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КАША- это ценный и 
всем доступный источник 
полезных веществ и 
калорий. Умение 
правильно их приготовить 
не помешает ни одной 
хозяйке. Особенно 
полезны любые каши на 
завтрак утром, они 
зарядят нас и детей 
энергией на целый день. 
Для создания этого 
кушанья как правило 
используются злаки и 
крупы.

Паста - блюдо 
итальянской кухни, 
состоящее из двух 
основных компонентов: 
любого макаронного 
изделия и соуса. Хотя 
рецепт приготовления 
пасты к нам пришёл из 
Италии, блюдо это 
настолько популярно, что 
сегодня как приготовить 
пасту знают многие 
кулинары.
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Каша овсяная на молоке

• 1 мерный стакан 
овсяных хлопьев

• 2,5 мерных стакана 
молока

• 30 г сливочного масла

• 30 г джема по вкусу
• соль, сахарный песок по 

вкусу

В смазанную сливочным маслом чашу мультиварки 
выложите хлопья, влейте молоко, добавьте
сахар, соль и масло, тщательно перемешайте.
Закройте крышку. Установите автоматическую программу 
Каша и время 20 минут.
По желанию перед подачей в готовую кашу замешайте 
джем.
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Каша рисовая на воде

• 1 мерный стакан 
круглозерного риса

• 5 мерных стаканов 
молока (3,2 %)

• 30 г сливочного масла

• соль, сахарный песок по 
вкусу

Промойте рис.
В смазанную сливочным маслом чашу мультиварки 
выложите рис, влейте молоко, добавьте сахар, соль и 
перемешайте.
Закройте крышку. Установите автоматическую программу 
Каша и время 30 минут.
По окончании приготовления, оставьте кашу в режиме 
Подогрев на 5 минут.
При подаче добавьте масло.
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Каша перловая

• 1 мерный стакан 
перловой крупы

• 2,5 мерных стакана 
воды

• 20 г сливочного масла
• соль по вкусу

Крупу обдайте крутым кипятком. В чашу мультиварки 
выложите крупу, влейте воду и перемешайте.
Закройте крышку. Установите автоматическую программу 
Каша и время 40 минут.
Нажмите Старт.
После окончания приготовления добавьте масло, соль, 
перемешайте и дайте каше постоять 15 минут при 
закрытой крышке.
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Пшеничная каша

• 2 мерных стакана 
пшеничной крупы

• 3 мерных стакана воды
• 2 ст.л. сливочного масла

• 2 ст.л. сахарного песка
• соль по вкусу

Крупу обдайте крутым кипятком. В чашу мультиварки 
положите крупу, влейте воду, добавьте сахарный песок и 
соль, перемешайте.
Закройте крышку. Готовьте в автоматической программе 
Каша 15 минут.
После окончания приготовления добавьте сливочное 
масло и перемешайте.
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Каша пшенная на воде

• 1 мерный стакан пшена
• 4 мерных стакана воды

• 30 г сливочного масла
• соль, сахарный песок по 

вкусу

Крупу обдайте крутым кипятком. В смазанную сливочным 
маслом чашу мультиварки выложите крупу, влейте воду, 
добавьте сахар, соль и перемешайте.
Закройте крышку. Установите автоматическую программу 
Каша и время 30 минут.
После окончания приготовления добавьте масло.
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Каша гречневая с молоком

• 1 мерный стакан 
гречневой крупы

• 2 мерных стакана воды
• 3 мерных стакана 

молока

• 2 ст.л. сахарного песка
• 2 ст.л. сливочного масла
• соль по вкусу

Гречневую крупу промойте под проточной водой.
В чашу мультиварки выложите крупу, влейте воду, 
молоко, сахар, соль. Перемешайте, закройте
крышку.
Установите автоматическую программу Каша и время 30 
минут. Нажмите Старт.
После окончания приготовления откройте крышку и 
добавьте сливочное масло.
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Тыквенный суп-пюре

