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

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

ПозаботьтесьосохранностинастоящегоРуководства,используйтееговкачествеспра-
вочногоматериалапридальнейшемиспользованииприбора.

УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

Воизбежаниевозникновенияпожара,пораженияэлектрическимтоком,ранениявовремя
использованияприбора,всегдаследуйтеследующимрекомендациям:

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

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

3. ЛюбоеошибочноевключениеприборалишаетВасправанагарантийноеобслужива-
ние.

4. Воизбежаниеперегрузкиэлектросетинеподключайтемультиваркуодновременнос
другимимощнымиэлектроприборамикоднойитойжелинииэлектропитания.

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

6. Данныйприборпредназначентолькодлябытовогоприменения.Дляиспользованияв
коммерческихипромышленныхцеляхприборнепредназначен.

7. Запрещаетсяиспользоватьприборвнепомещений.

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

9. Следите,чтобышнурпитаниянекасалсяострыхкромокигорячихповерхностей.Не
тянитезасетевойшнур,неперекручивайтеининачтоненаматывайтеего.

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

11. Воизбежаниепораженияэлектрическимтокомивозгорания,непогружайтеприбор,
шнурпитанияиштепсельнуювилкувводуилидругиежидкости.Еслиприборупалв
воду:

 -некасайтеськорпусаприбораиводы;
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 -немедленноотсоединитесетевойшнуротэлектросети,толькопослеэтогоможно
 достатьприборизводы;

 -обратитесьвавторизованныйсервисныйцентрдляосмотраилиремонтаприбора.

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

13. Непозволяйтедетямиспользоватьприборбезвашегоприсмотра.Неразрешайтеде-
тямигратьсниминеоставляйтемаленькихдетейвблизиработающегоприборабез
присмотра.

14. Передпервымиспользованиемтщательновымойтевсесъемныедетали.

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

16. Воизбежаниеперегреваивозникновенияпожараненакрывайтеприборкакими-либо
предметами.

17. Использованиеаксессуаров,невходящихвкомплектприбора,можетпривестикеё
поломкеипотерегарантиинаприбор.

18. Неприкасайтеськгорячимповерхностямпароварки.Используйтетеплозащитныеру-
кавицы.

19. Незаполняйтерезервуардляводывышеуказаннойотметки,таккаккипящаяводамо-
жетвыплескиваться.

20. Неоставляйтеприборвключеннымбезприсмотра.

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

22. Перемещайтеприборсгорячейводойипродуктамисмаксимальнойосторожностью.

23. Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

24. Воизбежаниепоявлениякоррозиинехранитеприборвместахповышеннойвлажно-
сти.

Производительидистрибьюторснимаютссебяответственностьипрекращаютдействие
гарантиизаиспользованиеприбораневсоответствиисданнойинструкцией.
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ОПИСАНИЕ ПРИБОРА

1. Корпус

2. Панельуправления

3. Кнопкаоткрытиякрышки

4. Рабочаяемкость

5. Верхняякрышка

6. Уплотнительноекольцо

7. Отверстиядлявыходапара

8. Ручкадляпереноски

9. Лопатка

Аксессуары
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Установка элементов питания

Перед использованием прибора установите 2 батарейки типа ААА в батарейный отсек,
расположенныйнанижнейчастиприбора.

ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ

ЖК дисплей

Подключитеприборкэлектросети-надисплееотобразитсяполецифрдляустановките-
кущеговремениипоявятсяпоказаниязаданнойпоумолчаниюпрограммы.

«МЕНЮ»

Даннаякнопкапозволяетвыбратьразличныережимыприготовления:

Обычное–Быстрое–Мал.кол-во–Пароварка–Йогурт-Суп/Каша–Жарка-Разогрев

Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»дотехпор,поканадисплеенеотобразится
менюнужногоВамрежимаприготовления.

«СТАРТ»

После подключения прибора к электросети и выбора режима приготовления - нажмите
кнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления.

Принажатиикнопки«СТАРТ»2раза-включитсяфункция«Подогрев».

«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»

СпомощьюданнойкнопкиВыможетеустановитьнужноеВамвремяприготовленияблю-
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да.Дляэтого:

1. Нажмитекнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»одинраз.

2. С помощью кнопок «МИНУТЫ» и «ЧАСЫ» установите нужное Вам время (длитель-
ность)приготовления.

Даннаяфункциядоступнатолькодлярежимовприготовления"Суп/Каша","Пароварка",
"Йогурт".

- Врежимеприготовления"Суп/Каша"Выможетеустанавливатьвремявинтервалеот30
минутдо4часов.(Поумолчаниювремяприготовлениявданномрежимесоставляет1
час).

- Врежимеприготовления"Пароварка"Выможетеустанавливатьвремявинтервалеот
10минутдо1часа.(Поумолчаниювремяприготовлениявданномрежимесоставляет
15минут).

- Врежиме«Йогурт»Выможетеустанавливатьвремявинтервалеот3до9часов. (По
умолчаниювремяприготовлениявданномрежимесоставляет3часа).

Примечание:

Вовремяпроцессаприготовлениянажмитеиудерживайтекнопку«ВРEМЯ ПРИГОТОВ.» 
-наэкранепоявитсявремя,оставшеесядоокончанияприготовления.Отпуститекнопку-
дисплейвернетсяврежимотображениятекущеговремени.

«ТАЙМЕР»

С помощью данной кнопки Вы можете установить время окончания приготовления. Для
этого:нажмитекнопку«ТАЙМЕР»,затемспомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИНУТЫ»устано-
витенужноеВамвремяокончанияприготовления.

Примечание:

Дляустановкитаймераврежимах"Пароварка","Суп/Каша"и"Йогурт"-необходимосна-
чаланажатькнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»дляустановкивремениприготовления.Затем
нажмитекнопку«ТАЙМЕР»дляустановкивремениотсрочкиприготовления.

Даннаяфункциядоступнатолькодлярежимов«Обычное»,«Быстрое»,«Мал.кол-во»,«Па-
роварка»,«Йогурт»,«Суп/Каша».

Даннаяфункциянедоступнадлярежима"Жарка".

«ЧАСЫ» и «МИНУТЫ»

1.	 Установка	текущего	времени

 Нажмитеиудерживайтекнопку«ЧАСЫ»или«МИНУТЫ»более1секунды-прозвучит
сигналицифрыначнутизменяться.Спомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИНУТЫ»устано-
витетекущеевремя.ДлясохраненияустановленногоВамивремени-ненажимайтени
накакиекнопкивтечение5секундпослеегоустановки.

2.	 Установка	таймера

 Нажмитекнопку«ТАЙМЕР»,затемспомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИНУТЫ»установи-
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тевремяокончанияприготовления.

3.	 Установка	времени	(	длительности)	приготовления

 Нажмитекнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»,азатемспомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИНУ-
ТЫ»установитевремя(длительность)приготовления.

«ПОДДЕРЖАНИЕ ТЕПЛА» 

Врежимеожидания,нажмитенаданнуюкнопкудлявходаврежимподдержаниятепла.По
окончанииприготовленияустановленногоВамирежимаприготовления-приборавтома-
тическивойдетврежимподдержаниятепла.Справанадисплеепоявится"Подогрев",в
центредисплея-времяподдержаниятемпературыиначнетсяотсчетвременис0часов.

«ВЫКЛ.»

Нажмитенаданнуюкнопку,чтобыотменитьвсесделанныеустановки-приборперейдет
врежиможидания.

ПОДГОТОВКА ПРИБОРА К РАБОТЕ 

- Распакуйтеприбориудалитеснеговсеэтикетки.

- Откройтекрышку,нажавнакнопкуоткрытиякрышки.

- Извлекитеизприборарабочуюемкость,атакжепаровойклапан(расположеннаверх-
нейчастикрышки)

- Тщательновымойтерабочуюемкость,паровуюемкостьипаровойклапан,вытритеих
насухо,затемустановитенаместо.

 Передпервымиспользованиемприборарекомендуетсявключитьмультиваркувре-
жим«Пароварка».Этополностьюочиститприборотпроизводственнойпылиидругих
загрязнений.Дляэтого:

- Налейтеврабочуюемкость1литрводы,установитенанеепаровуюемкостьизакрой-
текрышку.

- Подсоединитекприборушнурпитанияиподключитеегокэлектросети.

- Последовательно нажимайте кнопку «МЕНЮ» для выбора режима «Пароварка». На-
жмитекнопку«Старт».Через15минутпрозвучитзвуковойсигнал,перейдетврежим
поддержаниятепла.Отключитемультиваркуивылейтеизрабочейемкостиводу.При-
борготовкиспользованию
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ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Подготовка к приготовлению

1. Отмерьтенеобходимоеколичествокрупыспомощьюмерногостакана.Водноммер-
номстаканесодержится180мл(приблизительно150г).Промойтекрупувдругойем-
кости,неиспользуйтедляэтогорабочуюемкость,чтобынеповредитьантипригарное
покрытие.Распределяйтекрупуподнуемкостиравномерно.

2. Поместитекрупуврабочуюемкостьиналейтеводыдонеобходимойотметкинавну-
треннейсторонерабочейемкости.Запрещаетсяналиватьводувышемаксимальной
отметки.

3. Аккуратнопоместитерабочуюемкостьскрупойиводойвовнутрьприбораиповерни-
тееевлевоивправодлятого,чтобырабочаяемкостьплотноустановиласьнанагре-
вательнуюповерхность.

 Внимание!

 Между рабочей емкостью и нагревательной поверхностью не должно быть никаких
предметов(например,крупинокриса,крошекит.п.).

4. Закройтеверхнююкрышкуприборадощелчка.Убедитесьвтом,чтоверхняякрышка
закрытаплотно,иначеэтонегативноскажетсянарезультатахприготовления.

5. Подсоедините шнур питания к Вашему прибору и вставьте вилку в розетку. Прибор
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будетнаходитсяврежимеожидания.

РЕЖИМЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Режимы приготовления риса

1. Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»длявыборанеобходимогорежимапри-
готовленияриса:"Обычное","Быстрое","Мал.кол-во".

 Различиямеждуэтими3-мярежимамиприготовленияриса:

 Обычное: Данный режим подходит для приготовления различного количества риса.
Рекомендуется готовить большое количество риса. Время приготовления в данном
режимесоставляет40-50минут.

 Быстрое:Данныйрежимпредназначендлябыстрогоприготовленияриса.Рекомен-
дуетсяготовитьвэтомрежименебольшоеилисреднееколичествориса.Времяпри-
готовлениявданномрежимесоставляет30-40минут.

 Мал.кол-во:Данныйрежимпредназначендляприготовлениянебольшогоколичества
риса.Времяприготовлениявданномрежимесоставляет30-40минут.

2. Нажмитекнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления.Влевойчастидисплея
появитсямигающийзначок (соответствующийрежимуприготовления)иотобра-
зитсятекущеевремя.

	 Примечание:

 Послетого,какприборвойдетврежимвыпаривания-надисплееотобразитсявремя,
оставшеесядоокончанияпроцессаприготовленияиначнетсяобратныйотсчетвре-
мени.

 Времявыпариваниядляразличныхрежимовприготовлениярисасоставляет:

Режим приготовления Время выпаривания

Обычное 13-15минут

Быстрое 10минут

Мал.количество 13минут

3. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.Нерекомендуетсяоставлятьрисврежимеподдержаниятеплаболее
30минут,иначемогутобразоватьсякомки.

4. Длявыключенияприбора-нажмитекнопку«ВЫКЛ.»иотключитеприборотэлектро-
сети.
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 Примечание:

 Времяприготовления,указанноевданнойинструкции,являетсяприблизительными
зависитотразличныхфакторов,таких,как:количествоводы,количествариса,темпе-
ратурывоздухавпомещении,температурыводы,отсортарисаит.п.

Режим "Суп/Каша"

1. Поместитенеобходимыепродуктыврабочуюемкость(см.раздел«Подготовкакпри-
готовлению»)

2. Налейтеводыдонеобходимойотметкинавнутреннейсторонерабочейемкости.

3. Подключитеприборкэлектросети.

4. Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»длявыборарежима"Суп/Каша".

 Поумолчаниювремяприготовлениякашиисупасоставляет1час.Выможетеустановить
нужноеВамвремяприготовления.Дляэтого:нажмитекнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»1
разиспомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИНУТЫ»установитенужноеВамвремяприготов-
лениявинтервалеот30миндо4часов.

5. Нажмитекнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления.

6. По окончании процесса приготовления прибор автоматически войдет в режим под-
держаниятепла.

7. Длявыключенияприбора-нажмитекнопку«ВЫКЛ.»иотключитеприборотэлектро-
сети.

Пример:

Допустим,требуетсяготовитьрисовуюкашувтечение2часов30минут.Дляэтого:

1. Поместитепромытыйрисврабочуюемкость.

2. Налейтеводыдонужнойотметки.

3. Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»дотехпор,поканадисплеенепоявится
надпись"Суп/Каша".

4. Нажмите кнопку «ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»для установки времени приготовления - на
дисплееотобразитсянадпись«1:00».Нажмитекнопку«ЧАСЫ»1разикнопку«МИНУ-
ТЫ»-3раза-надисплееотобразитсяустановленноевремя-«2:30».

5. Нажмитекнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтом,влевойчасти
дисплеяпоявитсямигающийзначок (означающийпроцессприготовления)иото-
бразитсятекущеевремя.

 Дляпроверкивремени,оставшегосядоокончанияпроцессаприготовления-нажмите
иудерживайтекнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.».Отпустивэтукнопку-надисплееснова
отобразитсятекущеевремя.

6. По окончании процесса приготовления прибор автоматически войдет в режим под-
держаниятепла.

7. Длявыключенияприбора-нажмитекнопку«ВЫКЛ.»иотключитеприборотэлектро-
сети.Перемешайтеготовуюкашулопаткой(входитвкомплектприбора).
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	 Примечание:

 Рекомендуетсяупотреблятькашусразужепослеприготовлениявоизбежаниеееза-
густевания.

Режим "Пароварка"

1. Поместитенеобходимыепродуктыврабочуюемкость(см.раздел«Подготовкакпри-
готовлению»)

2. Налейтеводыдонеобходимойотметкинавнутреннейсторонерабочейемкости.

3. Подключитеприборкэлектросети.

4. Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»длявыборарежима"Пароварка".

 Нажмите кнопку «ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»для установки времени приготовления - на
дисплееотобразитсянадпись«0:15»(времяприготовления,установленноепоумол-
чанию).Спомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИНУТЫ»установитенужноеВамвремяпри-
готовлениявинтервалеот10мин-1часа.(сшагомустановкив1минуту).

5. Нажмитекнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления.,приэтом,влевойча-
стидисплеяпоявитсямигающийзначок (означающийпроцессприготовления)и
отобразитсятекущеевремя.

 Дляпроверкивремени,оставшегосядоокончанияпроцессаприготовления-нажмите
иудерживайтекнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.».Отпустивэтукнопку-надисплееснова
отобразитсятекущеевремя.

6. По окончании процесса приготовления прибор автоматически войдет в режим под-
держаниятепла.

7. Длявыключенияприбора-нажмитекнопку«ВЫКЛ.»иотключитеприборотэлектро-
сети.

Режим «Йогурт»

1. Поместитенеобходимыепродуктыврабочуюемкость(см.раздел«Подготовкакпри-
готовлению»)

2. Налейтеводыдонеобходимойотметкинавнутреннейсторонерабочейемкости.

3. Подключитеприборкэлектросети.

4. Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»длявыборарежима«Йогурт»

По умолчанию время приготовления в режиме «Йогурт» составляет 3 часа. Вы можете
установить нужное Вам время приготовления. Для этого: нажмите кнопку «ВРЕМЯ 
ПРИГОТОВ.»1разиспомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИНУТЫ»установитенужноеВам
времяприготовлениявинтервалеот3часовдо9часов.

5. Нажмитекнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления.

6. По окончании процесса приготовления прибор автоматически войдет в режим под-
держаниятепла.
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7. Длявыключенияприбора-нажмитекнопку«ВЫКЛ.»иотключитеприборотэлектро-
сети.

Режим "Жарка"

Данныйрежимподходитдляприготовлениянебольшогоисреднегоколичествариса:не
более5мерныхстаканов.

1. Поместитерисврабочуюемкость(см.раздел«Подготовкакприготовлению»).

2. Налейтеводыдонеобходимойотметкинавнутреннейсторонерабочейемкости.

3. Подключитеприборкэлектросети.

4. Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»длявыборарежима"Жарка".

5. Нажмитекнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления.,приэтом,влевойча-
стидисплеяпоявитсямигающийзначок (означающийпроцессприготовления)и
отобразитсятекущеевремя.

6. Когда раздастся звуковой сигнал - добавьте в рабочую емкость овощи и закройте
крышку.

7. По окончании процесса приготовления прибор автоматически войдет в режим под-
держаниятепла.

8. Длявыключенияприбора-нажмитекнопку«ВЫКЛ.»иотключитеприборотэлектро-
сети.

Режим "Разогрев"

1. Поместитехолодныйрисврабочуюемкостьиперемешайтееголопаткой.

2. Подключитеприборкэлектросети.

3. Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»длявыборарежима"Разогрев".

4. Нажмите кнопку «СТАРТ» - прибор перейдет в режим подогрева, при этом, в левой
частидисплеяпоявитсямигающийзначок (означающийпроцессприготовления),
отобразитсявремяприготовления,установленноепоумолчанию-«00:23»(23минуты)
иначнетсяобратныйотсчетвремени.

 Вытакжеможетеначатьпроцессприготовления,нажавкнопку«СТАРТ»2раза.

5. Поокончаниипроцессаподогреваприборавтоматическивойдетврежимподдержа-
ниятепла.

6. Длявыключенияприбора-нажмитекнопку«ВЫКЛ.»иотключитеприборотэлектро-
сети.

Примечание:

1. Данныйрежимподходитдляприготовлениянебольшогоисреднегоколичествариса:
неболее5мерныхстаканов.

2. Передначаломподогреварекомендуетсяналитьврабочуюемкостьсрисомнемного
воды,чтобырисврезультатенеполучилсясухим.
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3. Хорошоперемешайтерисвоизбежаниеегоподгорания.

4. Поокончаниипроцессаподогреваещеразперемешайтерисвоизбежаниеегозагусте-
ния.

5. Нерекомендуетсяиспользоватьрежим«Подогрев»несколькоразподряд,воизбежа-
ниеподгоранияисклеиванияриса.

Режим «Поддержание тепла»

1. Поместитепродуктыврабочуюемкость.

2. Подключитеприборкэлектросетиинажмитекнопку«ПОДДЕРЖАНИЕТЕПЛА»,справа
надисплеепоявитсянадпись"Подогрев",отобразитсявремя»0h»(0часов)иначнется
отсчетвремени(сшагомв1час).Максимальноевремяподдержаниятепласоставля-
ет24часа.Рекомендуемоевремяподдержаниятепла-12часов.

3. Воизбежаниеобразованиякомков-рекомендуетсяпериодическипомешиватькашу.

4. Длявыключенияприбора-нажмитекнопку«ВЫКЛ.»иотключитеприборотэлектро-
сети.

Установка таймера (Установка отсрочки приготовления)

ДаннаяфункцияпозволяетВамустановитьвремя,когдаВыхотитеполучитьготовоеблю-
до.Приэтом,Вамненужноустанавливатьвремя(длительность)приготовления,оноуста-
навливаетсяавтоматически.

Даннаяфункциядоступнадлявсехрежимовприготовления,кромережима«Жарка».Мак-
симальноевремяотсрочкиприготовлениясоставляет24часа.

Пример:

Допустим,требуется,чтобырисврежимеприготовления"Быстрое"былготовв11:30.Для
этого:

1. Поместитерисврабочуюемкость.(см.раздел«Подготовкакприготовлению»).

2. Подключитеприборкэлектросети.

3. Последовательнонажимайтекнопку«МЕНЮ»длявыборарежима"Быстрое".

4. Нажмите кнопку «ТАЙМЕР» для установки таймера (времени отсрочки приготовле-
ния). Справа на дисплее появится мигающая надпись «ТАЙМЕР» и цифры «00:14» -
времяотсрочкиприготовления,установленноепоумолчанию.

5. Спомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИНУТЫ»установитевремя«11:30».(Часыустанавли-
ваютсясшагомв1час,минуты-сшагомв1минуту).

6. Нажмитекнопку«СТАРТ»-надисплееотобразитсятекущеевремяинадпись«Pre-set»
(Таймер)перестанетмигать.,приборбудетнаходитьсяврежимеожидания.

7. Поистеченииопределенногоколичествавремениприборвключитсяиначнетсяпро-
цессприготовления,приэтом,надпись«Pre-set»(Таймер)исчезнетислевадисплея
появитсязначокК.14(означающийпроцессприготовления).
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Дляотображениянадисплеевремениокончанияприготовления-нажмитеиудерживайте
кнопку«ТАЙМЕР».Когдавыотпуститекнопку«ТАЙМЕР»-надисплеесновабудетотобра-
жатьсятекущеевремя.

Есливремяотсрочкиприготовлениясовпадетсвременем(длительностью)приготовле-
ния - то после нажатия кнопки «СТАРТ» сразу же начнется процесс приготовления, при
этомнадисплеезагоритсясоответствующийзначок (надпись«Preset»(Таймер)вдан-
номслучаенадисплеенепоявится).

Отключение электропитания

Если электропитание было отключено менее, чем на 2 часа, то при включении электро-
питанияприборвозобновитсвоюработу,приэтом,процессприготовления,поддержания
тепла,установленноевремятаймерабудутсохранены.

Еслиэлектропитаниебылоотключеноболее,чемна2часа,тонадисплееотобразитсяин-
дикация«Е5».Вэтомслучае,следуетнажатькнопку«ВЫКЛ.»ивыполнитьвсеустановки
заново,включаятекущеевремя.

ЧИСТКА И УХОД

1. Передчисткойприбора,отключитеегоотэлектросетиислейтеводуизрезервуара.

2. Непогружайтекорпусприбораишнурпитаниявводуидругиежидкости.

3. Протритекорпусприбораиверхнююкрышкувлажноймягкойтканью,затемвытрите
насухо.Неприменяйтедлячисткиприбораабразивныечистящиесредства,металли-
ческиемочалкиищетки,атакжеорганическиерастворители.

Чистка внутренней алюминиевой крышки

Нажмитенакрепленияпострелкам«1»,азатемснимитекрышкупострелке«2».Аккуратно
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снимитекрышкуипроизведитееечистку.

Послечисткивнутреннейкрышкиустановитеееобратно.Дляэтого,установитекрышкув
креплениепострелке«1»,азатемнажмитенанеепострелкам«2»изакрепите.

Чистка отделения для воды

Вотделениидляводыможетскапливатьсявода.Соберитеводуприпомощитряпки.

Чистка нагревательной поверхности

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

Чистка парового клапана

Длячисткипаровогоклапанапроизведитеследующиедействия:

1. Снимитепаровойклапансверхнейкрышки.

2. Надавитеназащелкуиснимитепаровойзатвор.

3. Аккуратно извлеките уплотнительное кольцо из парового клапана и почистите его.
Внимание!Запрещаетсяскручиватьиливытягиватькольцо!

4. Установите уплотнительное кольцо на место . Затем установите паровой затвор на
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крышкупаровогоклапана.

5. Установитепаровойклапанвотверстиенаверхнейкрышкеприбора.

Чистка рабочей емкости

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

Неисправность Причина Способ устранения

Нагревательнаяповерх-
ностьненагревается,
индикаторнезагорается.

1.Напечатнуюплатунепо-
даетсяпитание.

2. Сбой в работе печатной
платы.

3. Вышел из строя прово-
дник.

4. Главная печатная плата
вышлаизстроя.

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

2. Обратитесь в сервисный
центр.

Незагораетсяиндикатор
(нагревательнаяповерх-
ностьнагревается).

  Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

Нагревательнаяповерх-
ностьненагревается
(индикаторгорит).

1.Сбойвработеконтролле-
ратемпературы.

2. Сгорели компоненты на-
гревательной поверхно-
сти.

3.Частичновышелизстроя
проводник.

4. Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

Рисплохоприготовлен
иливремяприготовления
слишкомбольшое.

1.Недостаточноевремядля
поддержаниятепла.

2.Деформировананагрева-
тельнаяповерхность.

3. Внутренний резервуар
наклоненводнусторону.

