Автор: Алена (I love NY) 
Рецепты свои и с форумов.
Часто рецепты – базовые, каждый пусть приспособит их для себя.

для тех, кто скачивал уже –есть некоторые рецепты, не вошедшие в прошлый сборник.

удобно распечатать и подшить в пластиковую прозрачную папку
Инструкция с рецептами для мультиварок Панасоник.

Мультстакан – 160 г. Обычный – 200 г. (узкий), 250 г. (нормальный)
-----------Хитрости-----------
*Три режима слева: Гречка, Молочная каша, Плов – крышку во время готовки не открывать – может сбиться программа, т.к. они автоматические. Заложить продукты, закрыть, включить и ждать сигнала об окончании.
*Три режима справа – Выпечка, Тушение, Варка на пару – крышку можно открывать в любой момент – перевернуть, помешать, добавить, посолить, воды долить и т.п. – хоть зачем. 

*Варка овощей (на салаты, винегрет, оливье и т.п.) и яиц на пару – в корзинке-пароварке, внизу в кастрюльку наливается вода. 
Яйца всмятку 3 мин. Яйца в мешочек 4-5 мин. Яйца вкрутую 7- 8 – 10 мин.

Картошка – 15 мин, морковь - 20-25, свекла - 30-35 (жопку можно срезать, чтобы быстрее). Морковки не тонкие, картошки не крупные. Потом все выложить в дуршлаг, кроме яиц (их конечно в холодную воду) и хорошо остудить, лишняя влага испарится. Готовность в любом случае проверяем, если что, время добавляем. 

*Тыкву делают на варке на пару. Смазывают сметанкой, солят, и на минут 20 на пару. 
*В фольге на пару делают – курица, рыба, котлетки, все что угодно.
*Омлет 20 мин на режиме Выпечка – включить Выпечку на 20 мин., сначала минут 5 прогреть с маслом, залить омлет и оставшиеся 15 мин пусть готовится до сигнала. 

*Готовить можно в два яруса – сверху рыбу, внизу уху или рис например. Или снизу суп – сверху котлетки/тефтельки.
*На режиме Гречка можно варить суп, это потому, что этот режим с таймером, можно все положить, включить таймер, и к нужному сроку суп будет готов. 
*Каши можно делать с сухофруктами.
*Пловы овощные, с сухофруктами на режиме Плов (т.е. можно пловы не только мясные).
*Курицу кусочками, окорочка, крылышки и т.п. со сметаной или кефиром - сначала обжарить на 40 мин. с двух сторон на раст.масле с луком (по 20 минут на сторону), потом добавить сметану, лаврушку и на режим Молочная каша. Этот режим хорош тем, что все добавки впитываются в основной продукт. 
*Картофель в мультиварке можно готовить на различных режимах: на Пару, Выпечке, Молочной каше, Плове и на Тушении. На всех режимах картошка получается разной. Принцип действия программы "Плов" заключается в выпаривании имеющейся жидкости и поджаривании в конце. На Тушении корочка не образуется.

*Вытаскивать выпечку легко – после готовки вставить в кастрюльку пароварку, вынуть их вместе и перевернуть. Снять кастрюльку, выпечка окажется на пароварке поджаренной стороной вверх. 
Советы по пользованию мультиваркой.
Шнур в сеть включать при готовке, после – выключать. 
При включении в сеть на табло указатель сначала стоит у режима Гречка. 
Кнопка Меню. Нажимая на кнопку Меню, выбирается нужный режим, указатель перемещается по режимам: Гречка, Плов, Молочная каша и т.д. потом опять на Гречку и снова по кругу. 
Кнопка Старт. Кнопка включения выбранной программы. После выбора нужного режима, если он слева, то т.к. он автоматический, просто нажать на кнопку Старт, и мультя начинает готовить. 
Кнопка Время приготовления. Если режим справа – дальше нужно задать время готовки, оно меняется при нажатии на кнопку «Время приготовления». Для каждого режима свое время, просто нужно жать на кнопку и время будет меняться: 
-у Выпечки шаг 5 минут, всего от 20 до 65 минут, но если надо больше, после сигнала поставить еще сколько надо.

-у Тушения первое время 1 час, потом 1ч.30мин, 2 часа и т.д., от 1 часа до 12 часов можно.

-у Варки на пару – шаг по 1 минуте, от минимума 10 минут до 60 минут.  Т.е. если надо готовить на пару 30 мин, будешь нажимать много раз – 11мин, 12 мин, 13 мин, пока не станет 30 мин, и потом нажимаешь на Старт. 
Кнопка Подогрев/Выкл. В любой момент можно готовку отключить, просто нажав на кнопку Подогрев/Выкл. 

Эта кнопка работает в зависимости от смысла. При готовке мульти она отключает готовку. После окончания готовки мультя сама переходит в режим Подогрев (тоже горит эта кнопка), нажав ее, отключаешь подогрев. И наоборот – читай ниже:
Если при включенной мульте в розетку, но ничего не готовящей, нажать на эту кнопку, включиться режим Подогрев. Например, еда приготовилась, вы мультю выключили, собирались сразу кушать, не ждать, а тут что-то срочное, и чтобы еда не остыла, закрываешь крышку, жмешь на эту кнопку, она загорится и еда будет подогреваться до нужного времени. А потом этой же кнопкой выключаешь Подогрев и выключаешь мультиварку из розетки.
То есть этот режим сам включается по окончании приготовления, но его можно и включить вручную. Много написала, в жизни намного проще, все поймете. 
Кнопка Таймер. Используется для установки времени приготовления на программах «Гречка», «Плов», «Молочная каша». 
Если необходимо выставить таймер, то делается это следующим образом: например, сейчас 22.00, а утренняя каша нужна в 6.30 утра. Отсчитываем через сколько часов, начиная от данного момента, каша должна просигналить о готовности. Получается, что через 8 с половиной часов нам нужен готовый завтрак. Закладываем ингредиенты в кастрюльку мульти, затем ставим кастрюльку в саму Мультиварку (очень важно соблюдать данное правило – сначала закладывать продукты в чашу Мультиварки, стоящую на столе, а уж потом вставлять чашу в Мультиварку – это поможет избежать проблем, когда продукты закладываются в Мультиварку, а кастрюльки внутри нет – и такое бывало!)
Далее с помощью кнопки «Меню» выбираем программу «Молочная каша» (необходимо нажимать на кнопку «Меню» до тех пор, пока стрелочка на дисплее не установится напротив нужной нам программы «Молочная каша»), после этого нажимаем на кнопку «Таймер», и продолжаем на неё нажимать, пока не увидим на дисплее цифру 8.30. (Каждое нажатие кнопки «Таймер» прибавляет 30 минут.) Т.е. мы выбираем время от момента программирования до момента получения готовой каши. Выставив нужную цифру, нажимаем кнопку «Старт», чтобы запустить отсчет времени.

Из наблюдений многих пользователей Мультиварки, чтобы каша получалась более насыщенная, её готовность можно программировать на полчаса раньше, чем собираетесь завтракать. Простояв полчасика на "Подогреве" после отключения програмы, каша томится как в печи.

------Кастрюлька-----
*НЕ ЦАРАПАТЬ НИЧЕМ. Острые кости и т.п. лучше не ложить, чтобы не поцарапалась внутри. 
*Внутри нее использовать только мягкие лопатки, поварешки. Железные ложки-вилки и т.п. НЕЛЬЗЯ. Ложку от мульти тоже не использовать, она оставляет полосы на кастрюльке. Лучше ее приспособить под муку (удобно накладывать), месить тесто. 
*Кастрюльку мыть мягкой губкой, все то, что пришкварилось - не отдирать ни в коем случае, лучше залить водой, дать постоять, потом легко отмыть, Фэйри можно.

*После готовки еду не оставлять на хранение надолго, лучше сразу перекладывать в любую посуду для хранения, если сразу не съедите. Постоять еда горячей, конечно, может, при закрытой или полуприкрытой крышке, пока кто-то не идет сразу кушать. 
Вообще, после готовки она сразу переключается на Подогрев, этот режим длится до 13 часов, просто надо помнить, что если блюдо сухое (плов, макароны, мясо и т.п.), долгий Подогрев потихоньку ведет к испарению жидкости, и еда может просто пересохнуть. И за долгое время просто прокиснуть, особенно летом. 

*Горячую кастрюльку не надо заливать сразу холодной водой, пусть остынет до теплой, и потом мыть (это правило касается любых кастрюль и сковородок, так посуда будет служить дольше).

-----Мультиварка внутри-----

Куда вставляется кастрюлька – НЕЛЬЗЯ ПОПАДАТЬ ВОДЕ. Это электроконфорка, может замкнуть. Поэтому кастрюльку после мытья нужно вытирать насухо, следя, чтобы из-под ее ободка после вытирания не скатились капли.  
Крышку, когда кастрюлька вынута, из этих соображений вытирать аккуратно, чтобы вода не попала на конфорку. 

-----Сборник воды под крышкой-----

*Он легко снимается, нужно просто следить за собирающейся в нем водой. Можно спокойно снимать и выливать воду в процессе готовки – если он наполнился, на работу мультиварки он не влияет. Он просто собирает конденсат воды, чтобы он при открывании крышки не лился на мультю и на стол. 

*После готовки слить воду, ополоснуть водой, дать подсохнуть (если больше ничего не будет готовиться).
*О чудо! можно клапаны и водосборник мыть в посудомойке! просто сложить в корзинку для ложек/вилок (у них обычно открываются крышечки и внутри есть навалом места для таких деталей!)

-------Клапан на крышке-------

Служит для выхода пара при готовке. 

*Состоит из двух частей. То же легко снимается (просто вытащить из гнезда) и легко моется – внутреннюю часть выкрутить, промыть оба и дать просохнуть. Вставляется легко – вкрутить внутреннюю часть и вставить в гнездо на крышке мультиварки. 

*Во время готовки снимать нельзя – можно обжечься паром.

Режимы приготовления

На самом деле каждый из режимов предполагает гораздо больше функций, чем название самого режима.

Слева – автоматические, 
эти режимы актуальны тем, что сам «кулинар» почти не имеет к ним отношения, его функции заключаются только в закладывании продуктов и включении режима.

Их можно ставить на таймер, 

т.е. поставить время, через которое должна быть готова еда. Например, сейчас 11 утра, надо, чтобы все было готово к 6 вечера. Считаем, что с 11 до 6 пройдет семь часов, и нажимая на кнопку Таймер ставим, пока она напишет 7 часов, всё, нажимаем на Старт, она включится, но готовить не начнет, а начнет сама, когда ей надо, чтобы закончить выбранную программу к 6 вечера.  Так же считаем, если с вечера ставим на утро. 
Плов

*Режим Плов – смысл в том, что все сначала тушится, вода впитывается в продукты (рис, гречка, макароны), а под конец минут 15 внизу поджаривается. Поэтому на Плове можно готовить и макароны по-флотски, и что еще придумается - там, где можно, чтобы вода впиталась в продукты и поджарилась снизу. 
Разработчики Мультиварки предполагали, что этот режим будет использоваться только для приготовления плова: с мясом, с овощами, с морепродуктами, с сухофруктами и т.д. 

Принцип работы этого режима основан тоже на принципе выпаривания жидкости, но ещё добавлена функция более интенсивного зажаривания в последние 5-10 минут программы. Плов получается не просто «впитавшим жидкость», но подсушенный и с поджаристой корочкой нижнего слоя из мяса и лука.

Исходя из этого, пытливый ум владельцев Мультиварки дошел до осознания, что на данном режиме «Плов» можно готовить много разнообразных блюд – например печёный картофель: поджаристый, с румяной корочкой, ну прямо как из печи! Или можно приготовить макароны по-флотски. Или поджаристые с золотистой корочкой пельмени. Не верите?! Да запросто…. Сначала программа проваривает, выпаривает влагу, а потом красиво зажаривает нижнюю корочку. Каждый день владельцы Мультиварок неожиданно открывают для себя новые возможности этого режима.

Молочная каша

Кашу можно варить на воде и на молоке. Смысл в том, что это режим для дробленой крупы и молоко сильно не кипит. Кроме каши можно готовить курицу кусочками со сметаной - она впитается в курицу. Можно варить быстроприготавливаемый суп – удобно это делать, если суп нужен позже, по приходу домой. Тогда режим нужно поставить на Таймер.