• 750 мл. воды или 
куриного бульона

• 400 г очищенной тыквы
• 100 г очищенного 

картофеля

• 50 г сырых орехов 
кешью

• ½ ч.л. соли
• свежемолотый перец по 

вкусу

Тыкву, картофель нарежьте кубиками среднего размера.
В чашу мультиварки налейте воду или бульон. Добавьте 
тыкву, картофель, орехи кешью, соль, перец и 
перемешайте.
Установите режим Суп и время 15 минут. Закройте 
крышку.
После приготовления измельчите с помощью блендера до 
получения однородной массы.
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Суп-лапша куриная

• 400 г куриного филе
• 1 головка репчатого 

лука
• 1 морковь
• 1,5 л куриного бульона

• 1 мерный стакан яичной 
лапши

• 2 ст.л. растительного 
масла

• соль, перец по вкусу

Лук и морковь нарежьте соломкой.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 5 
минут.
В чашу мультиварки добавьте масло и обжарьте овощи.
Влейте куриный бульон, добавьте курицу, нарезанную 
кусочками среднего размера, посолите, поперчите.
Закройте крышку, установите режим Суп и время 10 
минут.
За 5 минут до окончания режима добавьте лапшу.
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Лапша грибная

• 200 г шампиньонов
• 1 мерный стакан лапши
• 1,5 л куриного бульона 

или воды
• 1 головка репчатого 

лука

• 1 морковь
• 2 ст.л. растительного 

масла
• соль, перец по вкусу

Нарежьте лук и морковь соломкой, грибы – ломтиками.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 5 
минут.
В чашу мультиварки добавьте масло и обжарьте овощи и 
грибы.
В чашу мультиварки влейте бульон или воду, добавьте 
соль, перец.
Установите режим Суп и время 10 минут. Закройте 
крышку.
За 5 минут до окончания режима добавьте лапшу.
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Суп-пюре грибной 
(из шампиньонов)

• 300 г шампиньонов
• 1 головка репчатого 

лука
• 1 морковь
• 2 клубня картофеля

• 1 стебель сельдерея
• 500 мл воды
• 500 мл молока
• соль, перец по вкусу

Овощи очистите. Нарежьте сельдерей, лук, морковь, 
картофель и грибы кубиками.
Выложите все ингредиенты в чашу, влейте воду, молоко, 
посолите, поперчите. Закройте крышку, установите режим 
Суп и время 15 минут. Нажмите Старт.
После окончания приготовления измельчите с помощью 
блендера до однородной массы.
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Суп фасолевый 
вегетарианский

• 200 г консервированной 
фасоли

• 1 головка репчатого 
лука

• 1 морковь
• 1 стебель сельдерея
• 2 зубчика чеснока
• 1 томат

• ¼ болгарского перца
• 1 клубень картофеля
• 1,5 л овощного бульона 

или воды
• 2 ст.л. оливкового масла
• соль и молотый перец 

по вкусу

Морковь, лук, стебель сельдерея, болгарский перец, 
картофель и томат нарежьте мелкими кубиками. Чеснок 
измельчите.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 5 
минут. Нажмите Старт.
В чашу мультиварки добавьте масло, выложите лук, 
морковь, стебель сельдерея. Обжарьте.
Добавьте фасоль, томат, болгарский перец, картофель, 
чеснок, влейте бульон.
Установите режим Суп и время 15 минут.
После окончания приготовления добавьте соль и перец по 
вкусу.
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Суп гороховый с 
копченостями

• 280 г гороха
• 200 г копченой свиной 

грудинки
• 1,5 л овощного бульона 

или воды
• 1 стебель сельдерея
• 1 головка репчатого 

лука

• 1 морковь
• 1 клубень картофеля 

(крупный)
• 2 зубчика чеснока
• 1 лавровый лист
• соль, перец по вкусу

Горох замочите в холодной воде на 3 часа. Лук, морковь, 
картофель, стебель сельдерея и грудинку нарежьте 
мелкими кубиками. Чеснок измельчите.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 5 
минут. В чашу мультиварки выложите грудинку, лук, 
морковь, стебель сельдерея. Обжарьте.
Добавьте горох, картофель, чеснок, лавровый лист. 
Влейте воду, закройте крышку,
установите режим Суп и время 35 минут. Нажмите Старт.
После приготовления добавьте соль и перец по вкусу.