4. Между нагревательной
поверхностьюивнутрен-
нимрезервуаромпопали
посторонниепредметы.

5. Деформирован внутрен-
нийрезервуар.

6. Сбой в работе печатной
платы.

7.Сбоивработеконтролле-
ратемпературы.

1. Установите время под-
держаниятеплаправиль-
но.

2. Хорошо почистите по-
верхностьнаждачнойбу-
магой.

3. Установите внутренний
резервуарровно.

4. Протрите нагреватель-
нуюповерхностьнаждач-
нойбумагой#320.

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

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

1.Сбоивработеконтролле-
ратемпературы.

2. Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

Кашарасплескивается.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2.Контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя.

3. В паровой клапан попал
постороннийпредмет.

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

5.Незакрытаверхняякрыш-
ка.

6.Ошибкаввыбоременю.

1. Обратитесь в сервисный
центр.

2. Проведите чистку паро-
вогоклапана.

3.Закройтеверхнююкрыш-
ку.

4.Убедитесь,чтоправильно
выбираетеменю

Приприготовлениириса
иликашифазазакипания
слишкомдолгоненасту-
пает.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2.Контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя

  Обратитесь в сервисный
центр.



-19-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

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

Номинальнаяпотребляемаямощность:................................................................. 900Вт

Габаритныеразмеры:................................................................................... 398х294х272

Массанетто:............................................................................................................4,6кг

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

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

Уведомляем,чтовсяупаковкаданногоприбораНЕПРЕДНАЗНАЧЕНАдля
вторичнойупаковкиилихранениявнейПИЩЕВОЙПРОДУКЦИИ.

Срокслужбы-5лет,приусловии,чтоизделиеиспользуетсявстрогомсоответствиисна-
стоящимруководствомпоэксплуатации.

Примечание:	

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

ТЕХНИЧЕСКАЯ ПОДДЕРЖКА

Единая справочная служба:

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

Дополнительнуюинформациюогарантийномипослегарантийномремонте
выможетеполучитьпоместуприобретенияданногоизделияилинасайте
www.mysteryelectronics.ru

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

Товарсертифицированвсоответствиисдействующимзаконодательством.

Датаизготовления:
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА

СУП С ТЫКВОЙ И СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ

Ингредиенты:

- Мясо—300гр.

- Картофель-1шт.

- Морковь—1шт.

- Лукрепчатый—1шт.

- Тыква—200гр.

- Сладкийперец—2шт.

Приготовление:

Порежьтемясонакусочкиилисваритевмультиваркецелымкуском,затемразберитедо
костей.Очиститекартофельипорежьтекубиками.

Очиститеморковьипорежьтекружочками.Тыкву,лук,сладкийперецочиститеипорежьте
мелкимикусочками.Положитевсеингредиентывкастрюлюмультиварки,залейтеводой,
посолите,добавьтеспецииивключитережим«Суп/Каша»на1час.Вконцеваркиположи-
тенарезаннуюморковьсизмельченнымчесноком,иваритееще20минут.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

СУП С КУСКУСОМ И ВЕТЧИНОЙ

Ингредиенты:

- Репчатыйлук-1шт.

- Морковь—1шт.

- Ветчина—100-150гр.

- Чеснок—1зубчик

- Картофель—2-3шт.

- Сухойпастернак—1стложка

- Вода—1,5-1,7литра

- Растительноемасло—2-3стложки

Приготовление:

Налейтевкастрюлюнемногорастительногомасла,положитенарезанныесоломкоймор-
ковь,чеснок,ветчинуилук.Жарьтеврежиме«Жарка»примерно10минут.Затемдобавьте
картофель,нарезанныйсоломкой,помидорыдольками,кускус.Посолитеиналейтегоря-
чейводы.Готовьтеврежиме«Суп/Каша»1час.Послеокончанияоставьтеврежиме«По-
догрев»на10-15минут.
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ВЕГЕТАРИАНСКАЯ СОЛЯНКА

Ингредиенты:

- Маслины(илиоливки)

- Морковь-1шт.

- Лук-1шт.

- Картофель—2-3шт.

- Капуста—1вилокмаленькогоразмера

Приготовление:

Установитемультиваркуврежим«Жарка».Налейтенаднокастрюлинемногомасла,по-
ложитеобжариватьлук,морковь.

Немногопозднеедобавьтекартошку,нашинкованнуюкапусту,квашенуюкапусту,томат-
нуюпастуижарьте30мин.

Послезалейте2стаканаводыиваритеврежиме"Суп/Каша"20минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СОЛЯНКА РЫБНАЯ

Ингредиенты:

- Любаясвежаяилисоленаярыба

- Картофель—2шт.

- Морковь—1шт.

- Помидоры-2шт.

- Лукрепчатый—1шт.

- Огурцысоленые—1-2шт.

- Сметана

- Зелень

- Оливки

- Соль,специиповкусу

Приготовление:

Почиститеовощиипорежьтесоломкой.Рыбунарежьтекусочками.Включитережим«Жар-
ка».Вкастрюлюналейтенемногомасла,положитеморковь,помидоры-жарьтевтечение
10минут.Затемдобавьтеогурцыипродолжайтеготовить10минут.

Затемвкастрюлюположитерыбу,картофель,налейтеводы,посолите,поперчитеивклю-
читережим«Суп/Каша»на1час.За10минутдоготовностиположитеоливкииповкусу
рассолизподоливок.Оставитьврежиме«Подогрев»минутна10-15.Подаватьспорезан-
нойзеленьюисметаной.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ЧЕЧЕВИЧНАЯ ПОХЛЕБКА

Ингредиенты:

- Лук-1шт.

- Морковь-1шт.

- Мясо-500гр

- Соль

- Перец

- Чечевица—1,5мерныхстакана

- Картофель—1шт.

- Вода-1,5литра

Приготовление:

Обжаритьврежиме«Жарка»морковь,лук.Говядинунарезатькрупнымикубикамииполо-
житьвкастрюлюмультиварки,посыпавсольюиперцем.Обжаритьслегкавтечение2ми-
нут.Переключитьмультиваркуврежим«Суп/Каша»на2часа,добавив1,5мерныхстакана
чечевицыи,нарезаннуюмелкимикубикамикартошку(1крупная),затемзалить1,5литра-
миводы.Приправьтеспециямиипосолите,закройтекрышкуиждитесигналоготовности.

Чечевичнуюпохлебкуможноподаватьсгренками.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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РАССОЛЬНИК

Ингредиенты:

- Мясо

- Морковь-1шт.

- Лук-1шт.

- Перловаякрупа-2ст.л

- Огурцысоленые-2

- Маслорастительное

- Черныймолотыйперец

- Соль

- Рассологуречный(пожеланию)

Приготовление:

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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БОРЩ

Ингредиенты:

- мясо-300гр.

- капуста—1шт

- свекла+сок0,5лимона

- чеснок—1долька

- морковь+лук

- растительноемасло

- картофель—3штсреднегоразвития

- помидоры—2-3шт(можноиспользоватьзамороженные)

- немногосахара

- сольиспецииповкусу

- бульониводу,так,чтобыпокрытьвсесодержимое

Приготовление:

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СЛИВОЧНЫЙ СУП С ЛОСОСЕМ

Ингредиенты:

- Лук-100гр

- Лосось-300гр

- Морковь—50гр

- Соевыйсоус—40мл

- Картофель—150гр

- Кукуруза—40гр

- Соль,специи

- Растительноемасло

Приготовление:

Нарежьтерыбукубикамитолщиной2-3см,мелконашинкуйтелук,нарежьтеморковьпо-
лукольцами,картофель—кубиками.установитережим«Жарка»ислегкаобжарьтерыбу
вместесовощамивтечение10минут.Добавьтекартофель,соль,специи,сливки,соевый
соус.установитережим«Суп/Каша»на1час.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП-ЛАПША


Ингредиенты:

- Курица—300гр

- Морковь-100гр

- Лукрепчатый-100гр

- Вода-1,5-2литра

- Лапша—30гр

- Перец,соль,зелень

Приготовление:

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП С БЕКОНОМ


Ингредиенты:

- Бекон-400-500гр

- Лукрепчатый—1шт.

- Морковь—1шт.

- Томатнаяпаста-1стл.

- Зеленыйгорошек—100гр

- Соль,специи,лавровыйлист

- Подсолнечноемаслодляобжаркиовощей

Приготовление:

Включитемультиваркунарежим«Жарка»иобжарьтеморковьилуквтечение5-7минут.
Беконнарежьтеполоскамиитожеобжарьтевтечение15минут.Добавьтетоматнуюпа-
сту,зеленыйгорошек,перец,лавровыйлист.Залейтеводойдоуровня1литр,установите
режим«Суп/Каша»на1час.За5минутдоготовностиможнодобавитьзелень.Датьна-
стоятьсяиможноподавать

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-30-

СУП-ГУЛЯШ С КРАСНОЙ ФАСОЛЬЮ

Ингредиенты:

- говядина

- лукрепчатый

- морковь

- краснаяфасоль

- карточка

- соль,перец,лук,зелень,лавровыйлист

Приготовление:

Лукмелкорежем,обжариваемврежиме"Жарка".Затемдобавляемморковь,тертуюна
крупнойтерке,затемпорезанноенанебольшиекусочкимясо.Краснуюфасольпредвари-
тельнонаночьзамачиваемвхолоднойводе,ставимвхолод.Еслифасольвбанке,промы-
ваемеепроточнойхолоднойводой.Фасольикартофель(порезанныйнакрупныекуски)
добавляемвсупвместеславровымлистом,добавляемводытакоеколичество,чтобыоно
немногонакрываловсепродукты,включаемрежим"Суп/Каша"на1час.Затемдостаем
картофель и натираем его на терке либо давим его, обратно добавляя в суп. Включаем
режим"пароварка"на10минут,добавляеммелкопорезаннуюзеленьиподаем.Супполу-
чаетсяоченьнасыщеннымигустым.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ЛУКОВЫЙ СУП

Ингредиенты:

- 2столовыеложкиоливковогомасла

- 100гхлеба

- 1,5лбульона

- 150гсыра

- 1кглука

- 15гмолотогочерногоперца

- 1столоваяложкамукиисоли

- 80гсливочногомасла

Приготовление:

Положитьврабочуюёмкостьлуктонкимиломтиками.Добавитьбульонисыриготовитьв
режиме"Суп/Каша"30минут.Добавитьповкусусольиперец.Дляукрашения,выможете
податьсупскусочкамиподжаренногохлеба.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ФАСОЛЕВЫЙ СУП

Ингредиенты:

- Морковь1шт.(среднихразмеров)

- Лукрепчатый1шт.

- Фасоль0,5стакана

- Курица0,4кг.

- Маслорастительное2ст.л.

- Помидоры2шт.

- Картофель2шт.

- Зелень,лавровыйлистповкусу

ВАЖНО!Дотого,каквыначнётеприготовлениесупа,фасольнеобходимозамочитьнане-
сколькочасоввводе(минимумна6часов),впротивномслучаефасольполучитсяжест-
кой.

Приготовление:

Порежьтекурицунапорционныечасти(можновзятьнецелуюкурицу,агрудкуилибёдра).

Налейтенемногорастительногомаславкастрюлю,выложите нарезанныекускимясаи
обжарьтеих20минутврежиме«Жарка».Обжарьтемясоподзакрытойкрышкой,нопери-
одическиеёнужнооткрыватьиперемешиватьмясо.

Когдакурицаприготовится(спустя20минут),добавьтекнеймелконарезаннуюморковь
илук,сновавключитережим«Жарка».20минутобжаривайтекурицусовощами,времяот
времениперемешиваяингредиенты.

Картофельнарежьтенакубики,помидоры-нанебольшиекусочки.Вылейтеизмискис
фасольюводу.

Выложитеоставшиесяингредиентывкастрюлю,залейтекипяткомдомаксимальнойот-
метки,добавьтесольповкусу.

Включитережим«Суп/Каша»на120минут(2часа).

Примерно за 15 минут до окончания таймера, откройте крышку и добавьте порезанную
мелкозеленьилавровыйлист.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ГОРОХОВЫЙ СУП С КОПЧЕНИЯМИ

Ингредиенты:

- 0,5кггороха

- 0,5кгкопчёностей(повашемужеланию)

- 1луковица

- 3картофелины

- 1морковка

- 2столовыхложкиподсолнечногомасла

- Перец,сольиспеции—повкусу

СОВЕТ!Чтобысупполучилсянаиболеевкусным,основнойингредиент—горох,следует
замочитьвводенанекотороевремя,желательнонаночь.