На взгляд многих хозяек - самый удобный режим, т.к. позволяет с вечера забросить в Мультиварку крупу, молоко или воду, назначить себе время завтрака с помощью таймера – и включить кнопку. А утром в назначенное время тебя ждет горячая ароматная вкусная каша…. Красота… Таким образом можно приготовить каши из абсолютно любой крупы: из цельных зёрен овса, из риса, из хлопьев, из молотой ячневой или кукурузной крупы, а так же из всех классических круп. Также можно добавлять в каши тыкву, изюм и другие добавки.
Чтобы каша не припекалась, нужно увеличивать количество жидкости и хорошо перемешать крупу с молоком после закладки.
Гречка
Этот режим просто так называется, имеется в виду, что на нем готовятся целые крупы – рис, гречка, пшено, перловка, что угодно, я делаю даже макароны и плов)))… Режим предназначен для приготовления гарниров из любой крупы. 
Причем режим используется как для приготовления рассыпчатых гарниров, так и для приготовления каш с мясом, грибами, луком, сметаной и т.д. Также этот режим прекрасно подходит для приготовления гарниров из гороха и фасоли (только необходимо заранее их замочить). 

Основной принцип работы этого режима заключается в испарении жидкости. Как только жидкость выпарилась, т.е. впиталась в продукт, программа выключается и переходит в подогрев. Поэтому количеством добавляемой жидкости можно регулировать рассыпчатость и плотность готового продукта. Для любителей таких завтраков эти гарниры можно запрограммировать с вечера на утро.

Еще, если надо, можно на этом режиме варить суп на Таймере (т.е. нужно заложить все продукты, и можно уйти, а суп будет готов потом, по приходу домой). Для этого обжарить все сначала (лук, морковь, томат) на Выпечке, добавить воду и все остальное и включить режим Гречка на Таймере и спокойно уходить/уезжать на дачу. По приезду будет супчик готов. Если задержитесь на пару часов – не страшно, по окончании готовки ВСЕГДА включается режим Подогрев, суп от него только выиграет – еще потомится.  При Подогреве поддерживается невысокая температура.
Справа программы обычные. 

Выпечка – выпечка, обжаривание.
На данном режиме с одинаковым успехом можно печь бисквиты, кексы, пироги с разнообразными начинками (как открытые, так и закрытие), запеканки из творога, овощей и т.д. Кроме этого режим «Выпечка» используется для стандартной жарки продуктов: великолепно поджаривается курица (как целиком, так и порубленная на кусочки), картофель, котлетки и т.д. Жарить можно и с открытой и с закрытой крышкой. Полностью исключено разбрызгивание масла и сока. Так же на режиме «Выпечка» можно приготовить поджарку для супа, или подрумянить мясо перед тушением, или поджарить овощи…

*На режиме Выпечка кроме выпечки можно все обжаривать – лук и морковь для любых блюд. Их обжаривать первыми, потом туда же добавлять что готовите – если суп, то все для супа, если второе – то все остальные продукты, если плов, то потом мясо и обжарить уже с мясом, или мясо первым, а потом добавить лук и морковь – как хотите. В процессе можно открывать и мешать для равномерного обжаривания. 
Можно готовить мясо, рыбу, окорочка-крылышки и т.д., целую курицу, все что угодно, что нужно поджаривать.  

На программе "Выпечка" можно обжаривать при открытой или закрытой крышке. Это, как Вам нравится. Я просто прикрываю её, не защёлкивая, чтобы брызги не летели, если нужно жарить, чтобы не парилось внутри кастрюльки. 

Обжаривать нужно сколько Вам необходимо, конечно не все 40 мин, например, как в рецепте. А после обжарки просто выключить программу. Вы же заранее не знаете, сколько времени у Вас займёт обжарка по новому рецепту. Когда приготовите блюдо несколько раз, тогда появится опыт и можно будет ставить "Выпечку" на определённое время.

Тушение 

О-о-о-о-о…. Невозможно даже припомнить всё, что можно приготовить на этом режиме. Придуман он был для тушения всех видов продуктов. Этот режим предполагает не выкипание, а длительное томление продукта при определённой температуре. Он идеально подходит для варки супов, борщей. Супы получаются томлёными и прозрачными. Этот режим тушит целиковые крупные куски мяса до состояния нежнейшей буженины. Этот режим позволяет сварить прозрачный холодец, не прилагая никаких усилий, а только забросив продукты. Этот режим позволяет приготовить топлёное молоко и много-много другого.

На нем варят и тушат все – супы всякие и долгоприготавливаемые блюда, компоты, холодец,  вытапливание сала/жира, вторые блюда, мясо тушеное, овощи (тушится должны долго, дольше, чем на Плове). Так же голубцы, тефтели, фаршированный перец.
Жидкость на этом режиме не выпаривается, поэтому лучше готовить те блюда, где должна остаться жидкость – подлив с мясом, например, но много воды тогда не надо, а то мясо будет плавать в воде. 

Режим «Тушение» идеально подходит для продуктов с длительным сроком приготовления: уходя утром из дома можно забросить в чашу Мультиварки сразу все продукты предполагаемого блюда, а микропроцессор сам сделает так, что продукты одновременно придут в готовность, не переварившись: и капуста и замороженное мясо. 

Варка на пару

Очень удобный режим, очень полезный. На пару готовится быстрее, чем в воде. Пар намного горячее воды. Манты, овощи, рыбу, курицу - что придумается, даже вареники и пельмени, сваренные на пару – намного вкуснее, чем сваренные в воде! только по кол-ву немного получается.
Очень удобная программа для приготовления диетических блюд – овощи на пару, котлетки на пару, рыбка на пару, манты, пельмени, вареники, овощи для винегрета, варка яиц в корзинке для пара. И ещё очень много разнообразных блюд. Помимо готовки, данную программу можно использовать для разогрева пищи: жидких продуктов прямо в кастрюльке, а порционных – в корзинке для пара, так же удобно греть оставшиеся манты, вареники, пельмени – как свежеприготовленные получаются, а не как в микроволновке – сушатся, внутри не прогреваются…
После варки любого блюда на режиме Тушение, т.к. на нем ничего до кипения не доводится, можно по окончании Тушения включить режим Варка на пару и дать закипеть. Все, теперь можно перелить в другую кастрюльку и длительность хранения гарантирована. 

В не зависимости от того сколько воды в мультиварке, время приготовления на пару начинает отсчитывать минуты после того, как закипит вода. Это очень удобно и можно готовить маринады для засолки огурцов

Комбинация режимов. 
Для полноценного пользования мультиваркой нужно, просто необходимо все режимы комбинировать. 

Например, сначала для супа на Выпечке все обжарить – лук, морковь, потом добавить томат, и заложить СРАЗУ все – картошку, крупу, мясо и т.д. и на Тушение – час, полтора, два. Если фасоль, горох не замачивали, нужно подольше – не менее двух часов, потом попробовать и присноровиться по времени. 
Или обжарить лук, морковь, потом к ним мясо, еще пообжаривать, добавить томат, пообжаривать, добавить картошку – и на Тушение для получения жаркого. Вариации как, что и сколько обжаривать – у всех могут быть свои. Как привыкли готовить. Только 10 посуд на надо пачкать, все в одной мультиварке.
Вообще, все время, что указано в рецептах, можно попробовать, а дальше делать по-своему (зависит от продуктов, толщины кусков и т.п.). То же самое с количеством продуктов, приспособиться потом по-своему. Главное, понять принцип работы режимов и экспериментировать. Делать, как привыкли, но уже в мультиварке. 
Рецепты для мультиварки
Топленое молоко и ряженка

Молоко поставить на Тушение на 6 часов, можно подогрев 2-4 часа, как раз получается с вечера до утра. Если нужна ряженка – остудить до 30-35 гр и добавить сметаны (примерно на 1,5 л – 500 г) и на 25 мин на Подогрев. 

Омлет
Включить Выпечку на 20 мин, налить масла или положить сливочное, минут 5 пусть греется, за это время взбить вилкой яйца с солью и молоком, вылить в мультиварку, закрыть крышку. Жарить до сигнала. Завернуть его внутри кастрюльки пополам и вынуть. 
Можно сразу, как вылить яйца - посыпать их зеленью, или сначала к маслу бросить лук, колбасу/сосиски, болгарский перец, помидоры, их немного обжарить, а потом на оставшиеся 10 минут вылить яйца. Есть сразу, чтобы не опал.
СУПЫ.
------- Если суп нужно хранить, а не съесть за раз, в конце приготовления включать на несколько минут режим «Варка на пару», тогда суп закипит и будет долго храниться. 

-------- Любой суп варится как обычно привыкли на режиме Тушение. Зажарку нужно сначала делать на режиме Выпечка, потом добавлять все ингредиенты – можно СРАЗУ – и замороженное мясо и картошку, крупу – все, что идет в суп. И ставить на режим Тушение – если есть мясо замороженное в составе – то часа на 2, если сосиски, колбаса, или без мяса – то короче, до готовности крупы-картошки-капусты – минимум 1 час на тушении. Куриный суп тоже можно покороче – часа 1,5. Все нужно смотреть самому и приспособиться по времени. 

Супы очень вкусные получаются на индейке на косточке – при разделке специально оставляю на косточке мясо, и потом варю из него бульон. 

Бульон 
Мясо на косточке. Его промыть, положить в МВ кастрюльку, добавить луковицу, можно морковку, перец горошком, лавровый лист. Режим "Тушение". Варю обычно 2 часа. Когда достаю мясо, всё прекрасно сварилось, очень легко от косточки отходит и само очень мягкое. 

Да, пенку снимать после окончания варки. Она никуда не денется, просто соберете её с поверхности ситечком, а потом мясо можно доставать. Бульон очень хороший - прозрачный и золотистый. Я так варю бульон всегда!

Если кусочек маленький от 500 г до 1 кг, то хватит 1,5 - 2 ч. Если вес больше, то время нужно увеличить.
Можно для супа вскипятить бульон на газу, снять пену и перелить с мясом в мультиварку и варить дальше суп – просто как идея, кто как приспособится.

мамина Похлебка из морской рыбы.

Почему похлебка – потому что в основном надо делать погуще, не как уху, но с рисом так и получается.

Любая морская рыба, раст.масло, лук, морковь, картошка, рис, зелень, лавровый лист.

На Выпечке за 20 минут сделать зажарку – на масле обжарить лук и морковь тертую, заложить картошку (нам нравится мелко-мелко тонкими небольшими пластинками, а не кубиками, потом похлебка более однородная получается), промытый рис, сверху рыбу кусками. Залить водой. На Режим Выпечка 40 мин. В конце бросить лавровый лист и зелень, постоять минут 5. 

Получается очень вкусно и легко и просто в приготовлении.

Густота регулируется рисом и водой. Когда густо – тоже очень вкусно! нечто среднее между первым и вторым.

Вместо риса можно взять ячневую или пшеничную крупу, многие уху варят именно с ними, особенно мужчины на рыбалке в наших краях))

мамин Двухэтажный супчик с котлетками.

Одновременно готовится суп и в пароварке котлетки.

Суп – любой, часто даже на воде – рис (любая крупа), картошка, лук и морковь.

Алгортим тот же - на Выпечке 20 мин.зажарка на раст.масле – лук и морковь, потом заложить рис или крупу, картошку (лучше тонкими мелкими ломтиками, тогда получается густо, а не как у нас в супах – все отдельно, картошка большими кусками отдельно), вода, соль.

Сверху на лоток, ополоснутый водой – сформировать небольшие котлетки. Их можно без яйца – просто крахмала туда (для связки) и соды (для пышности), лук перемолотый, перец по желанию, соль – все как обычно. Фарш тоже обычный, можно любой, из птицы – индейка, курица. 

Котлетки на пару получаются очень вкусными и полезными, дети едят с удовольствием. 

И все это поставить на Выпечку на 40 мин. Полноценный обед из двух блюд готов.

У мамы это базовый рецепт, как и похлебка с морской рыбой – делает часто.

Очень просто и вкусно, и можно даже тому, кто не жесткой диете, тогда зажарку на Выпечке буквально только припустить.

Борщик


Сложить именно в этой последовательности: капуста, свекла, морковь, лук, чеснок, мясо, помидоры (почищенные и порезанные, можно консервированные из банки), бульон, лимонный сок, чуть сахара, перец. И на 2-3 часа поставить в режиме Тушение. 

Борщ

Положить в мультиварку слоями: 

Сначала лук + морковь, обжарить на растит.масле на режиме Выпечка.  Можно если готовить борщ с томатной пастой – потом добавить ее и пережарить дальше как обычно.

Потом сложить в кастрюльку слоями: мясо, капуста, свёкла - порезанная брусочками, картофель, 2-3 дольки чеснока, помидоры, немного сахара, специи и соль по вкусу,  вода или бульон -  должен покрыть всё содержимое (не переливайте выше допустимого уровня!) 