12



Щи щавелевые

• 1 головка репчатого 
лука

• 100 г щавеля
• 2 клубня картофеля
• 1 вареное яйцо

• 1,5 л воды или куриного 
бульона

• 1 ст.л. растительного 
масла

• соль, перец, сметана по 
вкусу

Нарежьте картофель соломкой, щавель – узкими 
полосками, измельчите лук.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 5 
минут. Нажмите Старт.
В чашу мультиварки добавьте масло, выложите лук, 
обжарьте.
Добавьте картофель, воду или бульон, добавьте соль и 
перец по вкусу. Установите режим Суп и время 10 минут. 
Нажмите Старт. Добавьте щавель за 2 минуты до 
окончания приготовления.
Подавайте с яйцом, разрезанным пополам, и сметаной.
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Щи из свежей капусты

• 1 головка репчатого 
лука

• 1 клубень картофеля
• 1 морковь
• 1 ст.л. растительного 

масла
• 150 г белокочанной 

капусты

• ½ томата (100 г)
• 1,5 л куриного или 

овощного бульона
• 2 зубчика чеснока
• соль, перец, сметана, 

зелень петрушки по 
вкусу

Морковь, лук и капусту нарежьте соломкой, томат – 
мелкими кубиками. Картофель нарежьте брусочками. 
Чеснок и зелень измельчите.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 5 
минут. Нажмите Старт.
В чашу мультиварки добавьте масло, выложите лук, 
морковь. За 3 минуты до завершения режима,
добавьте в чашу капусту, томат, посолите, поперчите.
Влейте бульон, закройте крышку мультиварки, установите 
режим Суп и время 15 минут.
Подавайте со сметаной, чесноком и зеленью.
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Картофельный суп с 
фрикадельками

• 200 г куриного или 
говяжьего фарша

• 1 головка репчатого 
лука

• 1 морковь
• 2 клубня картофеля

• 1 ст.л. растительного 
масла

• 1,5 л воды
• соль, перец по вкусу

В фарш добавьте соль и перец, сформуйте фрикадельки 
размером 3 см.
Нарежьте лук и морковь мелкими кубиками, картофель – 
соломкой.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 5 
минут. Нажмите Старт.
В чашу мультиварки добавьте масло, выложите лук, 
морковь. Обжарьте.
Добавьте в чашу картофель, влейте бульон или воду, 
посолите, поперчите. Закройте крышку, установите режим 
Суп и время 15 минут. Нажмите Старт.
Добавьте фрикадельки за 10 минут до окончания 
приготовления.
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Борщ с мясом

• 1 свекла
• 1 морковь
• 2 клубня картофеля
• 250 г телятины
• 150 г капусты 

белокачанной
• 2 ст.л. томатов в 

собственном соку

• 1 головка репчатого 
лука

• 3 лавровых листа
• 3 зубчика чеснока
• 1,3 л воды
• 2 ст.л. уксуса
• 1 ч.л. сахарного песка
• соль, черный молотый 

перец по вкусу

Овощи очистите. Лук и чеснок измельчите. Морковь, 
капусту и свеклу нарежьте соломкой, картофель и мясо – 
средними кубиками.
В чашу положите лук, чеснок, морковь, свеклу, капусту, 
картофель, мясо, томаты, соль, перец,
сахар, уксус, лавровый лист, влейте жидкость, закройте 
крышку. Установите режим Суп, время 30 минут и 
нажмите Старт.
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Борщ с грибами

• 1 свекла
• 1 морковь
• 2 клубня картофеля
• 1 головка репчатого 

лука
• 150 г капусты 

белокачанной
• 100 г шампиньонов

• 1,3 л воды
• 1 лавровый лист
• 1 ст.л. уксуса (6%)
• 1 ст.л. томатной пасты
• 2 ст.л. растительного 

масла
• соль, черный молотый 

перец по вкусу

Овощи очистите. Капусту, свеклу и морковь нарежьте 
соломкой, картофель и грибы – ломтиками, лук – 
кубиками.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 10 
минут. Нажмите Старт. В чашу мультиварки влейте 
растительное масло, положите лук, морковь и грибы. 
Обжарьте.
После начала отсчета времени, добавьте свеклу,  оматную 
пасту и обжарьте.
Влейте в чашу мультиварки 2 мерных стакана воды, уксус, 
закройте крышку, установите режим Суп и время 25 минут. 
Нажмите Старт.
За 20 минут до окончания приготовления, откройте 
крышку и влейте в чашу мультиварки 6 мерных
стаканов воды, добавьте картофель, капусту, лавровый 
лист, посолите, поперчите, закройте крышку.
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Суп-пюре из мяса