Приготовление:

Промойтеиоставьтезамачиватьсявхолоднойводегорох.

Налейтемасловкастрюлюиобжарьтемелконарезанныйлукврежиме«Жарка».

Натритенакрупнойтеркеморковьиобжарьтееёвместеслукомвтечение10минут.

Нарежьтекопчениянакубикиипоместитевмультиварку.Залейтесодержимоеводойдо
максимальнойотметки.

Включитепрограмму«Суп/Каша»на90минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП С КЛЕЦКАМИ

Дляклецок:

- Кефирилимолока50мл.

- Мука

- Яйцокуриное1шт.

Длясупа:

- Мясо(бульоннакосточке),лучшебратькурицу

- 4картофелины

- 1луковица

- 1морковь

- Соль,специииперец

- Листлавровый

ВАЖНО!Длябульонаиспользуйтемясонакосточке.Лучшимвариантомбудеткурица,по-
томучтоговядинаилисвининанеуспеетвдостаточнойстепенипровариться,когдавсе
остальныеингредиентыужебудутготовы.

Приготовление:

- Сварите бульон, выньте  косточку из мяса, процедите. Пока варится бульон, приго-
товьтеклецки.

- Измолока,яицимукизамеситетестоисформируйтеизнегодлиннуюколбаску,по-
режьтееёнамаленькиекусочки—этоибудутнашиклёцки.

- Активируемрежим«Суп/Каша»,вчашеобжариваемморковьилук.Выключаеммуль-
тиварку.

- Засыпаемвмультичашумясо,картофель,доливаембульон.Соли,перчим,добавляем
специи.

- Включаемна40минутрежим«Суп/Каша».Примерноза7-10минутдоконцатаймера
закидываемклёцкивчашу,ещёнемногоподсаливаемсуп

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП ХАРЧО

Ингредиенты:

- Говядина0,5кг.

- Луковица(средняяповеличине)

- Морковь1шт.

- Перецболарский2шт.

- Рис1мерныйстакан.

- Пастатоматная1ст.л.

- Специидляхарчо,соль,перец—навкус.

Приготовление:

Выложитевчашунесколькокусочковсала,немногоихобжаритьврежиме«Жарка».

Нарежьтеполукольцамиперециморковь,луковицу,говядину.

Поместитевсеовощивчашунаговядину,добавьтетоматнуюпасту,датьпропитатьсямясу
соком.

Отключитемультиварку.Выложитевкастрюлюрис,залейтеводой.

Включитена1,5ч.режим«Суп/Каша»,занесколькоминутдозвуковогосигнала,добавьте
специидляхарчоисоль.

Когдасупбудетготов,необходимодатьемунастоятьсявтечениепятнадцати-двадцати
минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП С КРЕВЕТКАМИ

Ингредиенты:

- 2шт.сладкогоперца

- 30гр.сливочногомасла

- 150гр.плавленногосыра

- 200мл.сливок10%

- 50мл.воды

- 200гр.креветокотварных

- Повкусу:зелёныйлук

Приготовление:

Вкипящихсливкахрастопитеплавленныйсыр,постояннопомешиваядоведитедокипе-
ния.Выключитемультиварку.

Очиститесладкийперец,нарежьтекубиками.Белуючастьзелёноголуканарежьтенача-
сти.

Включитережим«Суп/Каша»,растопитемасло.Выложитьвмаслолук,перецизапекайте
10минут.

Добавьтеводу,положите креветки.Влейтесмесьизсыраисливок.Готовьте врежиме
«Суп/Каша»90минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КРЕМ-СУП ГРИБНОЙ

Ингредиенты:

Шампиньоны—300г

Лукрепчатый—80г

Картофель—300г

Сливки10%—100мл

Вода—500мл

Соль,перец

Приготовление

Грибы разрезать на четыре части, овощи нарезать кубиками по 3 см. Все ингредиенты
(кромесливокисоли)выложитьвчашумультиварки,залитьводойиперемешать.Закрыть
крышкуиустановитьрежим«Суп/Каша»на30минут.

Готовыйсупперелитьвотдельнуюемкость,добавитьсливки,сольивзбитьблендеромдо
однородноймассы.

Совет:Готовыйсупподавайтесхрустящимигренкамиилисухариками

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КРЕМ-СУП ИЗ БРОККОЛИ

Ингредиенты:

Брокколи—400г

Брюссельскаякапуста—300г

Лукрепчатый—60г

Сливки22%—450мл

Соль,специи

Приготовление:

Капустуилукнарезатьсреднимикубиками.Врезервуарпароваркиналитьводудомак-
симальной отметки. Овощи выложить в паровую корзину, закрыть крышку и установить
режим«Пароварка»на60минут.Выложитьингредиентывотдельнуюемкость,добавить
сливки,соль,специиивзбитьблендеромдооднородноймассы.

Совет:	Супполучитсяменеекалорийным,еслизаменитьсливкинаводу.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КРЕМ-СУП ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ

Ингредиенты:

Цветнаякапуста—450г

Морковь—140г

Кореньсельдерея—250г

Лук-шалот—50г

Сливки22%—450мл

Соль,специи

Приготовление:

Капусту,морковь,кореньсельдереяилук-шалотнарезатьсреднимикубиками.Вотдель-
нойемкостисмешатьсливки,лук,соль,специиивзбитьблендеромдооднородноймассы.
Вкастрюлюналитьводудомаксимальнойотметки.Всеингредиенты(кромесмесиизсли-
вокилука)выложитьвпаровуюкорзину,закрытькрышкуиустановитьрежим«Пароварка»
на60минут.Выложитьингредиентывемкостьсосливкамиивзбитьблендеромдоодно-
родноймассы.

Совет:Подавайтесупсхлебомдлятостов.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КРЕМ-СУП ЛУКОВЫЙ СО СМЕТАНОЙ

Ингредиенты:

Листсалата—150г

Лукрепчатый—100г

Чеснок—10г

Сметана—400г

Вода—200мл

Соль,специи

Приготовление:

Лук и чеснок измельчить ножом, листья салата нарвать руками. Все ингредиенты выло-
житьвчашумультиварки,добавитьсоль,специиизалитьводой.Закрытькрышкуирежим
«Суп/Каша»на30минут.Готовыйсупвзбитьблендеромдооднородноймассы.

Совет:Подавайтесупссухарикамиизбелогофранцузскогобагетаигрецкимиорехами.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КРЕМ-СУП НЕЖНЫЙ

Ингредиенты:

Форель(филе)—300г

Картофель—200г

Кабачок—60г

Лукрепчатый—60г

Морковь—60г

Сливки10%—100мл

Соль,специи

Приготовление:

Рыбупромыть,вместесовощаминарезатькубикамивесом20г.Вкастрюлюналитьводы
домаксимальнойотметки.Рыбуиовощивыложитьвпаровуюкорзину.Закрытькрышкуи
установитьрежим«Пароварка»на30минут.Выложитьингредиентывотдельнуюемкость,
добавитьсливки,соль,специиивзбитьблендеромдооднородноймассы.

Совет:Вкачествеспецийиспользуйтемайоран.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КРЕМ-СУП ОВОЩНОЙ

Ингредиенты:

Капустаброкколи—200г

Цветнаякапуста—200г

Картофель—160г

Морковь—60г

Вода—1,5л

Соль,специи

Приготовление:

Картофельиморковьнарезатькубикамипо1,5-2см.Всеингредиентывыложитьвчашу
мультиварки,добавитьброкколи,соль,специи,залитьводойиперемешать.Закрытькры-
шуиустановитьрежим«Суп/Каша»на1час.Готовыйсупвзбитьблендеромдооднород-
ноймассы.

Совет:	Готовыйсупукрасьтеветочкойсвежейзелениисемечкамикунжута.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КРЕМ-СУП СО ШПИНАТОМ

Ингредиенты:

Шпинат(свежемороженый)—200г

Помидоры—100г

Лукрепчатый—100г

Сливки(10%)—100мл

Сливочноемасло—20г

Вода—300мл

Соль,специи

Приготовление:

Шпинатразморозитьиоткинутьнадуршлаг.Помидорыилукнарезатькубикамипо1см.
Все ингредиенты выложить в чашу мультиварки, добавить соль, специи и залить водой.
Закрытькрышкуиустановитьрежим«Суп/Каша»на30минут.Готовыйсупвзбитьбленде-
ромдооднородноймассы.

Совет:	Подавайтекрем-супславашем.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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НЕЖНЫЙ СУП С РЫБОЙ

Ингредиенты:

Семга(филе)—300г

Картофель—200г

Кабачок—60г

Лукрепчатый—60г

Морковь—60г

Сливки(10%)—100мл

Вода—1л

Соль,специи

Приготовление:

Рыбупромыть,вместесовощаминарезатькубикамипо1,5-2см.Вчашумультиваркивы-
ложитьвсеингредиенты(кромесливок),добавитьсоль,специи,залитьводойипереме-
шать.Закрытькрышкуиустановитьрежим«Суп/Каша»на1час.Вготовыйсупдобавить
сливкиивзбитьблендеромдооднородноймассы.

Совет:Готовыйсупподавайтесгренкамиизбелогохлебаисвежейзеленью.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СОЛЯНКА СБОРНАЯ

Ингредиенты:

Говядина(филе)—80г

Свинина(филе)—80г

Курицакопченая—80г

Лукрепчатый—50г

Морковь—50г

Огурцысоленые—80г

Томатнаяпаста—80г

Оливки—50г(5шт.)

Лимон—50г

Огуречныйрассол—100мл

Вода—1л

Соль,специи

Приготовление:

Мясоикурицупромыть,нарезатькубикамипо2см,морковь,лукиогурцы—кубикамипо
0,8-1см,лимоны—дольками.Морковь,лук,огурцыитоматнуюпастувыложитьвчашу
мультиварки. Закрыть крышку и установить режим «Суп/Каша» Через  5 минут открыть
крышкуидобавитьогуречныйрассол,перемешать,закрытькрышкуиготовитьеще5ми-
нут.Поистечениизаданноговременивыключитьмультиварку.Выложитьвчашумульти-
варкимясо,курицу,оливки,лимон,залитьводой,добавитьсоль,специииперемешать.
Закрытькрышкуиустановитьрежим«Суп/Каша»на1час.

Совет:Готовыйсупоставьтеврежиме»ПОДДЕРЖАНИЕТЕПЛА»на10-15минут.Подавайте
блюдососметанойилисливкамижирностью35%.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП ВЕСЕННИЙ

Ингредиенты:

Грудкаиндейки(филе)—150г

Капустацветная—100г

Капустаброкколи—100г

Картофель—100г

Вода—600мл

Соль,специи

Приготовление:

Мясопромыть,вместескартофелемнарезатьсоломкой1х4см,цветнуюкапустуиброк-
колиразделитьнасоцветия.Всеингредиентывыложитьвчашумультиварки,залитьво-
дой, добавить соль, специи и перемешать. Закрыть крышку и установить режим «Суп/
Каша»на1час.

Совет:	Подавайтесупсрубленойсвежейзеленью

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП ДИЕТИЧЕСКИЙ

Ингредиенты:

Курица(филе)—150г

Баклажаны—100г

Цукини—80г

Капустабрюссельская—100г

Фасольстручковая—100г

Вода—800мл

Соль,специи

Приготовление:

Курицу,баклажаны,цукини,капустуифасольнарезатькубикамипо0,5-1см.Всеингре-
диентывыложитьвчашу,залитьводой(800мл),добавитьсоль,специииперемешать.В
кастрюлюналитьводудомаксимальнойотметки.Чашуустановитьвпаровуюкорзину,за-
крытькрышкуиустановитьрежим«Пароварка»на60минут.