Приготовление: 

Поставить в режим "Тушение" и уже через 2 часа борщ готов. Очень вкусно! 

По желанию: для получения красивого цвета борща можно приготовить настой: часть свеклы натереть на тёрке, залить стаканом горячего бульона, добавить сок 0,5 лимона и на сильном огне довести до кипения (на плите). После окончания режима Тушения, добавить процеженный бульон в суп.

Борщ 
Мясо, Капуста, Свекла 1 шт. Морковь 1 шт. Картофель 3-4 шт. Лук 1 шт.

Перец болгарский (можно замороженый) (сколько хотите) 

Томатная паста 1 ст.л, Лавровый лист, Соль по вкусу, 

Варим мясо 1 час на режиме "тушение". Пока мясо варится, готовим овощи. 

Когда мясо сварилось, кладем в мультиварку капусту, картошку, перец, половину натертой свеклы, половину натертой моркови, лавровый лист, соль по вкусу.

Закрываем крышку и ставим режим"тушение" еще на 1 час. 

В это время на сковороде обжариваем лук, вторую половину моркови, вторую половину свеклы и томатную пасту. За 30 мин до приготовления обжарку кладем в мультиварку. Да, конечно кто то скажет что обжарку можно и в МВ сделать, но цвет будет уже не такой насыщенный.

Свекольник
Свекла 1 средняя или 2 маленьких, Картошка 4 средних, Лук 1 шт., Мясо, Томатная паста 1 ст.л., Морковь 1 шт., Лавровый лист, Соль, специи по вкусу

Обжариваем лук на режиме "Выпечка" (ставим 45 мин). Затем кладём морковь и половину свеклы, натёртые на тёрке. После обжарки томатную пасту, еще слегка обжарить. Затем мясо. Закрываем крышку и оставляем до тех пор, пока не кончится время (можно мясо не обжаривать, тогда сразу выключить Выпечку и далее по рецепту, где мясо положить с водой и увеличить время приготовления на Тушении). Когда время Выпечки закончится, кладём картошку, лавровый лист, соль, специи, вторую половину свеклы. Наливаем горячую кипячёную воду, закрываем крышку, включаем режим "Тушение"на 1 час (если мясо не обжаривать – нужно на 1,5 часа).

Молочный супчик 

3-4 небольшие картошки, 1 литр молока, 5-6 крутых яиц, немного вермишели-паутинки, сливочное масло, 1 ч.л. соли.

Картошку очистить, порезать, залить водой, только, чтоб покрыла, посолить (я взяла 1 ч.л. соли без горки). Ставим в режим "тушение" на 1 час. Выключить. В картоху с водой налить 1 л молока. Покрошить 5-6 яиц сваренных вкрутую, высыпать туда же. Положить щепотки две самой мелкой вермишели-паутинки. Перемешать и на "тушение" 1 час. В конце добавить сливочного масла, помешать и, если сразу не есть, то можно оставить в режиме "подогрев".

Суп молочный с кабачками 
500 г кабачков, 2 ст. ложки масла, 1 стакан воды, 2 ст. ложки пшеничной муки, 1 л молока, соль, сахар, 2 яичных желтка.

Кабачки очистить, нарезать, добавить масло, 1 стакан воды и тушить до полного разваривания. Муку размешать со стаканом молока, добавить к кабачкам, помешивая, проварить, затем добавить остальное кипяченое молоко и желтки, перемешать. Еще раз проварить, заправить по вкусу солью и сахаром. 
ГАРНИРЫ
даю базовые

Макароны
Я варю на программе Гречка. Воды на глаз чтобы закрыла и еще немного, соль и растительное масло.

На гарнир исключительный вариант – макароны дружно лежат, аж блестят! ничего откидывать, промывать, перекладывать не надо. Но конечно надо брать из муки твердых сортов.
Другой рецепт - воды на глаз, зависит от кол-ва макарон, которые собираетесь варить. Режим Варка на пару 10 мин. Закипает вода, засыпать макароны, соль, перемешать, закрыть крышку. После сигнала достать кастрюльку, откинуть макароны в дуршлаг и всё  готово!
Рис/Гречка/Крупы
Это базовый рецепт – основа основ для меня по гарнирам

1 мультстакан риса промыть, залить 1,5 мультстакана воды, посолить, налить немного растительного масла, включить режим Гречка. До сигнала.

Пропорция у меня – 1 к 1,5 -  то есть если 2 мультстакана риса – то 3 мультстакана воды  и т.д.

Так же можно и гречку, и крупы  - ячневую, пшеничную, пшенную – очень люблю гарниры из них – к мясу и мясной подливке – красота! только на крупы немного поменьше воды. И ставить на режим – Молочная каша.
Крупы с овощами на гарнир.
Можно еще вариацию делать – крупы с овощами на гарнир. Самое элементарное – на Выпечке сначала на масле обжарить лучок и морковку, а потом дальше по рецепту. Или добавить горошек, кукурузу, грибы – что хотите. Получается очень интересно, нарядно и вкусно. Затрат – минимум.

Так же ставлю и на ночь – утром на завтрак вместо каши – гарнир готов, с сосиской допустим или сарделькой можно. Их можно с ночи в пароварку наверх ставить, но они часто нежные – слишком долго для них, пережить весь режим Гречка – лопаются сильно. Кого не смущает – вперед. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

Очень Вкусное мясо
 Нужно около 1 кг мяса говядины (не замороженной)

 200 гр слив масла,

 1 головка чеснока.

 Мясо нарезать с размером в спичечный коробок (можно тоньше), чеснок очистить, порезать зубчики пополам.

 В мультиварку укласть слоями : мясо-чеснок-посолить ,мясо-чеснок-посолить, сверху положить масло, закрыть крышку и на Тушение на 2-2,5 часа.

 вкус необыкновенный

Гуляш

Мясо – 0,5 кг, лук репчатый - 2 шт, морковь – 1 шт, томатная паста - 3-4 ст. ложки, 
мука – 1 ст. ложка, соль, перец, специи (для жарки мяса), лавровый лист, зелень 

Обжарить лук и морковь на Выпечке минут 20. Мясо нарезать кубиками, посыпать солью, перцем и обжарить в кастрюле мультиварки с маслом. Добавить муки и всё слегка обжарить. 

Залить водой или бульоном (примерно 3 мультстакана), чтобы мясо полностью скрылось, добавить томат-пасту, 2-3 лавровых листика. Поставить в режим "Тушение" на 1,5 часа. 

Подавать с отварным картофелем или макаронами, посыпав зеленью петрушки/укропа.

Любимая Запеканка из картофельного пюре с фаршем и сыром.
(часто делаю, когда остается пюре, и даже так – пюре делаю побольше, чтобы потом еще сделать эту запеканку))) 

Картофельное пюре, фарш (можно+грибы), сыр, 1 луковица, сметана (можно майонез), 2-3 яйца, 3 ложки без горки муки (я делала без нее), маргарин или сливочное масло для смазки, соль, перец (по вкусу)

Фарш обжарить на Выпечке. Пюре - как обычно с добавлением молока и сливочного масла. Делим его на две части. Одну выложить, распределить аккуратно, что бы не было дырочек, сверху обжаренный немного фарш или мелко порубленное мясо, грибы, тертый сыр. Естественно все это посолить, поперчить, добавить зелень, выложить вторую часть пюре сверху, распределяя чтобы не осталось открытых мест. Полить заливкой – взбить сметану с яйцом и солью, чашу аккуратно повернуть, чтоб соус равномерно распределился  и на Выпечку минут на 25-30, в маленькой мульте можно подольше. Есть все это надо только свежее, горячее. Приятного аппетита!

Макароны по-флотски

Включить Выпечку на 20 мин., кинуть жариться лук на раст. (можно сливочном) масле немного, добавить фарш соленый-перченый, пожарить до конца времени, помешивая. Насыпать макароны, налить холодной воды немного выше макарон – на глаз, посолить, положить сверху слив.масло кусками. Поставить на Гречку. После приготовления можно перемешать. 

Отбивные из фарша
Любой фарш, Соль, перец, Мука и яйца - для панировки, Растительное масло - для обжарки
Важно: фарш не должен быть жидким. 

Муку и яйца положить в разную посуду. Яйца взбить вилкой.

В фарш добавить соль и перец. Больше ничего добавлять не нужно, а то будет вкус котлет.
Из фарша сделать шарики. Затем ладонями, смоченными водой, раслющить в лепёшки толщиной не менее 0,5 см и придать им форму отбивных (плоские котлеты). Запанировать в муке. Обмакнуть в яйца. Если они во время панировки будут рваться, ничего страшного, на сковородке при обжаривании они превратятся в настоящие крепкие отбивные. В разогретую с растительным маслом мультиварку положить отбивные. Обжарить до золотистой корочки на режиме Выпечка.
Тефтельки

Фарш – можно куриный, хорошо перемешать, добавить отварной рис (я добавляю сырой), 1 яйцо, лук, специи, скатать тефтели. Каждую тефтелю обвалять в муке. 

Соус: лук и морковь обжарить на режиме Выпечка, добавить 1-1,5 ст. ложки томатной пасты - обжарить, выключить Выпечку. Или смешать 1 ст.л. муки (для густоты), 1 ст.л. сметаны (для нежности), 1 ст.л. томатной пасты, добавить соль, специи: орегано, аджику, паприку, разбавить водой и дать вскипеть - кто не любит лук в соусах. Добавить примерно 2 мультстакана бульона или воды, соль, сахар, перец, специи по вкусу, лавровый лист. Выложить тефтели в кастрюлю мультиварки, где уже готов соус. Аккуратно полить соусом со дна кастрюльки, чтобы он покрывал тефтели и на 40 мин. – час в режим Тушение.

Котлетки «как обычно жарим»
фарш, хлебный мякиш или батон, вымоченный 3-5 мин. в молоке или воде, лук, можно мелко порезанный чеснок, картофель 1 шт., лук, 1 яйцо,, соль, перец, сода, крахмал

Батон или хлеб без корки, картофель, лук, яйцо смешать, добавить массу в фарш, перемешать и сформировать котлетки. Внутрь по желанию можно добавить сыр. 

Далее обвалять котлеты в панировочных сухарях или муке. Включить мультиварку на режим Выпечка (можно сразу на 60 минут), налить масло, дать прогреться 10 минут и выложить котлетки в один слой. Через 20 минут перевернуть и снова готовить на другой стороне 20 минут.  Котлеты при таком способе получаются зажаристыми, но не сухими.

Котлетки на режиме Молочная каша.

Фарш, лук, чеснок, булочка в молоке замоченная, одну маленькую картофелину сырую тертую. Солим, добавляем яйцо. 

Включаем мультиварку на режим Выпечка, немного льем растительного масла, формируем котлетки, выкладываем в мультиварку, обжариваем с двух сторон минут по 10-15. 

Затем заливаем сливками или молоком – 1 стакан. Включаем на режим Молочная каша. 

Котлетки на пару и Рис внизу.

Котлеты можно сначала просто обжарить на сковороде. Можно обжарить в мультиварке. 

Обжарить на Выпечке лук, морковь. Выключить. Засыпать рис, соль, специи, можно кабачок, сливочное масло, сверху поставить пароварку и выложить на нее обжаренные котлетки. Включить режим Плов. И гарнир из риса сразу будет готов и пропаренные котлетки. (Их можно сделать без обжарки, полезнее будут)

Манты

Все как обычно, корзинку смазать растительным маслом. Если свежеприготовленные манты – Варка на пару 50 мин, замороженные – 60 мин. В большую мультю влезает средних мант 12-13 шт. 

Вареники, пельмени.
Когда народу немного – можно на раз приготовить себе любимому вареники или пельмени на пару – они такие обалденные получаются! вкуснее намного, чем варить в воде!

Разогрев мант, вареников, пельменей, урамы
Так же как варить – вниз вода до нижней отметки (обычно лью кипяток из чайника – ускоряет процесс, так делаю вообще всегда при варке на пару) – сложить их на корзинку, можно все ставить  на бок – больше влезает, и на Варку на пару минут на 10.

Намного вкуснее чем в микроволновке, как свежеприготовленное получается! 

Свинина с капустой
Готовят на режиме Тушение. Воду не доливать. Тушить по вкусу, можно поставить на час, потом проверить, если мало – еще раз поставить Тушение, а там через полчаса проверить. 

Гречка с мясом, с фаршем

То же самое, как обычно готовить - сначала обжарить на «Выпечке» лук, морковь, мясо (или фарш), положить гречку, залить водой, посолить  и на режим Плов до сигнала. 

