвмультиварку.Солимиперчимповкусу.Стоитобратитьвни-
маниенаколичествоводы.Еслисолянкагустая,следуетдобавитьещёгорячийбульонили
воду.Оставитьдоокончанияприготовления.
Передподачейнастолвкаждуютарелкуссолянкойкладёмзеленьпетрушки,лимончик,
маслиныисметану.
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39. Фаршированные перцы

Ингредиенты:
-сладкийперец
-фаршговяжий
-яйцо
-соль,специи
-репчатыйлук
-морковь
-растительноемасло

Приготовление:
Лукперемалываемвблендере,связываемегосфаршем,яйцом,специями,солью.Хоро-
шоперемешиваем.
Перчик моем и освобождаем от семян. Начиняем перчики фаршем и загружаем в ка-
стрюльку мультиварки. Заливаем кипятком так, чтобы вода не превышала допустимую
отметку.Можносделатьзажарку(обжариваемлукиморковь)ибросаемвкастрюлькук
перчикам.Ставимврежим"Каша/Суп"на1,5часа.Дляменьшегообъёма,возможно,по-
требуетсяменьшеевремяприготовления.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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40. Картофель с грибами и сметаной

Ингредиенты:
-0,5кгкартофеля
-300ггрибов
-1луковица
-5ст.л.сметаны
-соль,перец

Приготовление:
Грибыилукпорезать,обжариваем.Темвременемчистиминарезаембрусочкамикарто-
фель.
Картофельдобавитькгрибамипоставитьрежим"Каша/Суп".
Послесигналапосолить,поперчить,добавитьсметануиещеразрежим"Каша/Суп".
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41. Каша "дубинушка"

Ингредиенты:
Вкастрюлькумультиваркислоямиукладываемтёртыенатёркеовощивследующемпо-
рядке:
-салатныелисты(навсякийслучай,чтобынеподгорело)
-слойтёртойсвеклы
-слойриса(1стаканчик)
-слойтёртойморкови
-слойгречки(1стаканчик)
-слойтёртойтыквы
-слойпшена(1стаканчик)

Приготовление:
Посолитьиаккуратнозалитьшестьюстаканамиводы.Ставимврежим"Каша/Суп".
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42. Плов

Ингредиенты: 
-Мясо(свинина,говядина,баранина)
-Рис
-Морковь
-Лукрепчатый

Приготовление: 
Налейтевкастрюлюложкурастительногомасла,выложитемясо,закройтекрышку.Вы-
беритережим"Кекс".Через25минутмясонеобходимопосолитьивыложитьнанеголуки
морковь(неперемешивать!!).Сновавыберитережим"Кекс"иготовьтееще25минут.По
истечении25минутдобавьтекмясупромытыйрис,посолите,добавьтеспеции(можнопо-
ложитьсверхунесколькодолекчеснока.Добавьтевкастрюлюводы(израсчетадвечасти
водынаоднучастьриса).Выберитережим"Тушение"иготовьтепловещевтечение20-25
минут.
Конечно же, настоящий плов можно приготовить только в казане, из «правильных» про-
дуктовипоправильнойтехнологии,авсеостальныеварианты-всеголишьадаптация,но
пловвмультиваркетожеполучаетсяоченьвкусным.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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43. Жаренный сулугуни со сладким соусом чили

Ингредиенты:
-16кусочковсыраСулугуни
-СладкийсоусЧили
-Растительноемасло

Приготовление:
Выберитережим"Кекс",разогрейтеврабочейемкостирастительноемаслоиобжарьтев
немкусочкисыраСулугунидозолотистогоцвета.Затемположитекусочкисыранабумаж-
ноеполотенце.

Сервировка:
ВыложитекусочкисыранаблюдоиподавайтесосладкимсоусомЧилиилистьямисала-
та.
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44. Жаренные овощи

Ингредиенты:
-6чашекмелконарубленныховощей(морковь,краснокочаннаякапуста,кабачки, 
репчатыйлук,грибы,ананасит.п.).
-20млкунжутногомасла
-10млизмельченногочеснока
-10мл.свежегоизмельченногоимбиря
-100мл.легкогосоевогосоуса
-50мл.сладкогосоусаЧили

Приготовление:
Выберитережим"Кекс",поместитевсеингредиентыврабочуюемкость(заисключением
кунжутногомаслаисладкогосоусаЧили)иобжарьтеихпризакрытойкрышкевтечение5
минут.
ПоокончанииприготовлениядобавьтековощамкунжутноемаслоисоусЧили.
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45. Жаренный тунец

Ингредиенты:
-4стейкаизтунца
-15мл.кунжутногомасла
-10мл.семянкунжута
-250мл.легкогосоевогосоуса
-50мл.засушеннойвишни
-10мл.свежегоимбиря
-10мл.молотогокориандра
-Соль

Приготовление:
Выберитережим"Кекс".Налейтевмультиваркукунжутноемасло,немногопосолитеего
ислегкаобжарьтевнемстейкивтечение1минутыскаждойстороны.Положитерыбуна
тарелкуиобжарьтеостальныеингредиентыдляполучениясоуса.

Сервировка:
Разрежьтестейкиподиагонали,сбрызнитеихсоевымсоусом,посыпьтесеменамикун-
жутаиразложитекусочкирыбыналистьясалата.Вкачествегарнираможноподатьсалат,
либообжаренныеовощи.
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46. Сезонные овощи, приготовленные на пару

Ингредиенты:
-1кочанцветнойкапусты
-4-5шт.мини-кукурузы
-2красныхперца
-1пучокзеленойстручковойфасоли
-1,5л.куриного,либоовощногобульона
-10мл.обжаренныхсемянкунжута
-5мл.измельченногоимбиря

Приготовление:
Выберите режим "Приготов. на пару". Налейте в мультиварку бульон и добавьте к нему
измельченныйимбирь.Нарежьтевсеовощинатонкиеполоски.Установитерешеткуипо-
меститенанееовощи.Закройтекрышкуиготовьтеовощинапарувтечение5-10минутдо
готовности.

Сервировка:
Разложитеовощинатарелку,сбрызнитеихсоевымсоусомипосыпьтеподжареннымисе-
менамикунжута.
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47. Каре ягненка с жаренным молодым картофелем и клюквенным соусом

 

Ингредиенты:
-8шт.кареягненка
-12шт.молодогокартофеля
-500мл.красноговина
-500мл.говяжьегобульона
-1банкаклюквенногосоуса
-100мл.марокканскойприправы(20мл.тмина,50мл.молотогокориандра, 
10мл.корицы,5мл.молотойгвоздики,5мл.измельченногоимбиря,5мл.кардамона,
5мл.мускатногоореха)
-6шт.моркови
-2головкирепчатоголука
-5мл.измельченногочеснока(свежего)
-Свежийрозмарин
-Оливковоемасло

Приготовление:
Натрите каре ягненка марокканской приправой. Выберите режим "Кекс". Налейте в
мультиварку немного оливкового масла и обжарьте мясо с обеих сторон до золотисто-
коричневогоцвета,затемдобавьтекнемуизмельченныйчеснок,красноевино,бульони
веточкирозмарина.
Выберитережим"Тушение".Тушитекареягненкапризакрытойкрышкевтечение30ми-
нут,затемпоместитевмультиваркуразрезанныйпополамкартофель,лукиморковь,раз-
резанныена4частиитушитевсепризакрытойкрышке25минутдоготовностикартофе-
ля.Выложитемясоикартофельнатарелку,оставшийсясоусвмультиваркекипятитена
медленном огне в течение 5 минут, затем добавьте клюквенный соус и доведите его до
кипения.Добавьте5мл.оливковогомасла,немногокукурузногокрахмаладляполучения
густойконсистенциисоуса.

Сервировка:
Вцентртарелкипоместитекартофельиовощи,сверхуположитемясоиполейтесоусом.
Украсьтеблюдоветочкамисвежеймятыирозмарина.
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48. Морепродукты под соусом кари по-тайски

Ингредиенты:
-2кгассортиизморепродуктов(мидии,гребешки,креветки,кальмары)
-50мл.кунжутногомасла
-50мл.сушеннойвишни
-2головкирепчатоголука
-1банкакокосовыхсливок
-2банкикокосовогомолока
-20мл.тайскойзеленойпастыкарри
-10мл.свежегоизмельченногоимбиря
-10мл.свежегоизмельченногочеснока
-10мл.свежегоизмельченногокориандра

Приготовление:
Выберитережим"Кекс".Налейтевмультиваркукунжутногомаслаиобжарьтенанеммел-
копорезанныйлук.Добавьтеклукупастукаррииготовьтеполученныйсоус2-3минуты.
Выберитережим"Обычноеприготовление".Поместитевмультиваркуморепродукты,им-
бирь,чеснок,кориандр,кокосовоемолокоисливкииготовьтевсевтечение25-30минут,
затемдобавьтевишню.

Сервировка:
Разложите морепродукты в чашки и подавайте с жасминовым рисом и свежим кориан-
дром.
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49. Жаренный цыпленок с лимоном и тимьяном

Ингредиенты:
-1целыйцыпленок
-12шт.молодогокартофеля
-4шт.репчатоголука
-6шт.лимонов
-цедра3-хлимонов
-1зубокчеснока
-1пучоксвежеготимьяна
-500мл.куриногобульона
-Смесьприправдляцыпленка:
-10мл.молотоготмина
-10мл.молотогокориандра
-10мл.паприки
-2мл.молотойгвоздики
-2мл.измельченногокрасногостручковогоперца
-Соль
-Перец
-Оливковоемасло

Приготовление:
Выберитережим"Кекс".Натритецыпленкасмесьюизприправиобжарьтеегосовсехсто-
ронивыложитенатарелку.Добавьтевмультиваркуоливковоемаслоислегкаобжарьтев
немрепчатыйлук(порезанныйначетыречасти).
Выберитережим"Кекс".Поместитеобжаренногоцыпленкавмультиварку,налейтекури-
ногобульона,положителимон,разрезанныйпополам,измельченныйчеснокитмин.Го-
товьтецыпленкавтечение1часа.Затемдобавьтеположитекартофель,приправленный
сольюиперцемиготовьтеещеминут30доготовностицыпленкаикартофеля.

Сервировка:
Положитецыпленкаикартофельнаблюдоиукрасьтедолькамилимона,лимоннойцедрой
исвежимтимьяном.
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50. Пряные груши с соусом из красного вина

Ингредиенты:
-8груш(очищенныхоткожуры)
-1,5л.красноговина
-250мл.сахарногопеска
-10г.корица
-2шт.гвоздики
-Цедраодноголимона
-1г.мускатногоореха
-4звездчатыханиса

Приготовление:
Выберитережим"Кекс".Поместитевсеингредиентывмультиваркуиготовьтевтечение
20-30минут.Затемвыложитегрушинатарелкуидайтеоставшимсяингредиентампото-
митьсяещеминут10.
Поистечении10минутвыключитеприбор.

Сервировка:
Налейтевтарелкусоусизкрасноговинаиположитевнегогруши.Украсьтеблюдошари-
комизванильногомороженогоикарамелизованнымсахаром.
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51. Бличики с шоколадной начинкой

Ингредиенты:
-500г.темногобельгийскогошоколада
-200мл.сливок
-100мл.измельченныхорех
-16листовготовогосдобноготеста
-100мл.муки
-50мл.воды
-Растительноемасло

Приготовление:
Выберитережим"Кекс".Растопитешоколад,добавьтесливкииорехиипомешивайтедо
образования однородной массы. Полученную массу охладите, пока она не затвердеет
(5-10минут).
На листы теста выложите шоколадную начинку. Смешайте муку с водой и смажьте края
тестаполученнойсмесью.Завернитетестовтрубочкуипоместитевморозильнуюкамеру
на30минут.
Выберитережим"Кекс".Разогрейтевмультиваркемаслоиподжарьтевнемблинчикидо
золотистойкорочки.

Сервировка:
Подавайтесфундукомишарикомшоколадногомороженого.
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52. Курица, печеная с пивом

4-6 порций

Ингредиенты:
-1курица(примерно1кг),0,5стаканапива,черныймолотыйперецисольповкусу

Приготовление:
Подготовленную тушку курицы натереть снаружи и внутри перцем и солью. В кастрюлю
налитьпиво,положитькурицуизапекатьеевтечении40-45минврежиме"Кекс".Затем
курицуперевернутьипечьеще15-18минпритомжережиме.
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53. Луковый суп

Ингредиенты:
-2столовыеложкиоливковогомасла
-100гхлеба
-1,5лбульона
-150гсыраЭмменталь
-1кглука
-15гмолотогочерногоперца
-1столоваяложкамукиисоли
-80гсливочногомасла

Приготовление:
Положитьврабочуюёмкостьлуктонкимиломтиками.ДобавитьбульонисырЭмментальи
довестидокипенияврежиме"Каша/Суп",30минут.Добавитьповкусусольиперец.Для
украшения,выможетеподатьсупскусочкамиподжаренногохлеба.
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54. Голубцы

Ингредиенты:
-Дляфарша:
-Белокочаннаякапуста—800гр.
-Рубленоемясо—400гр.
-Луковица—1шт.
-Рис—1стакан

Для бульона:
-Морковь,нарезаннаякусочками—1шт.
-Луковица—1шт.
-Томатнаяпаста—1стложка
-Черныйперец,соль,специи

Приготовление:
Возьмитевилоккапусты(весоколо800гр),удалитекочерыжку.Капустубланшируйтев
кастрюле,азатемаккуратноразберитекочаннаотдельныелистья,стараясьнеповредить
их.
Смешайте рис в глубокой посуде, лук и рубленое мясо. Добавьте достаточно перца и
соли.
Влейтевемкостьводудоотметки2.Добавьтенарезанныйлук,морковь,томатнуюпасту,
помидоры.
Добавьте перец, соль, перемешайте, затем установите таймер на 10 минут в режиме
«Суп».
Этимвременемдостаньтебланшированнуюкапусту,дайтестечьводеипоместитееепод
холоднуюводу.
Расстелите листья и срежьте твердую среднюю часть капусты. В листья заверните при-
готовленнныйфарш.
Разложите нафаршированные капустные листья в емкости таким образом, чтобы они
плотноприлегалидругкдругу,влейтестаканводыизакройтекрышку.
Установитережим«Каша/Суп».

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-73-

55. Апельсиновый маффин

Ингредиенты
-Сахар-200гр.
-Апельсин-2шт.
-Яйца—2шт.
-Сливочноемасло—100г.
-Мука-280г.
-Разрыхлительтеста—1ч.л
-Ваниль

Приготовление
Почиститеапельсины,стараясьсрезатьцедрукакможнотоньше.Нагрейтемаслоидайте
емуостыть.
Цедру апельсина измельчите в мясорубке или блендере. Из долек апельсина сделайте
сок.
Разотритеяйцассахаром,добавьтемасло,муку,разрыхлитель,ванилин,тудажеотправь-
теизмельченнуюцедру.
Перемешайтеидобавьтеапельсиновыйсок.Полученнуюмассуотправляемвмультиварку
на40минутнапрограмму«Кекс».
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