Совет:Всупможнодобавитькапустуброкколиилизеленыйгорошек.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП ИЗ ЩУКИ

Ингредиенты:

Щука(филе)—250г

Картофель—250г

Лукрепчатый—100г

Чеснок—6г

Маслосливочное—20г

Соклимонный—20мл

Томатнаяпаста—80г

Вода—1л

Соль,специи

Приготовление:

Рыбу(безкожиикостей)промыть,нарезатькубикамипо2,5см,картофель—кубиками
по1,5см,лукичеснокизмельчитьножом.Всеингредиенты(кромелимонногосока)вы-
ложитьвчашумультиварки,залитьводой,добавитьтоматнуюпасту,соль,специиипере-
мешать.Закрытькрышкуиустановитьрежим«Суп/Каша»на1час.Готовыйсупзаправить
лимоннымсоком.

Совет:Готовыйсупприправьтеизмельченнойпетрушкойиукропом.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП СЫРНЫЙ

Ингредиенты:

Курица(филе)—250г

Сырплавленый—300г

Рисшлифованный—300г

Картофель—100г

Морковь—80г

Вода—1л

Соль,специи

Приготовление:

Риспромытьдопрозрачнойводы.Курицупромыть,нарезатькубикамипо1,5см,карто-
фельиморковь—кубикамипо1см.Всеингредиентывыложитьвчашумультиварки,за-
литьводой,добавитьсыр,соль,специииперемешать.Закрытькрышку,кнопкойиустано-
витьрежим«Суп/Каша»на1час.

Совет:Дляприготовленияэтогоблюдаиспользуйтеплавленыйсливочныйсыр.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП ЧЕСНОЧНЫЙ

Ингредиенты:

Курицакопченая(филе)—300г

Чеснок—6г

Яйцо—180г(3шт.)

Белоесухоевино—100мл

Вода—400мл

Соль,специи

Приготовление:

Курицу промыть, нарезать тонкой соломкой, чеснок измельчить ножом, яйца взбить до
однородноймассы.Всеингредиенты(кромеяиц)выложитьвчашумультиварки,залить
водой,добавитьвино,соль,специииперемешать.Закрытькрышкуиустановитьрежим
«Суп/Каша» на 1 час. Затем в готовый суп при постоянном помешивании влить тонкой
струйкойяйца.Закрытькрышкуиустановитьрежим«Поддержаниетепла»на10минут.

Совет:	Подавайтесупсгренками,обжаренныминачесночноммаслеипосыпаннымитер-
тымсыром.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП ЩАВЕЛЕВЫЙ

Ингредиенты:

Говядина(филе)—300г

Щавельсвежий—300г

Картофель—200г

Лукрепчатый—120г

Яйцоотварное(вкрутую)—150г(3шт.)

Вода—1,5л

Соль,специи

Приготовление:

Отварноеяйцоразрезатьвдольна4части.Мясопромыть,вместеслукомикартофелем
нарезатьсоломкой0,5х3см,щавельнарезатьсоломкой.Выложитьвсеингредиенты(кро-
меотварногояйца)вчашумультиварки,добавитьсоль,специи,залитьводойипереме-
шать.Закрытькрышкуиустановитьрежим«Суп/Каша»на1час.Приподаченаоднупор-
циюдобавитьдолькуотварногояйца.

Совет:Вареноеяйцоможнозаменитьсырымвзбитымяйцом,котороенеобходимодоба-
витьвсуппослеокончанияприготовленияиоставитьврежиме«Поддержаниетепла»на
10минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП ЯПОНСКИЙ

Ингредиенты:

Кальмары—140г

Перецболгарский—70г

Вешенки—70г

Рыжикимаринованные—70г

Крахмал—7г

Такуан—40г

Вода—800мл

Соль,специи

Приготовление:

Кальмары,перец,такуан,вешенкиирыжикинарезатьсоломкойтолщиной0,2см.Крахмал
развестивхолоднойводе(800мл).Всеингредиентывыложитьвчашудлямультиварки,
добавитьсоль,специи,залитьводойскрахмалом.Установитережим«Суп/Каша»на60
минут.

Совет:Дляпикантностидобавьтевготовыйсупсоус«Табаско».

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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СУП-ПЮРЕ ГРИБНОЙ

Ингредиенты:

Шампиньонысвежие—300г

Лукрепчатый—100г

Сливки22%—200мл

Вода—400мл

Соль,специи

Приготовление:

Целыегрибыилук,нарезанныйкольцами,выложитьвмультиварку,добавитьсольиперец.
Иобжарьтевседозолотистогоцветаврежиме«Жарка».Затемдобавьтевовощисливки
ивзбейтеблендеромвотдельнойпосуде.Затемпоместитевсеингредиентыобратнов
чашумультиваркиидоведитедокипенияврежиме«Суп/Каша».Поокончанииприготов-
лениянажмитенакнопку«Старт/Выкл.»длявыключениямультиварки.

Совет:	Используйтесливкижирностью20%иболее,иначесупсвернется.Подавайтесупс
кусочкомсливочногомаслаисухарикамиизбелогохлеба.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ВТОРЫЕ БЛЮДА

РИС ПО-ДЕРЕВЕНСКИ

Ингредиенты:

- 150гриса

- 1стаканкуриногобульона

- 500гкапусты

- 200глука

- 50гбекона

- 100гнежирнойсвинины

- 1столоваяложкамасла

- рубленаяпетрушка

- перец,сольповкусу

Приготовление:

Нарезатьлук.Добавитьбеконимясо(нарезатькубиками).Нарезатьтонкойсоломкойка-
пусту и положить все в рабочую ёмкость. Добавить бульон, воду и рис, выбрать режим
"Суп/Каша"на1часинажатькнопку"Старт".

Подаваяблюдо,посыпатьпетрушкой.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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САЦИВИ ИЗ КУР

Ингредиенты:

- 1кгкуриногофилеиликурицацеликом(порезаннуюнанебольшиекусочки)

- 600грлука,порезанногополукольцами(ябраланамногоменьше)

- 200грочищенныхгрецкихорехов

- 2ст.л.растительногомасла

- пучоккинзы(нарезать)

- 3зубчикачеснока(мелконарезать)

- шафран,гвоздика,кориандр,соль,перец,хмели-сунели.

- зёрнаграната

Приготовление:

Закладываемвкастрюлюкурицу,лук,измельчённыеядрагрецкихореховинесколькоце-
лыхдляукрашения,растительноемасло,кинзу,чеснок,специи.Всёхорошоперемеши-
ваемиставимврежим"Суп/Каша"на1,5-2часа.Приподаченастолбросьтевтарелку
горстьгранатовыхзёрен.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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РИС С МОРЕПРОДУКТАМИ

Ингредиенты:

- рис

- 1литррыбногобульона

- кальмары

- 1зеленыйперец

- 200гфилеморскойрыбы

- 100гобжареногогороха

- 2зубчикачеснока

- 12очищенныхкреветок

- 1луковица

- сладкийперец

- шафран

- рубленаяпетрушка

- масло

- соль

Приготовление:

Выберитережим"Жарка".Тонконарезатьлук,чеснокисладкийперец,приправитьолив-
ковыммаслом.Когдаэтипродуктыначнутподжариваться,добавитьрыбуинарезанные
морепродуктыислегкаобжарить.

Добавитьрис,шафран,бульонигорохивключитьрежим"Суп/Каша"на1час.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ЛЕЧО

Ингредиенты::

- перецболгарскиймясистый3-4шт.

- лук2шт.

- помидорывсобственномсоку1банка

- соль

- перецчерный

- сахар

- уксус

- лавровыйлист

Приготовление:

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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МЯСНОЕ РАГУ

Ингредиенты:

- 1столоваяложкаоливковогомасла

- 250гнарезаннойтелятины

- 4морковинарезанныепоперёк

- 1головкацветнойкапустыразделитьнацветочки

- 300гброкколи

- 2картофелиныпорезанныекубиками

- 200гзеленойфасоли

- 200гтыквыпорезаннойкубиками

- 2стаканаовощногобульона

- веточкатимьяна(навыбор)

- рубленаяпетрушка

Приготовление:

Положитьмасло,мясоиовощиврабочуюёмкость.Выбратьрежим"Суп/Каша"на1час.

Добавитькартофель,бульон,тимьян,сольиперец15минутамипозже.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ПЛОВ

Ингредиенты:

- Мясо(свинина,говядина,баранина)

- Рис

- Морковь

- Лукрепчатый

Приготовление:

Налейтевкастрюлюложкурастительногомасла,выложитемясо,закройтекрышку.Вы-
беритережим"Жарка".Через25минутмясонеобходимопосолитьивыложитьнанеголук
иморковь(неперемешивать!!).Сновавыберитережим"Жарка"иготовьтееще25минут.
Поистечении25минутдобавьтекмясупромытыйрис,посолите,добавьтеспеции(можно
положитьсверхунесколькодолекчеснока.Добавьтевкастрюлюводы(израсчетадвеча-
стиводынаоднучастьриса).Выберитережим"Суп/Каша"иготовьтепловещевтечение
20-25минут.

Конечно же, настоящий плов можно приготовить только в казане, из «правильных» про-
дуктовипоправильнойтехнологии,авсеостальныеварианты-всеголишьадаптация,но
пловвмультиваркетожеполучаетсяоченьвкусным.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ОВОЩИ, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ НА ПАРУ

Ингредиенты:

- 1кочанцветнойкапусты

- 4-5шт.мини-кукурузы

- 2красныхперца

- 1пучокзеленойстручковойфасоли

- 1,5л.куриного,либоовощногобульона

- 10мл.обжаренныхсемянкунжута

- 5мл.измельченногоимбиря

Приготовление:

Выберитережим"Суп/Каша".Налейтевмультиваркубульонидобавьтекнемуизмель-
ченныйимбирь.Нарежьтевсеовощинатонкиеполоски.Установитепаровуючашуипо-
меститенанееовощи.Закройтекрышкуиготовьтеовощинапарувтечение5-10минутдо
готовности.

Сервировка:

Разложитеовощинатарелку,сбрызнитеихсоевымсоусомипосыпьтеподжареннымисе-
менамикунжута.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ЛАГМАН

Ингредиенты:

- Баранинаилиговядина(либофилекурицы)

- Водаилибульон

- Томатнаяпаста(можнозаменить1свежимпомидором)

- Лукрепчатый—1шт.

- Морковькрупная—1шт.

- Болгарскийперец-1шт.

- Картофель-2шт.

- Редька—1/2шт.

- Чеснок

- Соль

- Специи,пряности

Приготовление:

Включитережим«Жарка».Положитеморковь,натертуюсоломкой,лук,порезанныйкуби-
ками,чеснок,филекурицыислегкаобжарьтедоизмененияцветамяса.Затемдобавьте
редьку,натертуюсоломкой,картофель,свежиепомидорыисладкийперец,положитето-
матнуюпасту(3стложки),соль,перемешайте.

Затемзалейтеводойкакнасупивключитережим«Суп/Каша»на1час.Заэтовремяв
отдельнойкастрюлесварителапшудлялагмана,откиньтеипромойте.Втарелкусначала
выложителапшу,азатемсверхуположитеостальныеингредиентыизмультиварки.

Приподачеможнопосыпьтерубленойзеленью.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ГРИБЫ СО СМЕТАНОЙ 

Ингредиенты:

- Лесныегрибы—0,3-0,5кг.

- Лукрепчатый—1-2шт.

- Сметана—100г

- Растительноемасло

- Соль

Приготовление:

Грибыочиститеипорежьте.Лукочиститеипорежьте.Вкастрюлюналейтенемногорас-
тительногомасла,положитегрибы.Установитережим"Суп/Каша"на1час.Жарьтегри-
бывмультиваркесоткрытойкрышкой,вобратномслучаегрибыбудутвыделятьслишком
многосока.Спустя20минутположителуккгрибам,перемешайтеипродолжайтеготовить
ещевтечение10минут.Грибысосметанойлучшеподаватьгорячими.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАРТОФЕЛЬНАЯ ЗАПЕКАНКА 

Ингредиенты

- Длякартофельнойначинки

- Лук—1шт.

- Картофель—1кг

- Яйца—2шт.

- Укроп

- Соль

- Длямясногофарша

- Лук-1шт.

- Яйца-2шт.

- Свинойфарш-500г.

- Соль

- Тёртыйсыр

- Растительноемасло

Приготовление

Натритекартофельнатерке,добавьтеяйца,мелконарезанныйлук,укроп.Хорошовыме-
ситефарш,посолите.

Приготовьтемяснуюначинку:смешайтесвинойфарш,яйца,мелконарезанныйлук,по-
солите.