Рис с фаршем и овощами.

Все, как в рецептах сверху, только еще фарш обжарить, овощи – какие есть, добавить рис, и поставить на Плов или Гречку.

Гречневая каша с тушёнкой
Гречневая крупа - 2 мультстакана, Вода – 2,5 мультстакана 

Тушёнка - 1 банка, Лук - 2 средние головки, Масло растительное, Соль 

На программе "Выпечка" поджариваем нарезанный лук на растительном масле. 

Добавляем тушёнку, растапливаем ее и перемешиваем. 

Сверху выкладываем промытую гречку и (важно) не перемешивая, разравниваем её. 

Заливаем всё подсоленной водой. Ставим программу "Гречка".

Макароны с тушёнкой 

(продукты на такие блюда можно брать в кол-ве - как хотите, здесь важна сама идея)

Макароны - 250 г, тушёная говядина -  (1 банка) Лук - 1 шт. Соль - 1/2 ч. л. 

Вода – 4 стакана, растительное масло, если тушёнка не очень жирная

Мультиварку включить на программу "Выпечка". Налить в кастрюльку растительное масло или добавить жир от тушёнки. Порезать лук и обжарить его в разогретом масле.
Затем добавить тушёнку. Немного прогреть её, чтобы разошлась на кусочки. Мультиварку выключить. Положить макароны. Залить макароны водой, посолить. Поставить программу Плов или можно Гречка. После сигнала открыть крышку и перемешать макароны с тушенкой. 

Картофельные зразы.
 Тесто: картофельное пюре + яйцо + мука, все перемешать хорошенько до однородной массы.

 Начинка: Грибы + фарш + лук (тушеные).

 Из "теста" сделать небольшую лепешку, сверху начинку и закрыть вторым пластом "теста" и сформировать котлету, обвалять в муке и в масло на Выпечку, минут на 20 – смотреть по результату - обжарить с двух сторон до образования красивой корочки.

Мясные розочки 

(удобно, когда осталось тесто от пельменей/вареников/мант и немного фарша).

Фарш - 200 г, Лук - 1 шт. Аджика - 2 ст. л. Сметана - 2 ст. л. Сыр тертый- 2 ст.л. 

Вода - 40 мл Соль, перец - по вкусу, Мука, Растительное масло

Фарш соединить с половиной луковицы, посолить, поперчить. Хорошо вымесить.
Тесто раскатать и выложить фарш. Разровнять по поверхности. Скрутить рулет и порезать его на части размером 2 - 3 см – т.е. как мы делаем на Бабушкин суп. 

Мультиварку включить на программу Выпечка, налить растительное масло и немного обжарить вторую половину луковицы, нарезанную полукольцами. Затем мультиварку выключить.

Смешать обжаренный лук с аджикой (кетчуп, лечо, томатная паста – что будет) и сметаной, чтобы получился густой соус.

Кусочки мясного рулета обмакнуть в муку со сторон срезов и выложить в мультиварку. Добавить немного воды. Сверху полить соусом с луком.
Посыпать тёртым сыром. Крышку закрыть и поставить программу Выпечка на 60 минут. 

Сердце тушеное.

Можно сначала обжарить его с луком и морковью, добавить аджику, томат – по желанию, потом бросить сердце кусочками и тушить, сколько нужно. Можно сразу тушить, и лук добавить потом, как при обычном тушении. Так же можно тушить и печень.

Печень в сметане
Печень говядины – 700 гр. – если вымочить в молоке – будет вкуснее и без горечи.
1 луковица, помидор, сметана – 1 или 1, 5 стакана, соль 

перец черный молотый, перец душистый горошком 5-7 штук, специи – травки.

В мультяшную кастрюльку выливаем всю сметану, мелко режем лук и помидор и вываливаем в сметану. Размешиваем до однородной массы. Сыпем туда же специи, соль, перец, размешиваем. Режем печень на мелкие кусочки, вываливаем в сметану и перемешиваем. Сверху бросаем душистый перчик. Ставим на "тушение" на 1 час. Через пол часа открыть мультяшку, всё перемешать и продолжить тушить оставшееся время. 

Печень получается в большом количестве очень вкусной подливы. Годится к рису и к макаронам. Одинаково вкусно как в горячем, так и в холодном виде. 

Голубцы или Перцы фаршированные. 
Начинить как обычно перцы фаршем. Мультиварку включить на "Выпечку". Налить растительное масло. Порезать лук и положить в кастрюльку. Обжарить до прозрачности. 
Добавить томатную пасту и аджику. Перемешать. Довести до кипения и потушить 3 - 5 мин. Мультиварку выключить. Положить голубцы или фаршированный перец поставить стоя, как обычно делаем, и его можно 3-4 раза проколоть вилкой в разных местах (чтобы равномерно готовился). Полить соусом. Можно долить немного воды со сметаной и солью – как обычно. Закрыть крышку и поставить программу Тушение часа на полтора, если не готовы – тушить дальше, в общем, опытным путем установить свое время готовки этого блюда на будущее. 

Еще перцы можно на пароварке минут 25 готовить – будут диетические, без соуса. 

Фаршированный перчик по-французски
Как вариант рецепта выше (обычного), получается красивее и интереснее, но меньше.

500 г фарша, 1 луковица, 3 болгарских перца, 2ст.л. сливочного масла 

2 ст.л. тёртого сыра, 6 ч.л. панировочных сухарей, зелень (укроп, петрушка), соль, перец

Лук измельчить и добавить к фаршу, положить туда же нарезанную зелень. Посолить, поперчить. Всё хорошо перемешать. Можно добавить сырой или вареный рис. 

Перец разрезать вдоль пополам, удалив ножку, вынуть семена и положить в каждую половинку фарш. Посыпать тёртым сыром. Сливочное масло порезать на кусочки и положить на дно мультиварки, оставив 6 маленьких кусочков. Перцы положить в мультиварку на кусочки сливочного масла. 
Посыпать сверху панировочными сухарями (будет красиво) и на каждый перчик положить по кусочку сливочного масла. Поставить программу Тушение - 1 ч. После сигнала переключить на Выпечку - 20 мин.

Готовое блюдо полить оставшимся от тушения соусом и посыпать зеленью.

Фарш «по-французски»

Поняла, что можно спокойно в мультиварке приготовить, только что не будет сверху корочки.

На Выпечке обжарить фарш с луком на раст.масле,  или один фарш (тогда потом сверху на него положить лук), далее как обычно мясо по-французски – картофель кружками с солью, сыр, майонез. Залить немного водой, до половины картошки должно хватить. Потом режим Плов. Так же можно и мясо сделать вместо фарша.

Жая от 78-ой

Мясо на 2 часа на Тушение и потом Выпечка на 30+35 мин. Через 30 минут на выпечке перевернуть. Закладывать в сухую мультю.

Бефстроганов от Дискотеки

Мясо на ломтики, отбить, сбрызнуть лимонным соком, оставить на 30 мин. Слегка посолить, поперчить, обвалять в муке и на режим Выпечка 20. Потом залить горячей водой, Тушение 1.5 часа. Добавить 100 гр. сметаны и снова Тушение 30 мин. Специи в соус по вкусу.
КУРИЦА
Курица, зажаренная целиком. 
Курицу помыть, просушить-промокнуть, натереть солью, перцем, приправами, на дно чуть-чуть раст.масла, и ее туда целиком посадить (на попу).
Готовить на "Выпечке" 60 (можно 65) минут, повернуть (можно с помощью пароварки) и еще 40 минут. Может можно и меньше, но и за такое время неплохо получилось - кости сами отходили от мяса. Вкусно!!!

Курятина в сметане на Молочной каше. 

Любые части курицы - 700 г (у меня - куриные голени), Лук - 1-2 шт., Сметана - 1 ст.л. с верхом, Лавровый лист - 1-2 шт., Соль, перец, Растительное масло

Мультиварку включить на "Выпечку" 40 мин. Налить и нагреть растительное масло. Это займёт приблизительно 8-10 мин. Голени (или любые части курицы) посолить, поперчить. 

Лук нарезать полукольцами.

Положить курятину в кастрюльку и обжаривать с одной стороны 15 мин с закрытой крышкой. Затем перевернуть, положить лук и продолжить обжаривать до сигнала.

Далее в кастрюльку положить сметану и лавровый лист. Перемешать. Поставить программу "Молочная каша" и готовить до сигнала. 

На этой программе весь сметанный соус впитывается в куриное мясо и оно получается необычайно вкусное и нежное.
Курочка на режиме Молочная каша.

Любые части курицы кусками с пол-окорочка, 1 помидор, немного майонеза, немного сыра, 1 ст.ложка раст. масла, соль, перец.

Курицу отбить, посолить-поперчить с обеих сторон и слегка обжарить на масле с двух сторон на режиме Выпечка, предварительно налив и разогрев ложку раст.масла. Порезанный кругами помидор выложить на поджаренную курицу, смазать помидор майонезом, посыпать тертым сыром. Поставить на режим Молочная каша до сигнала.  

Курица с орехами
Курица, орехи, лук, кинза 

Орехи пропустить через мясорубку, кинзу мелко порезать, лук мелко порезать.

Курицу порезать на порционные кусочки. Курицу посолить, но не сильно.

В кастрюльку мульти складывает слоями -курица-лук-орехи-кинза-курица-лук-орехи-кинза. наливаем половину мульстакана воды (не обязательно, если все сочное, можно налить и поболее).

Режим Тушение 2 часа. Подавать можно в горячем, теплом или холодном виде - в зависимости от вашего вкуса.

Курочка кусочками с гречкой.

Куриные крылышки разделать (самую конечную часть можно не использовать) или курятину любые части порезать на кусочки, посолить, поперчить, лук мелко нарезать, морковку потереть. Всё заложить в Мультиварку и обжарить в режиме "Выпечка" 30 минут. 

Далее переложить  в тарелку, сбрызнуть соевым соусом, приправами. 

В кастрюльку мультиварки засыпать 2 мультстакана гречки и 4 мультстакана воды, посолить, сверху уложить обратно курицу с овощами. Режим "Гречка". Все готово. 

Курятина зажаренная
Любые части курицы - 700 гр., Приправа для курицы, Соль и перец молотый черный - по вкусу 

Курицу помыть, вытереть, посолить, поперчить и посыпать специями для курицы. 

Смазать дно мультиварки растительным маслом, положить курочку, можно положить на каждый кусочек по небольшой дольке чеснока. Программа "Выпечка " 30 минут, по окончании, перевернуть и еще на 30 минут. 

После окончания программы, на соке от жарки можно приготовить гречку или картошечку.

Я иногда картошку резаную на 4 части складываю сразу, как переверну курицу – то есть они готовятся вместе оставшиеся  30 минут. Удобно тем, что сразу курица с гарниром, все горячее, и отдельно картошку ждать не надо, пока курица остывает.

Рулет из курицы

Целую курицу разделываю и убираю все косточки. Режу мелкими кусочками, вместе с кожей, все складываю в мультяшку. Добавляю 1-2 луковички (мелко порезанной), примерно 1-2 столовые ложки порезанной моркови, соль, перец, иногда 2 зубчика чесночка выдавливаю, все перемешиваю. Добавляю пакетик желатина (если большой) сверху не перемешивая. Ставлю на тушение на 2 часа и затем все выкладываю в пакет из под сока, у которого срезана верхушка, самый удобный вариант для дальнейших бутербродов. Или можно как холодец залить в любую удобную форму, можно пластиковую. Дальше в холодильник часа на 4.

Курица Карри

Цыпленка разделать на небольшие кусочки, обжарить на небольшом количестве масла на Выпечке, 40 минут. Вытащить курицу, поставить режим Выпечка 40 мин и на оставшемся жире обжарить мелко порезанную луковицу, тертую на терке морковь. Добавить специи: 3 ст.ложки карри, 1 ч.л. острого красного перца, 1 ч.л. кориандра, 1 ч.л. молотой зиры, 1 ч.л. куркумы. Обжарить специи с овощами, добавить половинку помидора. Выложить 1,5 мультстакана красной чечевицы, залить 2-3 мстакана воды, выпекать 20 минут. Потом в кашицу выложить курицу, добавить 2 ч.л. сушеного имбиря, давленый чеснок 4-5 зубчиков и оставить дойти на Подогреве.