• 100 г мякоти телятины
• 20 г репчатого лука
• 20 г моркови

• 2 мерных стакана воды
• соль по вкусу

Мясо, лук, морковь нарежьте средними кубиками.
В чашу влейте воду, добавьте мясо, лук, морковь, соль, 
перемешайте, закройте крышку.
Установите режим Суп, время 20 минут и нажмите Старт.
После окончания приготовления измельчите содержимое 
чаши с помощью блендера.
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Суп с курицей и 
вермишелью

• 200 г куриного филе
• 50 г репчатого лука
• 50 г моркови
• 100 г картофеля

• 3 ст.л. вермишели
• 6 мерных стаканов воды
• соль по вкусу

Куриное филе, лук, морковь и картофель нарежьте 
средними кубиками.
В чашу влейте воду, добавьте овощи, куриное филе, 
вермишель, соль, закройте крышку.
Выберите режим Суп, время 20 минут и нажмите Старт.
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Суп из индейки и риса

• 150 г филе индейки
• 50 г репчатого лука
• 50 г моркови
• 1 клубень картофеля

• 2 ст.л. риса
• 6 мерных стаканов воды
• соль по вкусу

Рис промойте. Филе индейки и овощи нарежьте кубиками.
В чашу мультиварки влейте воду, добавьте рис, овощи, 
филе индейки, перемешайте, посолите, закройте крышку. 
Установите режим Суп, время 20 минут и нажмите Старт.
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Детский суп «Осьминожки»

• 2 клубня картофеля
• 100 г говяжьего фарша
• ½ репчатого лука
• 1 морковь (средняя)

• 30 г спагетти
• 8 мерных стаканов воды
• соль по вкусу

Лук, морковь и картофель нарежьте средними кубиками. 
Спагетти разломите пополам.
Из фарша сделайте тефтельки по 10-20 г и проткните их 
насквозь спагетти.
В чашу влейте воду, добавьте лук, морковь, тефтели со 
спагетти и соль. Закройте крышку, установите режим Суп, 
время 25 минут и нажмите Старт.
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Творог

• 2 л пастеризованного 
кефира (3,2 %)

В чашу мультиварки влейте кефир и закройте крышку. 
Установите режим Мультиповар, температуру 80°C и 
время 40 минут. Нажмите Старт.
После окончания приготовления откройте крышку и дайте 
творогу остыть. Откиньте на сито, чтобы стекла 
сыворотка.
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Бефстроганов из говядины

• 450 г мякоти говядины
• 1 головка репчатого 

лука
• 1 мерный стакан 

сметаны
• 2 ч.л. муки

• 2 веточки петрушки
• 1 лавровый лист
• соль и черный перец по 

вкусу
• 2 ст.л. растительного 

масла

Лук нарежьте соломкой, мясо – брусочками длиной 4 см.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 5 
минут. В чашу мультиварки добавьте масло, выложите лук, 
мясо и, не закрывая крышку, нажмите Старт. Обжарьте, 
помешивая.
За 3 минуты до окончания приготовления добавьте муку, 
перемешайте.
Добавьте сметану, соль, перец, лавровый лист, хорошо 
перемешайте, закройте крышку.
Установите режим Мультиповар, температуру 105°C, 
время 15 минут и нажмите Старт.
Готовое блюдо украсьте петрушкой.
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Голубцы с мясом

• 4 листа капусты
• 200 г мякоти говядины
• 120 г отварного риса
• ½ головки репчатого 

лука

• 2 ст.л. растительного 
масла

• 1 мерный стакан 
сметаны

• соль и свежемолотый 
черный перец по вкусу

Листья капусты обдайте кипятком и слегка отбейте.
Мясо пропустите через мясорубку, добавляя лук и рис. 
Перемешайте, добавьте соль и перец.
На лист капусты выложите фарш и сверните, придавая 
цилиндрическую форму.
В чашу мультиварки влейте растительное масло и, не 
закрывая крышку, выберите режим Жарка, время 5 минут 
и нажмите Старт. Выложите голубцы и обжарьте с двух 
сторон.
Добавьте сметану, закройте крышку, выберите режим 
Мультиповар, температуру 105°C, время 15 минут и 
нажмите Старт.
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Плов с курицей

• 2 мерных стакана риса
• 500 г мякоти курицы
• 2 головки репчатого 

лука
• 2 моркови

• 4 ст.л. растительного 
масла

• 1 головка чеснока
• 1 стручок острого перца
• соль, специи по вкусу

Рис замочите в холодной воде на 1 час. Лук нарежьте 
полукольцами, морковь – соломкой, мякоть курицы – 
кусочками среднего размера.
В чашу мультиварки влейте масло, выложите лук.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 15 
минут.
После начала отсчета, выложите в чашу морковь. Хорошо 
перемешайте. За 10 минут до окончания приготовления, 
добавьте курицу, специи и соль. Готовьте до конца 
режима, помешивая.
Промойте рис под проточной водой. Засыпьте рис сверху в 
чашу к овощам и курице.
Перемешивать при этом не нужно. Добавьте соль, специи 
и опустите очищенную головку чеснока и перец в рис.
Залейте рис горячей водой так, чтобы она покрывала его 
примерно на 1 см.
Закройте крышку, установите режим Мультиповар, 
температуру 105°C и время 45 минут.
Нажмите Старт.
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Холодец

• 250 г свиных ножек
• 400 г нежирной мякоти 

свинины
• 25 г моркови
• 25 г репчатого лука
• 25 г сельдерея
• 25 г листьев петрушки

• 2 лавровых листа
• 2 зубчика чеснока
• 10 мерных стаканов 

воды
• соль, черный и 

душистый перец по 
вкусу

Лук, морковь, сельдерей нарежьте мелкими кубиками. 
Петрушку измельчите. Соль разотрите с чесноком в 
ступке.
В чашу положите свиные ножки, мякоть свинины, лук, 
морковь, сельдерей, петрушку, лавровый лист, соль, 
перец, влейте воду, закройте крышку. Выберите режим 
Мультиповар, температуру 90°C, время 6 часов и 
нажмите Старт.
После окончания приготовления процедите содержимое 
чаши через сито. Мясо разбейте на волокна, выложите на 
дно формы, добавьте соль с чесноком, влейте бульон, 
оставьте на 1 час при комнатной температуре, затем 
поставьте в холодильник.
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Ризотто с морепродуктами

• 2 мерных стакана риса 
«Арборио» или 
«Карнароли»

• 3 мерных стакана воды 
или куриного бульона 
(480 мл)

• 300 г морепродуктов 
(креветки, гребешки, 
мини-осьминоги)

• 1 головка репчатого 
лука

• 2 зубчика чеснока

• 1 болгарский перец
• 2 ст.л. оливкового масла
• 50 г свежемороженого 

зеленого горошка
• 1 ст.л. сливочного масла
• 2 веточки тимьяна
• 50 г тертого твердого 

сыра
• 60 мл белого сухого 

вина
• соль по вкусу

Болгарский перец и лук нарежьте средними кубиками, 
чеснок измельчите.
В чашу влейте оливковое масло и, не закрывая крышку, 
установите режим Жарка и время 5 минут. Нажмите 
Старт.
Добавьте лук, чеснок и морепродукты. Обжарьте, 
помешивая. За 3 минуты до окончания приготовления 
добавьте вино и листики тимьяна.
Добавьте рис, болгарский перец, зеленый горошек, воду, 
соль. Перемешайте и закройте крышку. Установите режим 
Мультиповар, температуру 110°C и время 20 минут.
После окончания приготовления добавьте сливочное 
масло, сыр и перемешайте.
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Грибы в сливочном соусе

• 600 г грибов
• ½ головки репчатого 

лука
• 5 ст.л. тертого твердого 

сыра
• 4 ст.л. растительного 

масла

• соль, перец по вкусу 
Для соуса:

• 1 мерный стакан сливок 
(38%)

• 1 ст.л. муки
• 1 ст.л. сливочного масла

Лук измельчите, грибы нарежьте ломтиками.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 10 
минут. В чашу мультиварки добавьте масло, выложите 
лук, нажмите Старт. Обжарьте, помешивая. После 
начала отсчета времени, добавьте грибы, муку, 
перемешайте, посолите, поперчите.
Добавьте сливки, сливочное масло, посыпьте сверху 
сыром, закройте крышку, выберите режим Мультиповар, 
температуру 130°C и время 5 минут. Нажмите Старт.
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Кускус с овощами и 
вялеными томатами

• 1½ мерного стакана 
кускуса

• 1 морковь
• 1 головка репчатого 

лука
• 1 стебель сельдерея
• 50 мл оливкового масла

• 2 зубчика чеснока
• 70 г вяленых томатов
• 1½ мерного стакана 

воды
• соль, листики базилика, 

мяты и свежемолотый 
черный перец по вкусу

Лук, морковь, сельдерей, томаты нарежьте кубиками. 
Листики базилика, мяты и чеснок измельчите.
В чашу мультиварки влейте оливковое масло и, не 
закрывая крышку, выберите режим Жарка с открытой 
крышкой и время 5 минут. Нажмите Старт. Добавьте лук, 
морковь, сельдерей, чеснок и обжарьте, помешивая.
Добавьте кускус, томаты, воду, закройте крышку. Выберите 
режим Мультиповар, температуру 140°C и время 5 минут.
После окончания приготовления добавьте базилик, мяту, 
соль, перец и перемешайте.
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Ризотто с белыми грибами

• 180 г риса «Карнароли» 
или «Арборио»

• 400 мл овощного 
бульона

• 200 г белых грибов
• 50 г лука-шалота
• 50 г сливочного масла
• 30 г тертого пармезана

• 20 мл белого сухого 
вина

• 60 мл оливкового масла
• 2 г петрушки
• 1 ст.л. сока лимона
• соль и свежемолотый 

черный перец по вкусу

Лук-шалот и листья петрушки измельчите, грибы 
нарежьте средними кубиками.
В чашу мультиварки влейте оливковое масло и добавьте 
25 г сливочного масла и лук. Не закрывая крышку, 
выберите режим Жарка и время 5 минут. После начала 
отсчета времени, добавьте рис, перемешайте и 
продолжайте обжаривать. Через 1 минуту влейте вино и 
дайте ему выпариться.
Добавьте грибы, перемешайте, влейте бульон и закройте 
крышку. Выберите режим Мультиповар, температуру 
110°C, время 20 минут и нажмите Старт.
После окончания приготовления добавьте в чашу 25 г 
сливочного масла, пармезан, петрушку, сок лимона, соль, 
перец и тщательно перемешайте.
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Яблочный компот

• 2 яблока
• 1 ст.л. сока лимона
• 2 ст.л. сахарного песка

• ¼ ч.л. корицы
• 10 мерных стаканов 

воды

Из яблок удалите сердцевину и нарежьте кружочками.
В чашу мультиварки влейте воду, добавьте яблоки, 
сахарный песок, корицу, сок лимона,
перемешайте и закройте крышку. Выберите режим 
Мультиповар, температуру 90°C и время 25 минут.
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Компот сливовый

• 200 г слив без косточек
• 2 ст.л. сахарного песка

• 10 мерных стаканов 
воды

• 4 листика мелиссы

Нарежьте сливы.
В чашу положите сливы, добавьте воду, сахарный песок, 
мелиссу, закройте крышку.
Выберите режим Мультиповар, температуру 90°C и 
время 50 минут. Нажмите Старт.
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Компот из сухофруктов

• 60 г сушеных яблок
• 60 г сушеных груш
• 60 г кураги
• 60 г чернослива
• 60 г изюма

• 12 мерных стаканов 
воды

• 2 ст.л. сахарного песка
• 1 ст.л. сока лимона

Промойте сухофрукты под проточной водой.
В чашу положите сухофрукты, добавьте воду, сахарный 
песок, сок лимона, закройте крышку.
Выберите режим Мультиповар, температуру 90°C и 
время 55 минут. Нажмите Старт.
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Малиновый кисель

• 400 г малины
• 5 ст.л. сахарного песка

• 8 мерных стаканов воды
• 3 ст.л. картофельного 

крахмала

Из малины выжмите сок. Сохраните мезгу в отдельной 
емкости. Крахмал разведите в 1 мерном стакане воды до 
однородной консистенции.
В чашу положите малиновую мезгу, сахарный песок, 
влейте воду, перемешайте, закройте крышку. Установите 
режим Мультиповар, температуру 90°C и время 20 
минут. Нажмите Старт.
Влейте струйкой разведенный крахмал, помешивая, 
добавьте выжатый малиновый сок, перемешайте, 
закройте крышку. Установите режим Мультиповар, 
температуру 90°C и время 5 минут. Нажмите Старт.
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Морс клюквенный

• 250 г клюквы
• 110 г сахарного песка

• 10 мерных стаканов 
воды

Клюкву переберите, промойте, отожмите сок. Сохраните 
мезгу в отдельной емкости.
В чашу положите ягодную мезгу, сахарный песок, залейте 
водой, перемешайте, закройте крышку. Выберите режим 
Мультиповар, температуру 95°C и время 25 минут. 
Нажмите Старт.
После окончания приготовления процедите. В полученный 
отвар влейте выжатый сок.
Подавайте морс охлажденным.
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Чернично-брусничный 
компот

• 200 г брусники
• 200 г черники
• 10 мерных стаканов 

воды

• 4 ст.л. сахарного песка
• 1 ч.л. цедры лимона
• 1 ст.л. сока лимона

Промойте ягоды под проточной водой.
В чашу положите ягоды, влейте воду, добавьте цедру, сок 
лимона, сахарный песок, перемешайте, закройте крышку. 
Выберите режим Мультиповар, температуру 90°C и 
время 40 минут. Нажмите Старт.
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Напиток из шиповника

• 180 г шиповника
• 10 мерных стаканов 

воды

• 2 ст.л. сахарного песка

В чашу положите шиповник, сахарный песок, влейте воду, 
перемешайте, закройте крышку.
Выберите режим Мультиповар, температуру 90°C и 
время 2 часа. Нажмите Старт.
После окончания приготовления отвар процедите через 
сито.
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Глинтвейн

• 1 л красного сухого вина
• 1 апельсин
• 1 зеленое яблоко
• 40 г меда

• 1 палочка корицы
• 4 бутона гвоздики
• мускатный орех по вкусу

Апельсин и яблоко нарежьте дольками.
В чашу влейте вино, добавьте апельсин, яблоко, палочку 
корицы и гвоздику, закройте крышку.
Установите режим Мультиповар, температуру 55°C и 
время 25 минут.
После окончания приготовления добавьте в чашу мед и 
мускатный орех.
Для приготовления глинтвейна, можете использовать 
готовую смесь специй.
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Омлет с ветчиной и овощами

• 3 яйца
• 50 мл молока
• 100 г ветчины
• 3 помидора черри

• ¼ болгарского перца
• 30 мл оливкового масла
• соль, молотый черный 

перец по вкусу

Нарежьте ветчину и перец соломкой, помидоры – на 4 
части. Смешайте яйца с молоком, добавьте соль, перец и 
тщательно перемешайте.
Установите режим Жарка с открытой крышкой и время 8 
минут. В чашу мультиварки добавьте масло. Обжарьте 
помидоры, ветчину и перец.
После начала отсчета времени влейте яично-молочную 
смесь к овощам в чашу мультиварки.
Закройте крышку. Готовьте до окончания режима.
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Омлет

• 3 яйца
• 50 мл молока
• 30 мл оливкового масла

• соль, молотый черный 
перец по вкусу

Смешайте яйца с молоком, добавьте соль, перец и 
тщательно перемешайте.
В чашу мультиварки добавьте масло, влейте полученную 
яично-молочную смесь.
Закройте крышку. Установите режим Жарка и время 5 
минут. После окончания приготовления по желанию 
добавьте к омлету зелень или свежие овощи.
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ДЛЯ ЗАМЕТОК