Вчашумультиваркиналейтерастительноемасло.Картофельныйфаршразделитепопо-
ламитожевыложитевчашу.Разровняйте.Посыпьтесыром.Положитемяснойфарш.Раз-
ровняйте.Посыпьтесыром.Поставьтевмультиваркунапрограмму"Суп/Каша".Готовьте
60-70минут.Затемпереставьтевдуховку,либооставляетевмультиваркенарежиме«по-
догрев»ещена20минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КОТЛЕТКИ ИЗ ГОВЯДИНЫ

Мясныеблюдавмультиваркеполучаютсяоченьвкусными,сочными,полезными.Дляпри-
готовлениякотлетвмультиваркепонадобятсяследующиепродукты.

Ингредиенты:

- Белыйхлеб—3кусочка

- Говядина—300гр.

- Лукрепчатый—1шт.

- Яйцо—1шт.

- Перец,сольповкусу

Приготовление:

Сделайтефаршислепитекотлетки.Вблюдодляпароваркивыложитекотлетки.Уровень
водынедолженпревышатьмаксимальнодопустимый.Выберитережим«Пароварка».Го-
товьте45минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ЧЕЧЕВИЦА С КУРИЦЕЙ 

Ингредиенты:

- Коричневаячечевица—200гр.

- Репчатыйлук—1гр.

- Филекуриное—500гр.

- Сладкийперец-1шт.

- Соль

- Помидоры—1-2шт.

- Растительноемасло

- Приправадлякурицы

Приготовление

Нарежьтелуккубиками,перецочиститеинарежьтесоломкой.Помидорнарежьтекусочка-
ми,куриноефиле—брусочками.Включитережим"Суп/Каша"на1часНалейтевкастрю-
люмаслоижарьтелуквтечение10минут.Затемдобавьтекуриноефилевмультиваркуи
продолжайтеготовитьдоокончаниявремени.Вкастрюлюположитепромытуючечевицу,
сладкийперец,помидоры,соль,затемналейтегорячейводы2мерныхстакана.

Варить 1 час в режиме "Суп/Каша", несколько раз перемешивая. При подаче можно по
вкусудобавитьсливочноемасло.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КУРИНЫЕ ГРУДКИ С КАРТОФЕЛЕМ

Ингредиенты:

- Картофель-4шт.

- Куриныегрудки—600гр.

- Морковькрупная—1шт.

- Вода—350мл.

- Базиликсухой—1ч.л.

- Приправадлякурицы—1ч.л.

- Маслорастительное

Приготовление:

Нарежьте грудки крупными кусками. Морковь, лук, картофель очистите. Лук нарежьте
кольцами.Морковьикартофель—кружками.Включитережим«Жарка».Налейтенемного
масла,положитевмультиваркугрудкииобжарьтевтечение15минут.Затемдобавьтекар-
тофель,морковь,лук,приправудлякурицыижарьтедоокончаниярежима.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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РЫБА С ОВОЩАМИ 


Ингредиенты:

- рыба-1кг(можновзятьречную)

- репчатыйлук—2шт.крупногоразмера

- морковь—1шт.среднегоразмера

- свекла—1шт.

- соль-1,5чложки

- сахар-1чложка

- подсолнечноемасло—0,5мернстакана

- перецчерныймолотый

- лавровыйлист—2-3шт.

- приправадлярыбы

Приготовление:

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-68-

ТРЕСКА ПАРОВАЯ

Ингредиенты:

- треска

- морковь

Приготовление:

Трескуочиститьипорезатьнакрупныекуски.Морковьочиститьипорезатькрупнойсо-
ломкой.

В кастрюлю мультиварки налить  воды. Вставить поддон для варки на пару. Положить в
негокусокрыбы,вокругуложитьморковь.

Включитьрежим«Пароварка»на30минут.

Приподачерыбуочиститьоткостейикожи,разобратьнапластиныиподатьсморковкой.
Прижеланиисбрызнутьрастительныммаслом.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ЖАРКОЕ ЛЕСНИКА

Ингредиенты:

- 300гр.свинины

- 10гр.лесных,сушеныхгрибов(белые,подберезовики...)

- 150гр.шампиньонов

- 2шт.большиелуковицы

- 5шт.картофелин

- 250гр.сметаны

- 1столоваяложкатоматпастыиликетчупа

- 1шт.морковки

- соль,перец

Приготовление:

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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РЫБА С ПОРЕЕМ

Ингредиенты:

- филерыбы

- лукпорей

- специи

Приготовление:

Филерыбыобвалятьвспециях,уложитьвкастрюлю.Посыпатьпореемиготовитьврежи-
ме"Пароварка".Времяприготовлениязависитотколичестварыбы,исоставляетот35
минутдо50минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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РЫБА ТУШЕНАЯ С МОРКОВЬЮ

Ингредиенты:

- 2небольшиелуковицы

- филерыбы500-700гр.

- морковь1шт.

Приготовление:

Наднокастрюлиположитьтонконарезанныйкольцамилук.Нанегоуложитьфилерыбы,
посолить,посыпатьспециями.Нарыбууложитетёртуюнатёркеморковь,иготовьтевре-
жиме"Суп/Каша"1час.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КУРИНАЯ ПЕЧЕНЬ С ТОМАТАМИ 

Приготовление:

Вкастрюлюмультиваркизакладываемкуринуюпечёнку,порезанныекубикамипомидоры,
базилик,соль,перециставимврежим"Суп/Каша"на1час.Заминутудоокончания,до-
бавитьдолькучеснока.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ФАРШИРОВАННЫЕ ПЕРЦЫ

Ингредиенты:

- сладкийперец

- фаршговяжий

- яйцо

- соль,специи

- репчатыйлук

- морковь

- растительноемасло

Приготовление:

Лукперемалываемвблендере,связываемегосфаршем,яйцом,специями,солью.Хоро-
шоперемешиваем.

Перец моем и освобождаем от семян. Начиняем перец фаршем и загружаем в кастрю-
лю мультиварки. Заливаем кипятком так, чтобы вода не превышала допустимую отмет-
ку.Можносделатьзажарку(обжариваемлукиморковь)ибросаемвкастрюлюкперцам.
Ставимврежим"Суп/Каша"на1,5часа.Дляменьшегообъёма,возможно,потребуется
меньшеевремяприготовления.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАРТОФЕЛЬ С ГРИБАМИ И СМЕТАНОЙ

Ингредиенты:
- 0,5кгкартофеля

- 300ггрибов

- 1луковица

- 5ст.л.сметаны

- соль,перец

Приготовление:
Грибыилукпорезать,обжариваем.Темвременемчистиминарезаембрусочкамикарто-
фель.
Картофельдобавитькгрибамипоставитьрежим"Тушение"1час.
Послесигналапосолить,поперчить,добавитьсметану,оставитьврежиме"Подогрев"на
30мин.,затемвыключитьмультиварку.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАША ГРЕЧНЕВАЯ С ГРИБАМИ

Ингредиенты:

- 2стаканагречневойкрупы

- 4стаканаводы

- 200грепчатоголука

- 250гшампиньонов

- 1полнаячайнаяложкасоли

- 4столовыхложкирастительногомасла

Приготовление:

Лукигрибыпочиститеипромойте.Лукнарежьтеполукольцами.Вчашумультиваркина-
лейтерастительноемасло,положителукиобжарьтевпрограмме«Жарка»втечение25
минут,периодческипомешивая.Грибыпорежьтеломтиками(оченьмелкорезатьненуж-
но!)Через20минутлукслегкаобжарится.Добавьтегрибы.Готовьтевпрограмме«Подо-
грев»еще15-20минут.Промойтегречкуиотправьтееевкастрюлюсгрибами.Переме-
шайте.Залейтеводой,посолитеповкусу.Готовьтевпрограмме«Суп/Каша».

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАША РИСОВАЯ МОЛОЧНАЯ

Ингредиенты:

- 1стаканкруглогориса

- 1чайнаяложкасоли

- 4столовыеложкисахара

- 1литрмолока

- 20гсливочногомасла

Приготовление:

Риспромойтеиположитевмультиварку,залейтемолоком,добавьтесахарисоль.Пере-
мешайте,добавьтекусочексливочногомаслаиготовьтевпрограмме«Обычное»досиг-
нала. После сигнала мультиварку выключите. Кашу перемешайте. Крышку закройте и
оставьтена30-40минут,предварительноустановиврежим«Подогрев».Заэтовремякаша
загустеетиееможнораскладыватьпотарелкам.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАША МАННАЯ

Ингредиенты:

- 2стаканамолока

- Сахарповкусу

- 2/3стаканаманнойкрупы

Приготовление:

2стаканаводы+2стаканамолоканалейтевмультиварку,включитепрограмму«Суп/Каша»,
доведитедокипения,посолите,добавьтесахаривысыпайте,помешивая,дветретистака-
наманки.Готовьте,помешивая,втойжепрограммееще1-2минутыилипростооставьтев
режиме«Поддержаниетемпературы».

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАША ОВСЯНАЯ

Ингредиенты:

- 1стакановсяныххлопьев

- 1стаканмолокаиливоды

- 1неполнаячайнаяложкасоли

- Оливковоеилисливочноемасло(пожеланию)

Приготовление:

Непромытые овсяные хлопья засыпьте в чашу мультиварки. Добавьте молока или воды.
Готовьтевпрограмме«Суп/Каша».Перемешайтекашуидобавьтемасло.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ГЕРКУЛЕСОВАЯ КАША С БАНАНОМ

Ингредиенты:
- геркулес(требующийварки,длямультиваркиненадобратьхлопьябыстрогоприго-

товления)

- молоко

- маслосливочное

- сахар

- соль

- банан

Приготовление:
Вмультиваркузасыпаемчутьменьшеполстаканагеркулеса(мерныйстаканчик),2стака-
намолока,сахар,соль,сливочноемаслоинебольшимикусочкамирежемспелыйбанан
(можноразмятьвпюре)иставимрежим"Суп/Каша".

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ПЕРЛОВКА

Ингредиенты:
- Перловаякрупа—2стакана

- Вода-4,5стакана

- Соль

Приготовление:
Промойтеперловуюкрупудопрозрачнойводы.Переложитекрупувкастрюлюмультивар-
ки,добавьтеводу.Посолитенасвойвкусиваритеперловкувмультиваркеврежиме«Суп/
Каша»

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ОВСЯНАЯ КАША

Ингредиенты:
- Овсяныехлопья—1мернаячашка

- Молоко/вода—3мерныхчашки

- Соль—1неполнаяч.л.

- Сливочноеилиоливковоемасло

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ПЕРЛОВКА С ТУШЕНКОЙ

Ингредиенты:
- Перловаякрупа—2чашки

- Вода—5чашек

- Измельченныйчеснок—2зубчика

- Тушенкаговяжья—1банка

- Морковь,натертаянамелкойтерке

- Сливочноемасло

- Соль,специинавкус

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ОВОЩНОЙ РИC

Ингредиенты:
- рисдлиннозерненный

- водаилиовощнойбульон

- перецболгарский

- морковь

- острыйперец

- горошекзамороженный

- укроп

- приправы

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

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ОВОЩНОЕ СОТЕ

Ингредиенты:
- Болгарскийперец—1-2шт.

- Баклажаны—2шт.

- Помидоры—4-5шт.

- Лукрепчатый—1-2шт.

- Чеснок—1-2зубчика

- Красныйперец—1стручок

- Соль

- Специиповкусу

Приготовление:
Крупнонарежьтеовощи.Надномультиваркиположитеовощи,посолите.Водудобавлять
ненужно!Включитережим"Суп/Каша"на40минут.Входеприготовленияовощивмульти-
варкеаккуратноперемешивайте.Вготовоеовощноесотевыдавитечеснокиразрезанный
стручоккрасногоперца.Послетогокакперецотдастгоречь,извлекитеего.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАША ГРЕЧНЕВАЯ

Ингредиенты:

Кашагречневая—150г

Молоко3,2%—400мл

Маслосливочное—20г

Соль,сахар

Приготовление:

Крупупромытьдопрозрачнойводы.Всмазаннуюсливочныммасломчашумультиварки
выложитькрупу,залитьмолоком,добавитьсахар,сольитщательноперемешать.Закрыть
крышку,установитьрежим«Суп/Каша»,на35минут.