РЫБА
Быстрый рецепт приготовления филе рыбы

Филе рыбы предварительно размороженное посолить, поперчить, и отложить в сторону, тем временем луковицу порезать полукольцами, морковь порезать брусочками или лучше всего натереть на крупной терке. 
Ставим мультю на выпечку на 40 мин, наливаем чуть масла (хотя масла может быть и не надо – если жирная рыба), по краям или сверху выкладываем лук и морковь, обжариваем филе по 15-20 мин с каждой стороны – может быть потребуется и меньше времени, зависит от куска филе и толщины. Лук и морковь поджариваются очень вкусно – вместо соуса. Итог: время на готовку около 30 мин. уже после приготовления возникла мысль в следующий раз добавить сливок или молока, получится рыба сразу же с соусом.

Рыба с овощами

Рыба (можно любую, но лучше речную) – 1 кг 

Лук репчатый – 2 крупные луковицы , Морковь – 1 (но очень крупная) 

Свекла – 1 средняя, Соль – 1.5 ч. л. Сахар – 1 ч.л Масло подсолнечное – 0,5 мультистакана 

Черный молотый перчик, Пару лавровых листочков, Любая приправа для рыбы. 

Рыбу чистим, потрошим и нарезаем небольшими кусочками. 

Лук, морковь режем, свеклу режем кольцами. 

На дно кастрюльки кладем половину натертых овощей, сверху располагаем всю рыбу, притрушиваем приправой, перчиком. Сверху рыбы выкладываем остальные овощи. 

В мультстаканчик кладем соль и сахар, добавляем немного воды, чтобы растворились и выливаем в МВ. Сверху поливаем подсолнечным маслом. 

Включаем режим Тушение на 2 часа. Я включала на 1,5 часа, но свекла оказалась твердоватой, пришлось добавить полчасика. 

Рыба получилась сочной и ароматной и к тому же очень диетической. 

P.S. Чтобы получить очень вкусный гарнир к этой рыбке, выньте ее на отдельное блюдо, а к оставшимся в кастрюльке овощам добавьте порезанный кусочками картофель, перемешайте и еще на 1 час в режим Тушение. Приятного аппетита!

Рыба на луковой подложке.
Филе любой рыбы  - 800 гр. Лук репчатый – 2 шт. Помидор – 2 шт. Перец сладкий – 1 шт. Сметана + майонез – стакан. Сыр твердый – 50 гр. Приправа для рыбы, соль.

Филе порезать порционными кусками, присолить, сбрызнуть соком лимона, притрусить приправой и оставить мариноваться. Тем временем лук и помидоры потереть тонкими кольцами, перец полукольцами.
Покрыть дно кастрюльки кольцами лука и разложить на них филе. На филе разложить кружки помидоров. Сверху положить слой сладкого перца ломтиками.
Полить сметаной с майонезом и притрусить тертым сыром. Режим Плов, по окончании 5 мин Выпечка (чтобы поджарился лук)
Рыбка в кефире

Филе любой свежезаморж. рыбы – 500-800 г 

Лук – 2 шт. Морковь – 2 шт.  Кефир – до 1 л, Соль, перец – по вкусу 

Лавровый лист – 1 шт, Перец горошком – 5 шт. Растительное масло 

Филе рыбы разморозить, промыть, порезать на кусочки. Лук нарезать полукольцами, морковь нашинковать. 

В кастрюльку мультиварки налить немного растительного масла. Положить лук. Затем морковь. Посолить.
На овощи положить рыбу. Посолить, поперчить. Добавить лавровый лист и перец горошком. На рыбу опять положить лук и морковь. Посолить.
Налить кефир так, чтобы он почти покрыл последний слой. Поставить программу «Выпечка» – 50 мин. После сигнала можно раскладывать по тарелкам.

Рыбное филе с морковью на пару
Филе рыбы промыть, промокнуть бумажным полотенцем, посолить, присыпать смесью приправ. Можно отложить для маринования в холодильник или готовить сразу. 

Переложить рыбу в пароварку, сверху натереть морковь. Налить в МВ воду, вставить пароварку, включить на 10-20 минут (в зависимости от количества филе). 
Рыба по-королевски на пару
филе рыбы 500 гр (судака, можно любую другую, главное – костей поменьше) 

помидоры 2-3 шт, лук 1-2 шт, сметана - стакан, сыр 200-250 гр (лучше взять более «тугоплавкий», но можно любой), соль, перец (другие специи  - по вкусу)

Рыбу моем, режем крупными кусочками и выкладываем в контейнер для варки на пару
Режем кольцами лук и, не разбирая, выкладываем круги на филе.
Мажем сметаной, солим и перчим по-вкусу. Выкладываем порезанную кольцами помидору. Сверху все обильно посыпаем тертым сыром.
Готовим на пару 10 минут (если куски потолще – можно 15-20). Одновременно с рыбой внизу в кастрюльке можно отварить рис: 2 мерных чашки риса и 3 мерных чашки воды. Все получилось быстро и вкусно. Приятного аппетита!
Плов рыбный

Филе рыбы можно свежемороженой – 500 г , Лук – 1 шт. Морковь – 1 шт. 

Рис – 2 мультстакана, Перец красный – ¼ ч. л. Имбирь – ¼ ч. л. (если есть)

Соль – 1 ч. л. Вода – 3 мультстакана, Растительное масло

Мультиварку включить на программу «Выпечка» – 40 мин. Налить в кастрюльку растительное масло. Положить нарезанный лук. Обжарить до прозрачности. Затем добавить нашинкованную морковь и обжарить. 

Рыбное филе промыть и не размораживая порезать на небольшие кусочки. Положить к луку и моркови в кастрюльку. Перемешать и тушить до сигнала дальше на Выпечке. Рыба как раз сама разморозится, если мороженая. 

Засыпать рис в кастрюльку. Добавить красный перец, имбирь и соль. Залить всё водой. Поставить программу «Плов». После сигнала мультиварку выключить. Плов перемешать и оставить на 15 – 20 мин, чтобы он упрел (это если надо).
Макароны с рыбными консервами (сразу предупреждаю – на любителя!)
Макароны – 200 г, Рыбные консервы – 1 банка, Лук – 1 головка, Морковь – 1 шт. Соль

Вода – 3 стакана, Томатный соус – 2 ст.л., Растительное масло – 3 ст.л. Аджика – 1 ч.л. 

Мультиварку включить на программу «Выпечка». Налить в кастрюльку растительное масло. Погреть минут 5. Немного обжарить порезанный лук,  затем натёртую морковь. Добавить томатный соус и аджику. Перемешать.
Выключить мультиварку. Выложить макароны, сверху рыбные консервы, залить подсоленной водой. Включить программу «Плов». После сигнала выключить мультиварку. Макароны перемешать.

ОВОЩНЫЕ БЛЮДА
Начинки для пирогов

Можно одновременно приготовить 2 начинки.
1 мультстакан риса промыть, засыпать в МВ, залить 1,5 мультстаканами воды.
Вставить корзинку-пароварку, положить в нее нашинкованную капусту, можно чуток моркови. Включаем режим "Гречка".
Можно потом на основе этих рисовой и капустной начинок делать разные варианты – покрошить в любую из них вареные яйца (после приготовления можно мультиварку не мыть – просто налить воды, поставить пароварку, положить яйца, включить Варка на пару на 10 минут). Можно обжарить лук с грибами, перемешать хоть с рисом, хоть с капустой, можно консерву из сельди добавить к рису, к капусте просто добавить зеленый лук, или еще добавить яйцо – что фантазия подскажет. 

Гороховое пюре
2 м/стакана гороха половинками, 5 м/стаканов воды, раст.масло, соль. На Гречку! 

Горох можно замочить на 1-1,5 часа. Потом можно слив.масло добавить.
Фаршированные кабачки

1-2 кабачка, Фарш свиной, примерно 500 – 600 г., Рис, Морковка (натереть на крупную терку)

Лук репчатый (мелко порезать), Зелень, Чеснок (мелко порезать), Сметана грамм 200-300 (можно еще добавить майонез, на любителя), Кетчуп (или помидоры), Растительное масло

Соль, Перец, Лавровый лист, Приправа (по желанию)

Кабачок очистить, разрезать на 2 части и ножом и ложкой выбрать серединку. Натереть солью внутри и снаружи. Приготовить фарш, смешать его с сырым промытым рисом, натертой морковкой и нарезанным луком. Посолить его, поперчить. Часть морковки и лука оставить для засыпки кабачков.

Нарезать зелень, чеснок. Приготовить соус: сметану развести теплой водой, добавить кетчуп, посолить, добавить приправу.

На дно кастрюли МВ налить растительного масла, положить половинки кабачка. Можно на дно под кабачок положить листьев капусты, чтобы низ кабачка не поджарился. Сверху разложить морковку с луком.

Аккуратно (не на кабачки!) вылить соус, засыпать зелень, чеснок, положить лаврушку.

Режим Плов. Можно сначала на Выпечке 20 мин и потом на «Тушении» 1 час подержать вместо «Плова», если хотите, чтобы было больше соуса.

Нарезать кружочками и подавать со сметаной.
Урама

Тесто как на пельмени (вода, соль, яйцо). 

Готовим начинку (морковь на крупной терке, репчатый лук, соль, перец можно сырыми, можно обжарить на раст.или слив.масле), можно добавит картошку кубиками на блендере или вручную. Варианты начинок можно любые – тыкву с луком и кусочками слив.масла, фарш с овощами и т.д.

Раскатываем маленький сочень, равномерно кладем начинку, сворачиваем в рулет, защипываем по шву, смазываем сверху растительным маслом и отправляем в мультиварку на пароварке, смазанном маслом на Варку на пару на 60 мин. 

Подаем со сметаной. Вкусно. Иногда делаю много, тогда на припыленной мукой тарелке ставлю в морозилку под целлофан – потом в любой момент можно приготовить! 
Икра кабачковая

1 кг кабачков

2 шт. моркови

1-2 шт. лука

2 помидора (не обязательно)

3 шт. маленьких зелененьких болгарских перчика (не обязательно)

чеснок долек 5-6

томатная паста 75-150 г

50-80 г. подсолнечного масла.

соль, перец, сухой укроп

Все овощи (кроме чеснока) почистить и порезать мелко. Морковь потереть.

Налить в МВ немного масла, положить все овощи, посолить, поперчить, добавить укроп и готовить в режиме выпечка 40 минут. Помешивать как минимум 2 раза.

Затем поставить на режим тушения на 1 час 30 минут. За 10 минут до окончания программы добавить чеснок и томатную пасту.

Все наши тушеные овощи перекладываем в блендер, перемалываем, охлаждаем и наслаждаемся настоящей, очень нежной кабачковой икрой!

Папарделле из кабачков)

1 Кабачок 

2-3 помидора 

1 головка лука 

Хмели-сунели (обязательно, без них не будет этого вкуса и запаха) 

 Орегано (желательно),  Перчик черный 

 Майонез 

 Зелень, Соль,  Сахар (если помидоры кисловаты) 

Нарезаем кабачок овощечисткой на длинненькие полосочки. Режем лук полукольцами.
Обжариваем лук на Выпечке... Пока он обжаривается, режем помидорки. Когда лук стал золотистым добавляем к нему кабачки, солим, чтоб выделился сок, и тушим, чтоб по объему они уменьшились в 2 раза.
Добавляем томаты, тушим до их готовности, при необходимости присахарив. Добавляем зелень. Добавляем все приправки.
Кладем ложечку майонеза, перемешиваем, выключаем.) Все – на Выпечке, но не забываем мешать!
Сервируем и подаем. Хороши и в холодном и в горячем виде.

Мясо с огурцами типа по-корейски)

Мясо, огурцы, лук, специи.
Огурцы нарезать крупной соломкой (вдоль). 

Замариновать их в маринаде: 1 ст.л кунжутного (оливкового) масла, 2 ст.л соевого соуса, 2 ст.л соевого (яблочного) уксуса, кунжутные семечки, растертая гвоздика (5-6 цветков), черный перец, кориандр (молотый) – в общем что есть дома!

3 зубчика чеснока пропустить через чеснокодавку, добавить и оставить минут на 15-20, временами помешивая.

Замороженное мясо порезать тонкими полосками и обжарить на Выпечке минут 20-25 до готовности, доливая немного воды. Затем добавить репчатый лук, немного куркумы и совсем немного сахара, еще немного потушить и затем погрузить туда огурцы. Все вместе при постоянном помешивании готовить еще минут 10, под конец добавить нарезанную петрушку или кинзу. Тем кто любит поострее, можно добавить красный перец (молотый или стручковый).
Соте из овощей
1 баклажан, 3 помидора, 2 луковицы, 1 морковь, 1 сладкий перец 

1 ст.л. сухого сельдерея, 1 ст.л. сухой петрушки, 1 ч.л. сахара, растительное масло 

перец горошком, лавровый лист, зелень, соль по вкусу

Овощи крупно порезать, лук и зелень мелко. Сухую петрушку и сельдерей можно заменить свежими. 

В кастрюлю мультиварки налить оливковое масло. Затем положить овощи слоями. Каждый слой посолить.

Первый слой - помидоры,  затем лук,  баклажаны, морковь, петрушка, сельдерей, зелень, снова лук, перец. Сверху положить помидоры и слегка примять ложкой. Побрызгать растительным маслом, добавить несколько горошин перца и лавровый лист. Посолить, посахарить. Закрыть крышку мультиварки и поставить программу "Плов".

Соте можно подавать и холодным. Выстоенное сутки соте приобретает истинный вкус.
Рагу овощное с баклажанами
Баклажаны - 3 шт. Картофель - 5 шт. Лук - 2 шт. Морковь - 2 шт. Помидоры - 2 шт. 

Томатная паста - 1 ст. л. Растительное масло 2-3 ст.л. Зелень Соль по вкусу

Баклажаны и картофель порезать крупными кубиками, а лук и морковку измельчить. 

Мультиварку включить на "Выпечку" мин на 40. Налить растительное масло.

Обжарить лук до прозрачности, добавить морковь. Немного потушить. Положить томатную пасту. Перемешать. Потушить. Затем добавить картофель. Перемешать, потушить, посолить. Не выключая мультиварку положить баклажаны. Посолить. Сверху расположить помидоры. Посолить. Мультиварку переключить на программу "Плов". После сигнала перемешать и можно раскладывать по тарелкам, посыпав свежей зеленью.

Овощной плов
Рис - 2 мультстакана, Вода - 3 мультстакана

Лук - 1 шт. Морковь - 1 шт. Помидоры - 1 шт. Перец сладкий - 1 шт. Чеснок - 1 зубчик 

Зелень - 2-3 ст.л. Растительное масло, Соль – 1, 5 ст.л. (или на глаз по вкусу). 

Овощи и зелень нарезать, рис промыть. В кастрюльку мультиварки налить растительное масло и включить программу "Выпечка" минут на 40. Положить лук и обжарить до прозрачности. Затем положить морковь и обжарить. Далее - перец, потушить (все делаем на Выпечке, он потушится, потому что не на дне, а уже на овощах). Затем - помидор. Тоже потушить, чтобы он дал сок. Мультиварку выключить и положить рис. Залить овощи и рис подсоленной водой.

Поставить программу "Плов". После сигнала добавить зелень, выдавить чеснок и оставить на "Подогреве" на 15-30 мин, чтобы плов настоялся.
Можно добавлять/убавлять виды овощей – можно кабачок молодой сюда, что есть в наличии, главное здесь – идея плова с овощами. 

Сверху в пароварку можно положить рыбку или котлетки/тефтельки, будет к плову. 

Вариация овощного плова – с грибами и капустой. 

Рис - 2 ст. от мультиварки Вода - 3 ст. от мульт. 

Капуста - 300 г Грибы (Шампиньоны или любые) - 200 г Перец сладкий - 1 шт. или помидор, что есть. Лук - 1 шт. 

Красный перец (паприка) молотая - 1 ч.л. Соль – 2,5 ч.л. Растительное масло - 2-3 ст.л.

Мультиварку включить на "Выпечку", налить масло и обжарить лук, потом перец добавить, пожарить немного, потом грибы, пожарить, потом капусту. Добавить 1/2 ч.л. соли, перемешать. Мультиварку выключить. Положить и разровнять рис. Посыпать красным перцем (по желанию). В стакане от мультиварки растворить соль и залить рис с овощами. Добавить еще два стакана. Крышку закрыть. Поставить программу "Плов". После сигнала открыть, перемешать, закрыть крышку и оставить на подогреве 15-20 мин. После этого можно раскладывать по тарелкам и посыпать свежей зеленью.
Фасоль в томатном соусе
красная фасоль - 2 мультичашки, вода - 5 мультичашек, томаты в собственном соку - 1 банка, лук - 2 головки, красный перец, базилик, соль по вкусу, растительное масло

Фасоль помыть, положить в МВ, залить водой (в пропорции 1:2,5), немного подсолить и включить режим "Гречка". Этот режим автоматический. Следует учитывать, что фасоль варится долго. У меня указанное количество варилось 2,5 часа. Вынимаем фасоль.

В кастрюлю МВ наливаем немного растительного масла, включаем режим "Выпечка" 20 минут. Лук режем полукольцами и обжариваем на этом режиме с добавлением красного перца. После сигнала выключаем МВ.
К обжаренному луку добавляем полуготовую фасоль, томаты из банки, специи по вкусу. Все перемешиваем и включаем режим "Тушение" 1 час.
Если хотите в режиме "Гречка" просто получить полностью готовую фасоль, то следует добавлять больше воды: по одной мультичашке воды на каждую мультичашку фасоли, плюс 4,5 мультичашки воды. Время приготовления возрастает до чуть более 3,5 часов, на выходе - целенькая, вполне готовая фасоль. Что добавлять - фантазируйте сами.

Жареная картошка. 

Все просто – налить  растительное масло, (я еще добавляю сливочное) посолить резаную картошку, добавить специи, перец, лук, поставить на Выпечку на 40 мин (я делаю намного меньше – в зависимости от кол-ва картошки, бывает если мало  - и 20-25 минут достаточно)   И объедение! с салатом из свежих овощей, соленых огурчиков/помидорчиков, квашеной капусткой с маслом, сахаром, репчатым луком и соленым огурцом и т.п.
Картофель на пару

Картофель очистить и крупно порезать. В корзину пароварки положить картофель, посыпать приправой (необязательно), посолить. В мультиварку налить воды до нижней отметки. Вставить корзину в кастрюльку и поставить программу Варка на пару – 15 мин.
После сигнала, картофель разложить по тарелкам, посыпав мелко порезанным свежим укропом, положить на тарелку, если есть, порезанные помидоры, огурцы, салат, хоть что. По желанию можно добавить в картофель сливочное масло. 

Так можно готовить любые овощи на пару на гарнир.

«Быстрый картофель»
Я еще делаю так – мою картофель, не чищу! режу вдоль пополам и срезом вниз на пароварку на режим Варка на пару на 15 мин.

Картошечка на режиме "Плов"

картофель 5-6 клубней, лук - 1 шт,  вода - 1 мультстакан , растительное масло для обжаривания 2 ст.л., соль, специи по вкусу, зелень

Можно готовить на масле получившемся при обжарке курицы, свиных ребрышек и т.п., тогда растительное не доливать. Обжарить лук полукольцами на «Выпечке». Клубни картофеля порезать, положить в мультю, добавить 1 мультстакан воды. Посыпать специями для картофеля, посолить. Включить программу «Плов». 

Картофель с грибами
Картофель - 450 г Шампиньоны мелкие - 300 г Лук - 1 шт Сметана - 1 ст. л. 

Соль - по вкусу Вода - 1 мультстакан Растительное масло Свежий укроп
Картофель и лук нарезать. Сметану перемешать с водой. 

Мультиварку включить на программу "Выпечка". Налить растительное масло и нагреть его. Положить и обжарить лук.

Добавить целые грибы и обжаривать до появления сока. Мультиварку выключить.
Положить картофель. Перемешать, посолить. Залить сметанной смесью. Поставить программу Плов. После сигнала разложить по тарелкам, посыпав свежим укропом.
Картофель в молоке

1 кг картофеля, ¼ литра молока, 40 г слив. масла, 1 долька чеснока зелень, соль, перец

Очищенный картофель крупно порезать. Чеснок - мелко. Масло порезать на кусочки и разделить на две части. В кастрюльку мультиварки положить чеснок и половину кусочков масла. Затем выложить картофель, посолить, поперчить. Залить молоком и положить остальные кусочки масла. Поставить программу "Плов". 

Можно как гарнир, можно как самостоятельное блюдо. 

Пан-баклажан
1 баклажан, 2 крупных помидора, 1 луковица, 1 долька чеснока, 100 г тёртого сыра, 2-3 ст.л. оливкового масла, соль по вкусу, сухой тимьян или розмарин, свежая зелень по желанию 

Баклажан порезать на ломтики приблизительно 1 см. 

Нарезать мелко лук, чеснок, помидоры дольками или ломтиками, натереть сыр. 

В мультиварку налить оливковое масло. 

Далее выложить овощи слоями в кастрюльку:
- лук (не очень плотно)
- баклажаны (посолить), посыпать чеснок
- тёртый сыр
- помидоры (посолить), посыпать тимьян или розмарин (по желанию)
Затем слои повторить, начиная с лука.
- далее баклажаны, чеснок, сыр
- помидоры, тимьян. 
Сверху всё посыпать тёртым сыром, включить мультиварку на "Выпечку"  40 мин. 

После сигнала открыть крышку и оставить остывать закуску до тёплого состояния. Можно посыпать свежей зеленью. Подавать в холодном виде, хотя и в горячем это блюдо очень вкусное.
ЯЗЫК, ХОЛОДЕЦ, ТУШЕНКА.
Холодец
Желательно без острых костей, чтобы не поцарапать кастрюльку, или ложить так, чтобы не поцарапали.

Есть 3 варианта с накипью.

1. Можно сначала в кастрюле вскипятить ножки, слить воду, помыть ножки и уже с чистой водой заложить в мультиварку (мы так обычно делаем – первую вскипевшую воду сливаем).

2. Можно сразу поставить и накипь не снимать – ее будет мало, а просто процедить, когда уже будет заливаться бульон в формочки. 

3. Или в начале готовки в мультиварке через некоторое время открыть ее и собрать накипь, что будет плавать. 

Поставить на Тушение на 6 часов (лучше на ночь и спокойно спать, если еще пару часов постоит на Подогреве – все нормально).

При закладке мяса добавить в кастрюльку 2 лавровых  листа, 2 очищенных луковицы, несколько горошин чёрного перца, несколько очищенных зубчиков чеснока, морковку. Когда будет готово, разобрать мясо, разложив по ёмкостям, добавить немного мелко порезанного чеснока и залить процеженным бульоном, посолить.   И пусть бульона будет много. Когда застынет, будет просто отлично.
Язык от «78-ой»
Язык делала в мульте. Язык вымыть.

 В сухую мультиварку положить язык, сырой))) на него насыпать соли, положить чесночок пару зубчиков, перчик горошек и лаврушку. Поставить на тушение на 3.30 ч. Через 1.30 перевёрнуть. Воды не надо. В итоге- шкурка снялась как перчатка, порезала- нежнее я не ела языка))) Можно на ночь замариновать в чесноке и специях
Язык отварной по-другому
Возни чуть больше, но вкус потрясающий!

Язык тщательно помыть (ножом под струей воды как бы "скоблишь" его по направлению сосочков). Затем (если любите чеснок) обмазать раздавленным в чеснокодавке чесноком и густо посыпать КРУПНОЙ солью. Положить в полиэтиленовый пакет (а лучше в два) и убрать в холодильник. Просаливать таким образом язык можно до десяти дней, но я обычно держу 3 дня максимум. За это время соль вся растворяется, язык хорошо просаливается на всю глубину. Затем, не ополаскивая под водой, положить в мультиварку, залить горячей водой (язык должен полностью находиться под водой). И режим тушения на 3 часа. В последний раз варила довольно крупный язык, где-то на полтора килограмма, поэтому трех часов оказалось мало, но с нашей мультяшечкой это не проблема. Проткнула деревянной спицей, не понравилась мягкость, добавила еще часок. Так у меня в общей сложности нужная кондиция получилась через пять часов варки. Затем вытащила, под струю холодной воды - и шкурка снимается просто как чулок. Можно в процессе варки положить любые специи, какие нравятся, ТОЛЬКО НЕ СОЛИТЬ ВОДУ! Так как язык уже соленый и даже отдаст лишнюю соль бульону. Мне такой язык нравится больше. У него более упругая консистенция (лучше режется на красивые куски), но при этом нежнейшее и тающее на губах мясо. Удачи!

Можно язык варить и как обычно – как холодец, я средний язык ставила на 4 часа, можно 5. 

Тушенка домашняя

Закладываете любое мясо в мультиварку, воду не добавлять совсем, и в режим Тушение часов на 5-6. В конце тушения, за 1-2 часа добавить соль, и специи по вкусу.

Горячую тушенку разложить по емкостям, остудить и убрать в морозилку. Или закатать крышками и в холодильник. Мясо дает много своего жира и сока, воды не требуется добавлять. Очень даже получается!

ВЫПЕЧКА
Бисквитный шоколадный торт (это нечто получается!)

