






































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Речная рыба с овощами

1 кг речной рыбы, 2 головки репчатого лука, 1 морковь, 2 картофелины, 20 г сахара, 
1/2 стакана подсолнечного масла, 1 лавровый лист, приправа для рыбы, черный молотый перец, соль

Рыбу почистить, распотрошить и нарезать кусочками.
Овощи мелко нарезать или натереть на терке, половину от полученной массы уложить в чашу 

мультиварки. Поверх овощей уложить кусочки рыбы, поперчить и приправить. 
Вторую половину овощей выложить на рыбу.

Растворить соль и сахар в смеси воды и масла, полить этой смесью ранее уложенные ингредиенты.
Установить программу «Суп-Тушение» и время приготовления 2 ч.

После сигнала аккуратно выложить готовое блюдо на тарелку и украсить зеленью.



Манты

4 стакана воды, 50 г сливочного масла, 2 лавровых листа, перец горошком. Для начинки: 300 г фарша, 
1 картофелина, 1 головка репчатого лука, перец горошком, черный молотый перец, соль. 

Для теста: 150 г пшеничной муки, 1 яйцо, соль
Нарезать картофель и лук крупными кубиками. Смешать с фаршем.

Из муки, яйца и соли замесить тесто. Вылепить манты.
Контейнер-пароварку смазать сливочным маслом, уложить манты, сверху положить по маленькому 

кусочку масла.
В чашу мультиварки налить воду, положить в нее несколько горошин перца, лавровый лист. 

Выбрать программу «Пар» и время приготовления 50 мин.



Банановые сырники

200 г творога, 30 сахара, 80—100 г пшеничной муки, 2 банана, 1 яйцо, 1 ст. л. сливочного масла, 
разрыхлитель

Творог растереть с сахаром и яйцом, добавить муку с разрыхлителем и тщательно перемешать.
Раскатать творожное тесто по столу в плоскую лепешку и разрезать на 2 части.

На середину каждого куска теста положить по очищенному банану и скатать в рулет.
Разрезать каждый такой рулет на кусочки толщиной около 2 см.

Сложить сырники в смазанную маслом чашу мультиварки и обжарить, выбрав программу «Выпечка», 
до готовности (по 15 мин с каждой стороны).



Творожный пирог с абрикосами

Для теста: 75 г творога, 3 ст. л. молока, 3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. сахара, 200 г пшеничной 
муки, соль, разрыхлитель. Для крема: 475 г творога, 100 мл сливок, 3 яйца, 3 ст. л. сахара, 1 ст. л. крахмала, 

1 ст. л. манной крупы, ванильный сахар. Начинка: 300 г консервированных абрикосов
Для теста положить в емкость муку с разрыхлителем, щепотку соли, творог, сахар, молоко, растительное 

масло и вымесить тесто. Накрыть тесто и охладить его в течение 30 мин.
Для крема смешать творог со сливками, добавить желтки, взбитые с сахаром, крахмал, манную крупу 

и ванильный сахар. Отдельно взбить 3 белка и осторожно добавить их к творожной массе.
Чашу мультиварки смазать маслом. Выложить тесто по форме, сделать бортик. На тесто выложить 

абрикосы, сверху — творожный крем. Выбрать программу «Выпечка», установить время приготовления 
1 ч. Готовить до окончания программы. Оставить пирог под крышкой до полного остывания.



Торт «Зебра»

150 г пшеничной муки, 300 г сметаны (20%), 250 г сахара, 100 г сливочного масла, 5 яиц, 7 г разрыхлителя, 
1 ст. л. какао, ванильный сахар, манная крупа

В отдельной емкости взбить миксером яйца и 100 г сахара, не переставая мешать, добавить 80 г 
растопленного сливочного масла, муку, разрыхлитель.

Вымесить тесто. Разделить тесто на две равные части, в одну ввести какао, тщательно перемешать. 
Чашу мультиварки смазать сливочным маслом и обсыпать манной крупой. Вылить тесто ложками, 

чередуя цвета. Выбрать программу «Выпечка». Установить время приготовления 1 ч 20 мин.
Для приготовления крема смешать сметану, оставшийся сахар и ванильный сахар до однородной массы. 

Подготовленным кремом смазать корж и оставить пропитываться на 2—3 ч.



Печенье с арахисом

1 стакан пшеничной муки, 2 яйца, 120 г жареного арахиса, 150 г изюма, 200 г темного шоколада, 
160 г сахара, 2 ч. л. подсолнечного масла, 80 г сливочного масла

Арахис раздробить в блендере. Половину шоколада натереть на крупной терке. Сливочное масло 
размять, добавить арахис, сахар и муку. Перемешать. В полученный крем аккуратно вбить яйцо. 

Ввести в смесь изюм и измельченный шоколад. Взбить.
Сформовать печенье и выложить в чашу мультиварки (одним слоем). Выбрать программу «Выпечка». 

Установить время приготовления 1 ч 20 мин. Готовить до окончания программы.
Горячее печенье посыпать шоколадной стружкой.



Банановый пирог

100 г сливочного масла, 2 яйца, 300 г пшеничной муки, 250 г сахара, 2 ч. л. разрыхлителя, 1 ч. л. ванили, 
2 банана, 100 мл молока, 6 г сливочного масла, соль

Муку смешать с разрыхлителем и солью.
Размять бананы вилкой. Растопить сливочное масло. Добавить к бананам. Ввести яйца и сахар. 

Тщательно перемешать.
Влить молоко и ваниль. Снова вымешать до однородности. Всыпать муку, вымесить тесто.

Чашу мультиварки смазать сливочным маслом. Выбрать программу «Выпечка», установить время 
приготовления 1 ч 20 мин. Готовить до окончания программы.



Пражская фантазия

3 яйца, 200 г сахара, 300 г сметаны, 200 г пшеничной муки, 250 г сыра маскарпоне, 100 г сгущенного молока 
или какао, 3—4 ст. л. какао, 1 ч. л. разрыхлителя, 6 г сливочного масла, грецкие орехи

Взбить яйца с сахаром. Добавить сметану, сгущенное молоко. Взбить. Отдельно смешать муку, 
какао, разрыхлитель.

Постепенно ввести в муку яичную смесь. Тесто должно получиться консистенции густой сметаны. 
Поставить в холодильник на 1 ч. Смазать чашу мультиварки маслом и выложить в нее тесто.

Выбрать программу «Выпечка». Установить время 1 ч 20 мин. Готовить до окончания программы.
Не открывая крышки мультиварки, остудить.

Готовый корж разрезать пополам, на две лепешки. Промазать каждую сыром маскарпоне, уложить друг 
на друга. Сверху посыпать рублеными грецкими орехами.



Узвар

100 г сухофруктов, 1/2 стакана шиповника, 1 1/2 л воды, 1—2 ст. л. меда
Сухофрукты тщательно промыть и выложить в чашу мультиварки, но не более чем на 1/4 объема.

Залить водой. Добавить шиповник. Установить программу «Суп-Тушение». Установить время 
приготовления 1 ч 30 мин.

Готовить до окончания программы. В охлажденный узвар добавить мед.
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