Совет:Подавайтекашусфруктовымвареньемилиджемом.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАША КУКУРУЗНАЯ

Ингредиенты:

Крупакукурузная—100г

Молоко(2,5%)—650мл

Сливочноемасло—20г

Соль,сахар

Приготовление:

Крупу выложить в чашу мультиварки, залить молоком, добавить сливочное масло, соль,
сахар и тщательно перемешать. Закрыть крышку и установить режим "Суп/Каша" на 35
минут.

Совет:	Подавайтекашусвареньемилидолькамисвежихфруктов.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-87-

КАША ПШЕННАЯ

Ингредиенты:

Пшено—100г

Молоко(2,5%)—650мл

Сливочноемасло—20г

Cоль,сахар

Приготовление:

Крупупромыть,выложитьвчашумультиварки,залитьмолоком,добавитьсливочноемас-
ло, соль, сахар и перемешать. Закрыть крышку, кнопкой Варка установить режим "Суп/
Каша"на40минут.

Совет:Подавайтекашусвареньемилисвежимиягодами.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАША РИСОВАЯ С ЦУКАТАМИ

Ингредиенты:

Рис-230гр

Молоко–2.2стакана(400мл)

Цукаты-50гр

Сливочноемасло-20гр

Приготовление:

Рисвыложитьвскороваркуизалитьмолоком,закрытькрышкуиустановитьрежим«Суп/
Каша»на6минут.Нажатькнопку«Старт/Выкл.»дляначалапроцессаприготовления.По
истечениизаданноговременинажатьнакнопку«Старт/Выкл.»дляотключениямультивар-
ки.

Совет:	Кашаполучитсяболеепитательной,есливместесцукатамивнеедобавитьорехи.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАША ТЫКВЕННАЯ МОЛОЧНАЯ

Ингредиенты:

Тыква—350г

Молоко2,5%—650мл

Сливки33%—100мл

Мед—30г

Маслосливочное—50г

Сахар,соль

Приготовление:

Очиститьтыквуоткожуры,нарезатькубикамипо0,5см,выложитьвчашумультиварки,до-
бавитьмолоко,сливочноемасло,сливки,мед,сахар,сольиперемешать.Закрытькрышку
иустановитьрежим«Суп/Каша»на33минуты

Совет:Еслидобавитьвкашуванильныйсахар,онастанетболееароматной.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ВАРЕНЫЕ ЯЙЦА

ПервыйПриготовление:

Налейтеводувкастрюлю,поместитевнеёчистыекуриныеяйца.Готовьтеврежиме«Па-
роварка»10минут.

ВторойПриготовление:

Поместитеяйцавкорзинудляпароварки(вкомплектесмультиваркой).Налейтевкастрю-
лю2стаканаводыиустановитекорзину.

Дляяицвсмяткуготовьтеврежиме«Пароварка»10минут,дляяицвкрутую-20минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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КАПУСТА С ГРИБАМИ:

Ингредиенты:

- Капуста1/2качана(среднихразмеров)

- Лукрепчатый1шт.

- Соль

- Подсолнечноемасло2ст.л.

- Шампиньоны200гр.

- Перецгорошком,лавровыйлист

Приготовление:

Нарежьтегрибыилуковицу,тонконашинкуйтекапусту.Вкастрюлюналейтерастительное
маслоиобжарьтелукврежиме«Жарка»втечение10минут(дозолотистогоцвета).Затем
добавьтеклукугрибыиобжарьтеещё5минутвсёвместе.Поместитевкастрюлюкапу-
сту,соль,специииготовьтеврежиме«Суп/Каша»60минут.Спустя10минутперемешайте
овощивкастрюли.Послетого,какпрозвучитзвуковойсигналокончанияприготовления,
можнооставитькапустунаподогревеещёнанекотороевремя,чтобыонаокончательно
приготовилась.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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РЫБА С РИСОМ

Ингредиенты

- 0,4кг.рыбы(морской)

- 1стаканриса

- 250гр.помидоров

- 2луковицы

- 1шт.чеснока

- Зелень

- 1,5стаканаводы

- Специи,перец,соль

СОВЕТ!Пожеланиювыможететакжедобавитьполовинумерногостаканабелоговина—
этопридастболееинтересныйвкусготовомублюду.

Способприготовления

Налейтевкастрюлюмасло,поместитевнеемелконарезанныйлукиобжарьтеврежиме
«Жарка».

Втовремякакобжариваетсялук,нарежьтепомидоры,зелень,чеснокиотправьтевсёк
лукудлядальнейшейобжаркивтечение5минут.

Выключитемультиварку.Поместитевкастрюлюрис,воду,сольиспеции,всёперемешай-
теиповерхвыложитенарезаннуюнанебольшиекубикирыбу.

Активируйтережим"Суп/Каша"изакройтекрышку.

После сигнала выключите мультиварку, откройте крышку и перемешайте содержимое.
Рыбасрисомготовакупотреблению.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ФИЛЕ ИНДЕЙКИ:

Ингредиенты:

- Филеиндейки0,8кг.

- 3яблока

- 2шт.лукарепчатого

- 5столовыхложексоевогосоуса

- 3зубчикачеснока

- 3ст.л.раст.масла

- 1ст.л.сахара

- 4лавровыхлиста

- Перецповкусу

-

Приготовление:

Нарежьте индейку на кусочки толщиной примерно 1 см. Смешайте в миске нарезанный
полукольцамилукимелконарезанныйчеснок,добавьтесоевыйсоус,лавровыйлист,рас-
тительноемасло,сахариперец.Вполученнуюсмесьпоместитеиндейкуиоставьтемари-
новатьсяна15минут.

Нарежьтеочищенныеоткожурыисердцевиныяблоки,каждоена8долек.

Отправьтемясоиндейкивкастрюлювместессоусом,сверхууложитеяблоки.

Включитережим«Суп/Каша»на65минут

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ПЕЛЬМЕНИ

Ингредиенты:

- Свинина300гр.

- Лукрепчатый300гр.

- Говядина300гр.

- Яйцокуриное1шт.

- Мука2мультиварочныхстакана

- Маслосливочное

- Вода

- Соль,перец

СОВЕТ! Подавать на стол пельмени лучше всего вместе со сметаной или майонезом, а
такжедобавивсливочноемаслоиукрасивихзеленью.

Приготовление:

Порежьтенакубикимясо(говядинуисвинину),луковицыразрезаемна4части.

Делаемфарш.Пропускаемлукимясочерезмясорубку,солимиперчим,тщательнопере-
мешиваем.

Делаемтесто.Взбиваемкуриноеяйцо,добавляемкнемусоль,тёплуюводуипросеянную
муку.Месимкрутоетесто,накрываемегополотенцемиоставляемнаполчаса.

- Раскатываемтесто,делимна«кружочки»(можноспомощьюстакана),лепимпельме-
ни.Всёкакобычно.

- Вмультиварочнуючашузаливаемводу,доводимеёдокипения,запустивна15минут
режим«Пароварка».

- Вмомент,когдаводазакипитвыкладываемпельменивмультиваркуиваримпример-
но15минут.



РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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МАКАРОНЫ

Ингредиенты:

- 20гр.слив.масла

- 250гр.макаронов

- 2л.воды

- 1ст.л.соли

Приготовление:

- Налейтеводувкастрюлю,включитепрограмму«Пароварка»на13минут.

- Когдапрозвучитсигнал,засыпьтевводусоль,маслоимакароны.

- Сновавключитетот-жережимна13минут.

Есливамкажется,чтомакаронынеготовы,можнооставитьихврежиме«Подогрев»на
10-15минут.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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МЯСО  НА ПАРУ:

Ингредиенты:

- Мясо(рёбрасвиные)0,7кг.

- 3стаканаводы

- Специидлясвиныхрёбрышек

- Пакетдлязапекания(можноибезнего)

Приготовление:

- Выложитерёбравпосуду,посыпьтеприправой,перемешайте.Завернитевпакетдля
запекания(обычноидётвкомплектесоспециями).

- Налейтевмультиваркуводу,установитекорзинудляваркинапару.Выложитенакор-
зинурёбрышкивпакете.

- Включитена1часрежим«Пароварка».

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ГОВЯДИНА В СЫРНОМ СОУСЕ

Ингредиенты:

Говядина(филе)—300г

Сырплавленый—200г

Лукрепчатый—100г

Морковь—100г

Фасольбелаяконсервированная—100г

Вода—200мл

Соль,специи

Приготовление:

Мясопромытьинарезатькубикамипо1см,морковь—кружочкамитолщиной0,2-0,4см,
лук—кубикамипо0,5см,сфасолислитьжидкость.Всеингредиентывыложитьвчашу
мультиварки,добавитьводу,сыр,соль,специииперемешать.Закрытькрышкуиустано-
витьрежим"Суп/Каша"на1час.

Совет:	Подавайтеэтоблюдосгарниромиздикогориса.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ГОВЯДИНА В СОУСЕ БОЛОНЬЕЗЕ

Ингредиенты:

Говядина(филе)—400г

Лукрепчатый—60г

Морковь—60г

Помидоры—130г

Перецболгарский—130г

Томатнаяпаста—100г

Вода—300мл

Соль,специи

Приготовление:

Мясопромытьинарезатькубикамипо0,5-1см,помидоры,перец,морковьилук—кубика-
мипо0,5-1см.Всеингредиентывыложитьвчашумультиварки,добавитьводу,томатную
пасту,соль,специииперемешать.Закрытькрышкуиустановитьрежим"Суп/Каша"на1
час.

Совет:Приподачепосыпьтеблюдосыромпармезан.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ДЕСЕРТЫ

ПРЯНЫЕ ГРУШИ С СОУСОМ ИЗ КРАСНОГО ВИНА

Ингредиенты:

- 8груш(очищенныхоткожуры)

- 1,5л.красноговина

- 250мл.сахарногопеска

- 10г.корица

- 2шт.гвоздики

- Цедраодноголимона

- 1г.мускатногоореха

- 4звездчатыханиса

Приготовление:

Выберитережим"Подогрев".Поместитевсеингредиентывмультиваркуиготовьтевте-
чение20-30минут.Затемвыложитегрушинатарелкуидайтеоставшимсяингредиентам
потомитьсяещеминут10.

Сервировка:

Налейтевтарелкусоусизкрасноговинаиположитевнегогруши.Украсьтеблюдошари-
комизванильногомороженогоикарамелизованнымсахаром.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ПЕЧЕНЫЕ ЯБЛОКИ

Ингредиенты:

- 4большихмытыхяблока,2столовыхложкикоричневогосахара,0,5стаканапорезан-
ныхсухофруктов

- 0,5стаканаводы,взбитыйкремиливанильныййогурт(навыбор).

Приготовление:

Удалить из яблок сердцевину. Кончиком острого ножа надрезать кожуру по «экватору»
каждогояблока.

Вмиксересмешатькоричневыйсахарссухофруктами.Распределитьсухофруктымежду
яблоками.Заполнитьсухофруктамидыркиотвынутойсердцевины.

Выложитьвчашуяблоки,добавитьводы.Готовить35минутврежиме"Жарка".Еслиябло-
киготовы,вилкавходитвнихсвободно.Подаватьсовзбитымкремомиливанильнымйо-
гуртом.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ЗДОРОВОЕ ПИТАНИЕ

СТАНДАРТНЫЙ ЙОГРУТ

Ингредиенты:

- Молоко(жирности3,2%)—1литр

- Йогуртсживымибактериями(можноиспользоватьАктивия)-1баночка,либолюбой
фруктовыййогурт,такжесживымибактериями.

- Сахарповкусу–3-4столовыеложки

Приготовление:

Береммолокоиподогреваемего.Желательно,чтобыеготемпературабылаоколо40гра-
дусов,проверитьможнопростоопустивпалецвмолоко,онодолжнобытьтеплым,ноне
горячим.Добавляемвмолокосахарихорошоперемешиваем.Добавляемйогуртиеще
разхорошоперемешиваем.

Длялучшегоэффектабереммаленькиебаночки,илистаканыемкостьюнеболее150мл.
Предварительно их моем и высушиваем. Выливаем по емкостям приготовленную жид-
кость,помещаемихвчашумультиварки,иналиваемводынемноговышесерединыем-
костей.Длялучшегоприготовленияжелательнонакрытькрышкамиемкостисйогуртом.
Включаемрежим«Йогурт»,ивыставляемвремяприготовления.