Для теста: 

2 ст муки (стакан обычный, 250 мл) 

2 ст сахара (стакан обычный, 250 мл) 

5 яиц 

150 гр масла слив 

250 гр сметаны или кефира – сметана лучше

1 ч л соли 

1 ч л соды 

Какао (я положила 10 ст. ложек) и ваниль по вкусу. 

Выпекать в духовке (в мультиварке) – как делаете обычный бисквит, смазав сливочным маслом чашу внутри.  

Потом остужаете, отрезаете шляпку, переворачиваете и все выбираете просто ложкой, оставляя пустую коробочку и крышечку. 

Отдельно взбиваете крем: сметана и сахарная пудра по вкусу, или варенье вместо сахара. В крем добавить ягоды (у меня была замороженная вишня, которую я предварительно разморозила). Крем вылить в выбранную из торта крошку и перемешать. Ну и всю это красоту выложить в коробочку, закрыть крышечкой и смазать глазурью, и поставить его застывать. 

Глазурь: 3 ст л масла слив, 3 ст л сахара, 3 ст л сметаны, 3 ст л какао – довести до кипения и варить 5 минут – можно меньше.

Шоколадно-творожный мраморный пирог – объедение
Шоколадное тесто 

100 г сливочного масла, 100 г темного шоколада, 100 г сахара, 3 яйца 

полпакета ванильного сахара, 125 г муки, 0,5 ч. л. разрыхлителя, 1/4 ч. л. соли 

Творожная масса 200 г творога или 300 г, 75 г сахара, 1 яйцо, полпакетика ванилина

Приготовление теста

Растопить шоколад с маслом. Взбить яйца с сахаром и ванилью. Продолжая взбивать, влить растопленный шоколад. Немного взбить. Всыпать муку, смешанную с солью и разрыхлителем. Перемешать.

Приготовление творожной массы.

Творог, яйцо, сахар и ванильный сахар - взбить всё вместе.

Кастрюльку мультиварки смазать сливочным маслом. Вылить 3/4 части шоколадного теста в форму и разровнять.
Затем налить творожную массу. Разровнять.
Остатки шоколадного теста в виде кружочков распределить сверху творожной массы.
Нарисовать зубочисткой или спичкой мраморный узор. Поставить программу "Выпечка" на 65 мин + если жидко  - еще 20 мин.

После сигнала открыть крышку и остудить пирог, не вынимая. Затем вынуть.

Творожный пирог со штрейзелем (очень люблю!)
Начинка 500 г творога, 200 г сахара, 5 яиц, 1 пак. ванильного сахара, 1/4 ч.л. соли 
Штрейзель 330 г муки, 200 г маргарина, 0,5 ч.л. разрыхлителя. Сливоч. масло для  формы.
В посуду кладём творог, сахар (я брала 100 г), яйца, соль и ванильный сахар. Тщательно перемешиваем, а затем взбиваем. 

Делаем штрейзель. В отдельной посуде соединяем муку, разрыхлитель и размягчённый маргарин. Рубим ножом или растираем руками в крошку.
Кастрюльку мультиварки смазываем растопленным сливочным маслом и высыпаем ровным слоем 3/4 крошки.
На штрейзель выливаем творожную начинку и разравниваем её. Сверху кладём оставшийся штрейзель. Закрываем крышку и ставим программу "Выпечка" на 65 мин. 

После сигнала открываем крышку и оставляем остывать пирог до тёплого состояния.

Затем выкладываем его на решётку пароварки. Режем на порции и подаём.

Шоколад на кипятке (для большой мульти)
 Состав (стаканы 250 мл)
 -2 стакана муки

 -2 ст. сахара

 -2 яйца

 -1.5 ч.л. соды

 -1.5 ч.л. разрыхлителя

 -6 ст.л. с горкой какао

 -1 стакан молока

 -1 ч.л. ванильного сахара

 -1/3-1/2 стакана растительного масла

 -1 ст. кипятка 

 Приготовление

 Всё смешать. В самом конце добавить 1 стакан кипятка. Размешать и тут же вылить в форму, смазанную маслом. Тесто станет ОЧЕНЬ жидким – не надо пугаться, так и должно быть. Выпекать в мультиварке 65+20 минут. Торт получается немного влажный, разрезать осторожно.

Лимонный кекс 
150 г сливочного масла, 4 яйца, 1 м/ст сахара, 1 м/ст изюма,  4 м/ст муки, 1 лимон, 1 ч.л. разрыхлителя

Масло растопить в микроволновке или размягчить, смешать добела с яйцами и сахаром, можно погружной насадкой блендера. Цедру лимона потереть туда же, выжать сок лимона, вмесить муку с разрыхлителем, добавить изюм.

Кастрюльку смазать слив.маслом, и выпекать 60 мин. Я делала в маленькой мульте, мама в большой – одинаково хорошо. 

Получается невозможно ароматный кекс, желтенький и нарядный!

Шоколадный кекс от Юли 78-ой.

мне очень понравился!

3 яйца, 200 гр шоколада (можно шоколадные конфеты, остатки шоколадок)), 100 гр слив масла, 200 муки, щепотка соли и половинка чайной ложки соды гашеной. 
«Я делаю так - масло и шоколад ставлю в микроволновку на 2 минуты. Пока греется, отмеряю муки и сахара. Смешиваю муку, сахар (масло и шоколадка горячие, поэтому мука и сахар первые) и потом растопленное масло с шоколадом. Мешаю миксером, без фанатизма, до однородной массы. Размешиваю тесто, оно пока остывает. Затем три яйца и только потом сода, гашеная яблочным уксусом. На выпечку на 60 минут. 

Можно прослоить сметанным кремом. Можно горячий подать с мороженым)))»
Шоколадный кекс "Пражские пирожные"
3 яйца, 125 г масла, 1 стакан сахара, 1 ч. л соды (погасить уксусом) или 2 ч.л. разрыхлителя, 1 ст.л какао, 1 стакан муки.

Масло размягчить, растереть с сахаром, добавить яйца, соду, муку и какао.

Испечь корж на Выпечке 60 мин, когда остынет, разделить на 2 половины и промазать глазурью.
Глазурь: 4 стол. ложка молока, 4 стол. ложки сахара, 2 стол. ложки какао, 100 г масла.

Смешать молоко, сахар, какао до однородной массы, довести до кипения, постоянно помешивая, снять с огня, положить масло и помешивать, пока не растает.

Когда всё хорошо пропитается и схватится, можно порезать на пирожные.

Шарлотка
4 яйца, стакан сахара (я брала треть стакана- не люблю приторное), полстакана сметаны, небольшой стакан муки - взбить, можно добавить соду, гашеную уксусом или разрыхлитель, 4 яблока  маленьких тонко порезать и в смазанную маслом форму. Сверху вылить тесто и распределить равномерно лопаточкой.

"Выпечка" на 65 минут. Можно ее же с апельсинами (дольки очистить от белых пленок).

Но больше я люблю шарлотку со сливочным маслом вместо сметаны.

Апельсиновый или лимонный кекс 
Яйца-3 шт. Сахарный песок-165 гр. Ванильный сахар-1 пакетик, Соль-щепотка

Апельсиновый ликёр или коньяк -1,5 ст.л., Сок и цедра 1 апельсина или лимона

Масло сливочное-165 гр. Просеянная мука-330 гр. Разрыхлитель-2,5 ч.л.

Изюм-75 гр. Цукаты-75 гр. (их искупать в муке с изюмом)

Бисквит 

исходное тесто для бисквита: 

4 яйца, 2 мультстакана сахара (мне – много, я бы положила 1 чашку)

2 мультстакана муки (для 5-ти яиц сахара и муки с приличной горкой)

Белки отделить от яиц, взбить с сахаром до плотной массы, потом добавить в белки желтки и муку, смешав ее предварительно с разрыхлителем (2/3 чайной ложки), осторожно вымесить.

На "выпечку" на 60 минут. Крышку открыть сразу - никаких церемоний. Чуть остынет, разрезать на части, как правило, на 3. 

Средний корж - самый тонкий - пропитать жидкой пропиткой (например: коньяк, сироп от варенья, вода. Или -  водка, вода, сироп, сок апельсиновый). Тут уж полет фантазии, на любителя, можно делать послаще, покислее, покрепче.

Для крема: взбить сметану с сахаром и ванилью. Промазать ими обильно коржи. Между коржами очень классно положить тоненькие кружочки апельсинки. Можно орехи. 

Все, сложить коржи, посыпать тертым горьким шоколадом, можно с орехами.

Рецепт бисквита беспроигрышный, не подводил никогда. Можно сделать на три яйца (хорошо для шарлотки с яблоками, вишней, сливой и т.п.), но муки и сахара тогда по 1,5 стакана.

Сметанник

стаканы обычные – 200 или 250 г.
- 150 г. сливочного масла (размягченного или растопленного), 

- 2 яйца,  1.5 стакана сахара (можно 1 стакан),  0.5 ч. ложки соды или 1 ч.л. разрыхлителя

- 2 стакана муки,  200 г. сметаны (жирности не более 20%); 

- изюм, курага (любые цукаты порезанные), орехи, какао в тесто – добавлять можно все по желанию. 

Всё перемешать (если сода - погасить и лучше добавить перед мукой) и поставить на режим выпечка 60-65 мин.
Насыпной яблочный пирог со смородиной
1 стакан муки, 1 стакан сахара, 1 стакан манки, 3-4 больших яблока (или груш), 100 г сливочного масла, 2 ч.л. разрыхлителя 

Для заливки: 

200 г замороженной черной смородины, 2 ст.л. сахара, 2 ч.л. крахмала 

Просеять муку с разрыхлителем, добавить манку, сахар, тщательно перемешать. Натереть на терке яблоки. В форму выкладывать слоями: сухая смесь, яблоки и т.д., последней идет сухая смесь. Слои должны быть не очень толстыми, чтобы пропиталось. Сверху на каждый сухой слой нужно тереть на крупной терке сливочное масло, предварительно замороженное. 

В мультиварке готовить на Выпечке 65+15 мин. У меня был слой яблок и слой груш, очень вкусно и сочно, по вкусу сладкий и с кислинкой!! 

Пропитка: смородину смешать с сахаром и крахмалом и разогреть все на сковороде до загустения. Готовый пирог залить смородиной. Красоты необыкновенной получается!

Пирог «Зебра»
Яйца 5 шт. Сахар 2 ст. Мука 2,5 ст. Сметана 1 ст. Разрыхлитель 2 ч.л. Ванилин Какао 2 ст.л. 

Яйца взбить + сахар + ванилин + сметану - перемешать хорошо. Добавить муку, смешанную с разрыхлителем. Количество муки смотреть по тесту, чтобы не совсем густое, можно было наливать. Замесить тесто. Разделить на 2 части. В одну добавить какао. В смазанную маслом кастрюльку в центр выкладывать по одной ложке белого и шоколадного теста.

Мультя - режим "Выпечка" на 60 минут. 
Воздушный пирог с малиной или вишней (или хоть чем)

Малина 250 гр -  можно вишню, смородину замороженную 

Яйца 5 шт,  Молоко или сливки - 100 гр, Сахар 150 гр,  Мука 200 гр, Масло 100 гр + немного для смазывания формы, Разрыхлитель 1 пакетик, Сахарная пудра, Ванилин.
Размешать мягкое масло и сахар. 

Добавить яйца, молоко, муку, перемешанную с разрыхлителем, ванильный сахар. 

Смазать форму маслом, равномерно разбросать малину. На нее выложить тесто. 

Печь 60 минут в режиме "Выпечка".  Открыть крышку и дать немного остыть. Достать из кастрюльки не горячим (чтобы не развалился). Посыпать обильно сахарной пудрой.

Швабский пирог с красной смородиной 

Тесто для коржа: 

1 ст. муки, 100 г сахара, 125 г размягченного слив. масла, 3 желтка, 1 ч. л. разрыхлителя. 
Тесто перемешивается, ставится в холодильник на полчаса. 

После холодильника выкладываем тесто ложкой на две скрещенные ленты из бумаги для выпечки (для облегчения вытаскивания). Разравниваем поверхность. 

Делаем начинку: 
3 белка как следуем взбиваем до пиков, добавляя 160 гр. сахарного песка. Потом осторожно вмешиваем в белки 1.5 ст.л. муки, 1 ст. ложку крахмала, 1 ч. л. разрыхлителя. 

Пора добавлять 0,5 кг красной смородины. Осторожно перемешиваем с общей массой начинки. Выложить на корж и аккуратно разровнять. 

Выпечка 65+40 . Достать с помощью лент, дать остыть. Конечно, это не безе... Но, как видите, консистенция плотная, напоминающая суфле.
Торт ПРАГА 

ТЕСТО: 

2 яйца растереть с 1стаканом сахара, 2-3 ст. ложки какао, 1 стакан (250 г) сметаны, 1/2 банки сгущённого молока или какао, 1/2 ч.л. соды, 1+1/3 стак. муки. 
Все перемешать и поставить на 3 часа в холодильник. Выпекать в негорячей духовке (180 гр) около часа. В мульте 65+20 на Выпечке. Разрезать теплым, но не горячим!!! 

КРЕМ: 

200 г сл масла. 2 ст. ложки какао; 1/2 банки сгущ. молока. Все хорошо взбить. 

ГЛАЗУРЬ: 

1/2 стакана сах. песка, 1 ст. ложка какао, 2 ст. ложки молока, 50 г. слив. масла. Все варить на маленьком огне не отходя и постоянно помешивая, 10 мин. 

Глазурью сейчас же полить торт. Лить в центр торта, помогая ложкой.
Сырники.
Делаем сырники как обычно – творог, сахар, яйцо, соль, муку. Слепить сырники, обвалять их в муке. Мультиварку включить на Выпечку минут на 40 – дать 10 минут прогреться (пока можно лепить и обваливать сырники), потом обжарить их как котлетки по 15 минут с обеих сторон. Смысл тот же, как и у котлет. Подавать со сметаной. 

Капустный пирог, нежнейшее блюдо
Шинкуем полкочана капусты (около 0.5 кг) и слегка обжариваем на растительном масле с одной головкой репчатого лука. Оставляем начинку до полного остывания. В это время готовим тесто.

1 пачку (250 грамм) сметаны (можно сэкономить калории, взяв кефир), 1 ст. (170 грамм) муки, 120 грамм сливочного масла, 3 яйца, 0,5 ч.л. соды и соль-перец по вкусу перемешиваем в единую массу. 

Все компоненты пирога готовы. Перемешиваем тесто с начинкой и выкладываем в кастрюльку. На выпечку минут на 50-60. Очень нежнейший и вкуснейший пирог.

Пирог из кабачков с брынзой
- 2 средних кабачка,  250 г брынзы (или другого сыра по вкусу),

- 3 яйца, полстакана сметаны,  3 ст. л. растительного масла, 1,5- 2 ст. муки,

- 1 ч.л. разрыхлителя или сода, гашеная уксусом,  соль

1) Трем на крупную терку брынзу, добавляем сметану, яйца, соль. Все хорошо перемешиваем. Можно добавить ложечку сахара.

2) Просеиваем муку, добавляем в нее разрыхлитель.

3) На среднюю терку трем кабачки и отжимаем от выделяющегося сока.

4) Добавляем кабачки в сырную смесь, перемешиваем.

5) Понемногу добавляем муку, тщательно перемешиваем. Тесто должно быть гуще, чем для оладьев. Муки может потребоваться больше или меньше в зависимости от сочности кабачков.

6) Кастрюльку смазываем маслом (вкуснее сливочным). Выкладываем тесто. Ставим на "выпечку" на 40+30. Потом ставим на "подогрев" на 15-20 минут (Чтоб пирог не опустился и был пышным). Открываем, переворачиваем и еще ставим на "выпечку" на 10-15 минут. Снова - на "подогрев" на 15-20 минут. Можно выкладывать на блюдо. Приятного аппетита!
Пирог "Нежный" (но получается очень жирный)
-2-3 шт.картошки сырой,1 банка рыбных консервов (можно грибы или фарш, или язык), соль 

для теста: 

-100 г сметаны (у меня было 170 г) 100 г майонеза (у меня было 30 г) 

-2 яйца, 1 ч.л. разрыхлителя, 0.5 ч.л. соли, 1 стакан муки 

Для теста взбиваем сметану+майонез+яйца+соль+просеянная мука с разрыхлителем. 

Консервы размять вилкой (фарш или грибы обжарить на небольшом количестве масла) 

Картошку очистить и натереть на крупной терке. 

Кастрюльку смазать маслом, выложить натертую картошку, распределить по дну и слегка посолить, на картофель выложить консерву (или фарш, или грибы), распределить и сверху залить тестом, распределить тесто по всей поверхности. 

Режим выпечка 50+20 мин. (т.е. включить сначала на 50 мин, после сигнала еще раз на 20 минут). 

КАШИ
Совет:

Если хочется, чтобы каша получилась слегка "топленой", то варят её на режиме "тушение" не менее 2-3 часов, и потом оставляют на режиме "подогрев". Молоко приобретает вкус топленого молока, каша получается вкуснейшая.
Молочная каша (пшенная или любая – кукурузная, рисовая, пшеничная, ячневая и т.п.)
Пшено - 1 мультстакан до краёв, Сахар - 4 ст. л. (или по вкусу), Соль - 1 ч. л., Молоко - 1 л, Масло сливочное – по вкусу.
Пшено промыть до чистой воды, (именно пшено - обдать кипятком чтобы горечь ушла) и положить в кастрюльку мультиварки. 

Налить молоко, добавить соль и сахар. Перемешать. Положить сливочное масло. 

Поставить программу "Молочная каша". 

После сигнала крышку открыть и перемешать кашу. Мультиварку выключить. Крышку закрыть и оставить кашу на 30-40 мин в мультиварке для загустения. После этого кашу можно раскладывать по тарелкам.
Каша тыквенная с обжаркой.
Кашка действительно замечательная. Хочу предложить свой ее вариант. 

тыква ~ 300-400 г, молоко 3,5 мультстакана, крупа пшенная 0,5 мультстакана,  

рис 0,5 мультстакана, сахар 2 ст.л., соль 0,5 ч.л., масло сливочное 50 г. 

Приготовление: 

В кастрюлю МВ положить масло и тыкву, включить режим Выпечка. Обжарить тыкву минут 10-15. Эта операция дает возможность избавиться от привкуса сырости в тыкве, который многие не любят. Мультиварку выключить. 

Тыкву можно оставить кусочками, они в каше очень аппетитно смотрятся. Добавить все ингредиенты и включить режим Молочная каша. 

Тыквенная каша
Тыква примерно 300-400 г, молоко 3 мультстакана, крупа пшенная 1 мультстакан, сахар 2 ст.л., соль 0,5 ч.л., масло сливочное 25 г.

Нарезать кубиками тыкву. Пшено хорошо промыть (обдать кипятком). Все ингредиенты сложить в кастрюлю, залить молоком. Поставить в режим "Молочная каша".

Используя все те же самые ингредиенты, за исключением тыквы, можно сварить кашу с добавлением:

- изюма, чернослива, кураги 

- свежих фруктов (яблоко, груша), натёртых на тёрке

- свежемороженых ягод 

- готовых фруктовых пюре.
Кукурузная каша с тыквой
Мне больше всего нравится кукурузная каша с тыквой. Кукуруза желтенькая и тыква оранжевая, получается солнечная кашка. 

1 мульстакан крупы, 1 литр жидкости - это может быть 500 мл воды + 500 мл молока 

1 мульстакан тыквы - если тыква свежая, то я её тру на крупной тёрке. 
Соль и сахар по вкусу. Сахара обычно кладу 2 ст.л. 

Все ингредиенты укладываю в мультиварку, перемешиваю, ставлю режим "тушение" на 1 час, потом моя каша стоит какое-то время на режиме "подогрев", обычно стараюсь, чтобы каша постояла не менее 1 часа.

Рис с изюмом

В мультиварку налить 1 обычный стакан воды, насыпать обычных полстакана риса, треть стакана светлого изюма, чайную ложку сахара, 2 ч.л. слив. масла. Закрыть крышку, выбрать режим "Молочная каша".
НАПИТКИ
Компот
Положить сухофрукты (я ложу две хорошие горсти домашних яблочек и 1 горсть черноплодной рябины), насыпать сахара по вкусу (сыплю средне – потом пробую  и добавляю, если надо), налить воды до верхней отметки. Поставить на Тушение на 1,5 часа (чем дольше варишь – тем вкуснее компот, чем меньше – вкуснее ягоды). Так же можно из свежих фруктов-ягод, еще вкуснее получается, особенно микс.
Напиток (компот) из вишни и чёрной смородины
Можно из любых ягод
Ягоды промыть. Положить в кастрюльку мультиварки. Засыпать сахаром.
Залить водой до отметки верхней отметки на внутренней стороне кастрюльки.

Крышку закрыть и поставить программу Тушение на 1 ч. После сигнала мультиварку выключить и оставить напиток на несколько часов. Остывший напиток процедить через сито. Если не цедить от ягод – будет компот. Поставить в холодильник.
Сбитень с вином
Сбитень - старинный русский напиток. Рецептов сбитня очень много, различаются они входящими в них ингредиентами и технологией приготовления. Неизменным компонентом сбитня всегда остаётся только мёд. Иностранные моряки называли этот напиток "русским глинтвейном". 

1 л сухого красного вина, 150 г мёда, 1/4 ч.л. корицы, 1/4 ч.л. гвоздики, 1/4 ч.л. мускатного ореха 

В кастрюльку мультиварки налить вино, добавить мёд. Поставить программу "Тушение" на 1 ч. После сигнала добавить пряности и оставить на "Подогреве" на 30-40 мин. После этого сбитень процедить и подавать горячим.

Вишнёвая мята
На 2 л воды нужно: 300 г вишни, можно замороженной, 150 г сахара, немного мяты или 1 ст.л. сухой мяты, 2 ломтика лимона
Вишню промыть холодной водой и положить в мультиварку. Замороженную размораживать не надо. Засыпать сахарным песком. Добавить мяту и лимон. Налить воды. Перемешать.
Поставить программу "Тушение" - 1 ч. 

После сигнала мультиварку выключить и оставить на 2-3 ч. Крышку не открывать. Затем напиток процедить и перелить в другую посуду.

Цукаты из мандариновых корочек
Можно приготовить цукаты не только из мандариновых, но из лимонных и апельсиновых корок. На 1 кг корок берут 1,5 кг сахара и 1 л воды.
На 300 г мандариновых корок 450 г сахара 300 мл воды. Сахарная пудра для готовых цукатов.

Мандариновые корки нарезают квадратами. Складывают в эмалированную или стеклянную посуду. Заливают холодной водой, которую меняют не менее одного раза в день. Через 5 дней подготовленные таким образом корки промывают. 

Перекладывают в кастрюльку мультиварки, заливают водой и ставят программу Варка на пару на 20 мин. После сигнала корки откидывают на сито. Кастрюльку мультиварки ополаскивают водой.
Затем перекладывают корки обратно в кастрюльку мультиварки. Засыпают сахаром (450 г) и заливают водой (300 мл). Перемешивают. Ставят программу Плов. У автора на этой программе мандариновые корки варились около 2-х часов.
После сигнала корочки нужно тут же выложить на блюдо чтобы они не слиплись.
Можно переложить их на тарелки кулинарным пинцетом. Цукаты готовы, когда остынут. Можно подождать 2 - 3 часа, чтобы цукаты немного подсохли.
Затем цукаты обвалять в сахарной пудре. Теперь они готовы к употреблению.
Хранят цукаты в стеклянных банках в шкафу.

Скороспелая наливка
Если готовить наливку по классическому рецепту, то это займёт 4 - 6 недель. Но с помощью мультиварки можно приготовить её за сутки. Для приготовления подойдут: чёрная смородина, вишня, слива, малина.

Чёрная смородина - 300 г (свежая или замороженная)

Сахарный песок - 200 г

Водка - 0,5 л

Положить в чашу МВ чёрную смородину, сахар. Залить водкой.

Поставить программу "Варка на пару" - 1 минута.

После сигнала оставить на "Подогреве", как можно дольше, можно 16 часов. Основная задача - добиться того, чтобы ягоды полностью упрели. Это определяется по их бурому цвету.

Затем можно оставить наливку в кастрюльке, чтобы остыла, или процедить через 2 сита в бутылку. Оставшиеся ягоды помять до выделения сока и тоже добавить в бутылку, предварительно пропустив через сито. 

Всё, наливка готова!
Постаралась передать - что знаю. А так - многие рецепты как повод к размышлению. И вообще всё приходит с опытом! Удачи!)

Мультиварке Panasonic посвящается:

Подруга дней моих суровых, мультяшка милая моя!

И днем, и ночью ты готова отменно накормить меня!

Ты вкусный супчик приготовишь, поджаришь рыбку и рагу

И на десерт семье любимой в тебе пирог я испеку.

Любое блюдо - просто чудо!!! За все тебе хвала и честь!

И от души скажу "СПАСИБО" за то, что ты на свете есть!