Можнотакжеготовитьйогуртбезотдельныхемкостей,аподготовленноемолокосйогур-
томвылитьвчашумультиварки,ипослеприготовленияразлитьпобаночкам,ипоместить
вхолодильникна2-3часа.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ВАНИЛЬНЫЙ ЙОГУРТ С КЛЕНОВЫМ СИРОПОМ

Ингредиенты:

-4¾стаканамолокажирностью2%

-2-3ст.ложкикленовогосиропа

-1ст.ложкаванильногоэкстракта

-½стакана+2ст.ложкисухогообезжиренногомолока

-½стакана+2ст.ложкиобычногойогурта

Приготовление:

Возьмитетеплоемолоко,добавьтекнемуйогуртитщательноперемешайте,вполучившу-
юсямассудобавьтевсеингредиентыитщательноперемешайте.

Полученную массу вылить в ёмкость мультиварки. Закройте прибор крышкой. Готовить
в режиме «Йогурт» 10-12 часов. Готовый продукт разлить по мелким ёмкостям, закрыть
крышкамиипоставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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ЧЕРНИЧНО-ВАНИЛЬНЫЙ ЙОГУРТ

Ингредиенты:

-4¾стаканамолокажирностью2%

-2-3ст.ложкимедаилисахарозаменителя

-1ст.ложкаванильнойпасты*иличистогованильногоэкстракта

-¼стакана+2ст.ложкисухогообезжиренногомолока

-½стакана+2ст.ложкиобычногойогурта

-¼стаканачерничноговареньясягодами

*Ванильная паста-концентрированный ванильный экстракт, который включает в себя
се¬менастручковойванили.Продаетсявспециализированныхмагазинах.Вкрайнемслу-
чае,ванильнуюпастуможнозаменитьначистыйванильныйэкстракт.

Приготовление:

Возьмитетеплоемолоко,добавьтекнемуйогуртитщательноперемешайте,вполучившу-
юсямассудобавьтевсеингредиентыитщательноперемешайте.

Полученнуюмассувылитьвёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовитьв
режиме«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмкостям,закрытькрыш-
камиипоставитьвхолодильник.

Примечание:

Черничноевареньеможнозаменитьсвежимифруктами.Смешайтевкастрюле½стакана
фруктовс¼ст.ложкисахараи1-2стаканаводы.Готовьтенасреднемогневтечение15-20
минутдозагустенияфруктов.Затемохладитефруктыдотемпературы45°Спрежде,чем
добавлятьвсмесьизмолокаийогурта.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-104-

ЙОГУРТ С КОРИЦЕЙ И МЮСЛИ

Ингредиенты:

-4стаканагеркулеса(обычного,либобыстрогоприготовления)

-1стаканкокосовойстружки

-1стаканразличныхорехов

-1стакансушеныхфруктов

-½стаканатолченныхльняныхсемян

-1ст.ложкакорицы

-½стаканаоливковогомасла

-½стаканакленовогосиропа,либомеда

Приготовление:

Разогрейтедуховкудотемпературы160°С.

Противеньвыстелитеалюминиевойбумагой.

Смешайтевмискегеркулес,кокосовуюстружку,орехи,фруктыильняныесемена.Сме-
шайтевдругоймискеоливковоемаслоссиропомидобавьтексмесисорехамиивсетща-
тельноперемешайте.Полученнуюмассуразложитеравномернонапротивень.Выпекайте
вдуховку,периодическипомешивая,втечение30-45минут.

Возьмитетеплоемолоко,добавьтекнемуйогуртитщательноперемешайте,вполучившу-
юсямассудобавьтевсеингредиентыитщательноперемешайте.

Полученную массу вылить в ёмкость мультиварки. Закройте прибор крышкой. Готовить
в режиме «Йогурт» 10-12 часов. Готовый продукт разлить по мелким ёмкостям, закрыть
крышкамиипоставитьвхолодильник.

Полученныйдесертподавайтесйогуртом.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-105-

ШОКОЛАДНЫЙ ЙОГУРТ

Ингредиенты:

-230гризмельченногошоколада

-¼стаканасахарногопеска

-1стаканцельногомолока(кипяченого)

-2стакана«живого»йогурта(см.рецепт№1)

-1ч.л.чистогованильногоэкстракта

Приготовление:

В подогретое молоко добавьте шоколад и сахар и мешайте до тех пор, пока шоколад и
сахарнерастворятся.Остудитеполученнуюсмесьдокомнатнойтемпературы,затемдо-
бавьтевнеейогуртиванильивзбейтемиксером.Поместитеполученнуюмассувконтей-
нер,плотнозакройтеегокрышкойипоместитевморозильнуюкамеруна2часа

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-106-

ВАНИЛЬНЫЙ ЙОГУРТ

Ингредиенты:

-1баночка/стаканчикнатуральногойогуртаилисухаязакваска

-900млмолока(пастеризованногоилицельного)

-100гсахара

-1ст.ложканатуральнойванильнойэссенции

Приготовление:

Смешатьсахар,ванильнуюэссенциюийогурт.Помешивая,постепеннодобавитьмолоко.
Полученнуюмассувылитьвёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовитьв
режиме«Йогурт»6часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмкостям,закрытькрышка-
миипоставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-107-

ЛИМОННЫЙ ЙОГУРТ

Ингредиенты:

-1000млцельногомолока

-150глимонногоилиобычногойогуртабездобавок(1стаканчик)

-Цедра2свежихлимонов

-1,5столовыхложексахара

Приготовление:

Нагрейтелимоннуюцедрувместес250млмолокавкастрюленамедленномогне,азатем
добавьтесахар.Продолжайтенагреватьсмесьпокамолоконеприобрететжелтыйцвет.

Оставьтесмесьохлаждаться,азатемдобавьтееевместесцедройвоставшеесямолоко.
Разлейте

полученнуюсмесьвбутылкиипоместитевхолодильникпоменьшеймерена2часа.

Профильтруйтемолоко,смешайтеегосйогуртомдополученияоднородноймассы,вы-
лейтеполученуюсмесьвёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтевре-
жиме«Йогурт»6часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмкостям,закрытькрышками
ипоставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-108-

ФРУКТОВЫЙ ЙОГУРТ

Ингредиенты:

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-700млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гсахара

-200гфруктовнавыбор(клубника,банан,персикит.д.)

Приготовление:

Смешатьфруктыисахар,взбитьдооднородноймассыблендером.Помешивая,постепен-
нодобавитьмолоко.Полученнуюмассувылитьвёмкостьмультиварки.Закройтеприбор
крышкой.Готовитьврежиме«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмко-
стям,закрытькрышкамиипоставитьвхолодильник.

Внимание,фруктымогутокислитьсяипотемнеть,чтоможетповлиятьтольконавнешний
видпро¬дукта,ноненавкус.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-109-

ЙОГУРТ С КРЕМ-КАРАМЕЛЬЮ

Ингредиенты:

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-600млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-250млсливокдлительногохранения

-100гсахара

-6-7ст.ложекготовойкарамели

-1ст.ложканатуральнойванильнойэсенции

Приготовление:

Вотдельнойемкостисмешатьмолоко,сливкиисахар,довестидокипения.Снятьсогняи
охладить.Вотдельнойпосуде,желательнокерамической,смешатьйогуртсванильнойэс-
сенцией,азатем,медленнопомешивая,постепеннодобавитьмолокососливками.Полу-
ченнуюмассувылитьвёмкостьмультиварки.Добавитькарамель.Закройтеприборкрыш-
кой.Готовитьврежиме«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмкостям,
закрытькрышкамиипоставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-110-

ЙОГУРТ С ШОКОЛАДОМ И ЦУКАТАМИ

Ингредиенты:

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-800млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гшоколадасвысокимсодержаниемкакао

-100гсахара

-50гапельсиновыхцукатов(можнозаменить5каплямиапельсиновойэссенции)

Приготовление:

Измельчитьшоколадирастопитьегонаводянойбане.Добавитьсахараитщательнопере-
мешать.Добавитьмелконарезанныхцукатов.Понемногудобавлятьмолоко,следязатем,
чтобышоколадхорошовнемрастворялся.Охладить.

Вполучившуюсямассудобавьтевсеингредиентыитщательноперемешайте.Полученную
массувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтеврежиме«Йо-
гурт»10часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамиипо-
ставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-111-

КОКОСОВЫЙ ЙОГУРТ

Ингредиенты:

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-800млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гсахара

-50гсухоготертогококоса

Приготовление:

Смешайте сахар, кокос и йогурт. Помешивая, постепенно добавляйте молоко. Получен-
нуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтеврежиме
«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамии
поставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-112-

ЙОГУРТ КОФЕЙНЫЙ

Ингредиенты:

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-900млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гсахара

-4ст.ложкирастворимогокофе

Приготовление:

Вемкостьвылитьтеплоемолоко,добавитьвнегосахарикофе,добавитьйогурт.Получен-
нуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтеврежиме
«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамии
поставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-113-

ЙОГУРТ С КАКАО И КОРИЦЕЙ

 

Ингредиенты:

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-900млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гсахара

-5ч.ложекрастворимогокакао

-корицаповкусу

Приготовление:

Смешать сахар, корицу, какао, йогурт и молоко. Полученную массу вылейте в ёмкость
мультиварки. Закройте прибор крышкой. Готовьте в режиме «Йогурт» 10 часов. Готовый
продуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамиипоставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-114-

ЙОГУРТ С КОНСЕРВИРОВАННЫМИ ФРУКТАМИ

Ингредиенты:

-4ломтика(ананасов,абрикосов,персиковит.д.)

-5столовыхложексиропа(вкоторомбылифрукты)

-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Приготовление:

Вемкостьвылейтетеплоемолоко,добавитьсиропитщательноразмешать,добавитьйо-
гуртилизакваскуивзбитьвсемиксером.Размельчитефрукты,добавитьвготовуюсмесь
молока. Полученную массу вылейте в ёмкость мультиварки. Закройте прибор крышкой.
Готовьтеврежиме«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,за-
кройтекрышкамиипоставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-115-

ЙОГУРТ СО СВЕЖИМИ ФРУКТАМИ



Ингредиенты:

-1фрукт(апельсин,мандарин,грейпфрут,киви,банан)

-80гводы-100гсахара

-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Приготовление:

Очистите фрукт, мелко нарежьте, подогрейте на медленном огне добавив сахар и воду,
прокипятите5минут.

Вемкостьвылитьтеплоемолоко,добавитьготовыйсиропизфруктовитщательнораз-
мешать,добавитьйогуртилизакваскуивзбитьвсемиксером.Полученнуюмассувылейте
вёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтеврежиме«Йогурт»8часов.
Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамиипоставитьвхоло-
дильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-116-

ЙОГУРТ С ЧЕРНОСЛИВОМ

 

Ингредиенты:

-черносливврасчете1штна1баночку

-100гсахара-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Приготовление:

Моемимелкорежемчернослив,добавляемсахариводуикипятимнамедленномогне
не¬сколькоминут.Наливаемвёмкость,даёмостыть,наливаеммолокоразмешенноесза-
кваской.Полученнуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.
Готовьтеврежиме«Йогурт»8часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,за-
кройтекрышкамиипоставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-117-

ЙОГУРТ С ШОКОЛАДНЫМ СИРОПОМ

Ингредиенты:

-5столовыхложекшоколадногосиропа

-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Приготовление:

Вемкостьвылитьтеплоемолоко,добавитьсироп,добавитьйогуртилизакваскуивзбить
всемиксером.Полученнуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрыш-
кой.Готовьтеврежиме«Йогурт»8часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,
закройтекрышкамиипоставитьвхолодильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ



-118-

ЙОГУРТ С БЕЛЫМ ШОКОЛАДОМ

Ингредиенты:

-100гшоколада

-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Приготовление:

Для того что бы растопить шоколад, вам нужно сделать водяную баню (взять кастрюлю
побольше,налитьвнееводу,анаводупоставитькастрюлюпоменьше,тудаужеположить
шоколад. Поставить на огонь и так растопить шоколад, добавить немножко сливочного
масла.) В емкость мультиварки вылить теплое молоко, добавить готовый шоколадный
сироп,добавитьйогуртилизакваскуиразмешать.Готовьтеврежиме«Йогурт»8часов.
Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамиипоставитьвхоло-
дильник.

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ


