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Мультиварка — незаменимый предмет на кухне, ведь с ней 

возможно приготовить сразу два блюда. Используя чашу и емкость 

для варки на пару, вы можете сделать и гарнир, и основное блюдо: 

кашу и сочные котлеты, нежное пюре и курицу, тушеную рыбу 

с отварным картофелем…

Несколько основных режимов — «Варка на пару», «Туше-

ние», «Суп», «Жарка» — помогут легко и быстро подготовить-

ся не только к домашнему обеду, но и к праздничному застолью. 

Согласитесь, потрясающая экономия времени и сил! В то же время 

приготовленная в мультиварке еда сохраняет максимум полезных 

свойств и неимоверно вкусна. Блюда-дуэты — идеальное решение 

для женщин, которые ценят время и хотят побаловать себя и родных 

восхитительными угощениями.

• Украинский борщ и свекольный салат с чесноком

• Куриные отбивные с рожками

• Рыбные паровые котлеты и картофельное пюре

• Шурпа с машем и мясной хлебец

• Шарлотка и печеные яблоки с орехами и изюмом

• Рисовая каша с сухофруктами и морковное суфле
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Мультиварка — замечательный прибор, который в последнее время появился на многих 
кухнях. Не секрет, что женщине много времени приходится проводить у плиты, чтобы вкусно 
и разнообразно накормить своих домочадцев. А мультиварка способна во многом облегчить 
жизнь хозяйки. И такая помощница, которая умеет практически все, становится незаменимой.

Мультиварка умеет варить прекрасные рассыпчатые каши на гарнир, готовить велико-
лепные пловы. Этот прибор может выпекать пышнейшие бисквиты и шарлотки, запеканки 
и омлеты, варить супы с прозрачным бульоном. В ней удобно готовить полезную пищу на 
пару. А самое главное, без забот и хлопот. 

Приготовление различных блюд в мультиварке очень удобно, продукты не подгорают, 
можно использовать минимум масла. За счет плотно закрытой крышки блюда имеют более 
насыщенный вкус, они готовятся без потери питательных свойств. 

В мультиварке можно готовить не только отдельные блюда, но одновременно и ос-
новное блюдо, и гарнир к нему. Например, классическое сочетание крупяной каши 
и паровых котлет — что может быть проще! Пока варится гречка или рис, в контейне-
ре-пароварке томятся сочные котлеты или фрикадельки. И такие блюда-дуэты можно 
готовить в мультиварке практически из любых продуктов. Причем вовсе не обязательно, 
чтобы мясное блюдо и гарнир занимали определенное место внутри мультиварки. В кон-
тейнер-пароварку можно положить картофель, а в чаше мультиварки в это время будет 
запекаться курица или рыба. 

Для приготовления блюд-дуэтов в мультиварке нужно знать примерное время готовности 
тех или иных продуктов и умело сочетать их в одном блюде. Если время и режим приготов-
ления двух блюд не совпадают, то контейнер-пароварку с продуктом, который готовится 
быстрее, стоит устанавливать в мультиварку не в начале готовки, а позже или завернуть этот 
продукт в фольгу или рукав для запекания.

Особенно удобно такое приготовление двух блюд в мультиварке для занятых хозяек: 
наличие таймера позволяет заложить все продукты с вечера (чтобы получить свежий завтрак) 
или с утра (чтобы ужин ждал вас по приходе с работы). В мультиварку можно заранее 
положить замороженные продукты. И когда подойдет время приготовления, они как раз 
разморозятся и будут пригодны для варки на пару. Так можно приготовить пельмени или 
манты с овощами в качестве гарнира. Тесто не разваривается, пельмени остаются сочными 
и ароматными, главное, полить их маслом, чтобы не склеились.
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Для супа:
 y 500 г щучьих голов
 y 500 г филе щуки
 y 2 луковицы
 y 1 морковь
 y 500 г картофеля
 y свежая зелень, лавровый лист, 

душистый перец (горошком), соль, 
молотый черный перец по вкусу

Для салата:
 y 240 г крабовых палочек
 y 340 г консервированной кукурузы 

(1 банка)
 y 1 огурец
 y 400 г пекинской капусты
 y 3 яйца
 y 150 г майонеза

УХА ИЗ ЩУКИ  
И САЛАТ С КРАБОВЫМИ ПАЛОЧКАМИ
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 1 Удалить из голов жабры и глаза. 
Положить их в чашу мультиварки, 
налить 3 л воды, добавить лук 
и лавровый лист.

 2 Установить мультиварку в режим 
«Тушение» на 60 минут. После 
закипания проварить уху 10 минут, 
процедить бульон, вынуть головы 
и положить в чашу нарезанное 
кусочками филе.

 3 Картофель, морковь очистить 
и нарезать. Добавить в чашу 
за 30 минут до окончания режима 
вместе с душистым перцем.

 4 В контейнер-пароварку положить 
яйца и за 20 минут до окончания 
режима поставить в мультиварку.

 5 После окончания готовки 
приправить уху солью, перцем 
и дать настояться 10—15 минут. 
Подавать, обильно посыпав 
зеленью.

 6 Яйца остудить, очистить 
и нарезать маленькими 
кубиками.

 7 Нарезать размороженные 
крабовые палочки и огурец 
соломкой. 

 8 Измельчить пекинскую капусту.

 9 Все ингредиенты смешать 
в небольшой миске, всыпать 
кукурузу и полить майонезом. 
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Для супа:
 y 300 г белых грибов
 y 500 г картофеля
 y 1 морковь
 y 1 луковица
 y 50 мл растительного масла
 y 1 л воды
 y соль, молотый черный перец, 

петрушка и укроп по вкусу

Для фаршированного перца:
 y 1 луковица
 y 0,5 моркови
 y 100 г грибов
 y 50 мл воды
 y 250 г отварного риса
 y 3 сладких перца
 y соль, молотая смесь перцев
 y растительное масло
 y зелень для подачи

 1 Лук, морковь и грибы очистить. 
Мелко нарезать. 

 2. Приготовить начинку для перцев. 
На растительном масле обжарить 
лук и морковь, добавить грибы, 
готовить пока не испарится лишняя 
жидкость. Влить воду и тушить еще 
минут 10, пока не выпарится вода.

 3 Добавить отваренный рис, 
перемешать, посолить, 
поперчить. Потушить еще 
2 минуты и снять с огня. 
Начинка готова.

 4 Подготовить перцы. Срезать 
верхушку, удалить семечки.

ДЕРЕВЕНСКИЙ ГРИБНОЙ СУП  
И ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ РИСОМ И ГРИБАМИ
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 5 Заполнить перцы начинкой, 
выложить в контейнер-пароварку.

 6 Картофель очистить и нарезать 
ломтиками. 

 7 На дно чаши мультиварки налить 
масло и прогреть в режиме «Жарка». 
Обжарить измельченные лук 
и морковь до легкой прозрачности 
лука. Добавить грибы и готовить 
еще 5 минут.

 8 К поджаренным луку, моркови 
и грибам добавить картофель 
и перемешать.

 9 Налить в кастрюлю воду. 
Включить режим «Суп» 
на 60 минут.

 10 За 30 минут до окончания режима 
вставить контейнер-пароварку 
с фаршированными перцами. 
Закрыть крышку и продолжить 
готовку.

 11 После сигнала открыть крышку 
мультиварки, добавить соль, 
специи и измельченную зелень.

 12 Подавать горячим.
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Для вареников с картошкой:
Начинка:
 y 500 г картофеля
 y 4 луковицы
 y 100 г сливочного  

масла
 y 100 г молока
 y соль, перец  

по вкусу

Для супа с лапшой:
 y 600 г курицы
 y 400 г лапши
 y 1 луковица
 y 300 г моркови
 y 300 г помидоров
 y 200 г болгарского перца
 y 2 л воды
 y 2 ст. л. растительного масла
 y соль, молотый черный перец 

и зелень по вкусу

 1 Курицу разрезать на крупные 
кусочки, залить крутым кипятком, 
дать постоять несколько минут 
и затем слить воду. 

Тесто:
 y 3,5 стакана муки
 y 3 ст. л. сметаны
 y 1 ст. л. растительного 

масла 
 y 1 стакан теплой воды
 y 1 ч. л. соли
 y 0,5 ч. л. пищевой соды
 y 1 яйцо

 2. Морковь и лук нарезать. 
Помидоры нарезать 
кубиками, перец очистить 
и нашинковать.

КУРИНЫЙ СУП С ЛАПШОЙ  
И ВАРЕНИКИ С КАРТОШКОЙ
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 3 В чашу мультиварки налить 
растительное масло, включить 
программу «Жарка» на 15 минут 
и обжарить морковь и лук.

 4 Добавить курицу, помидоры и перец 
и обжарить еще 10 минут. Добавить 
черный перец.

 5 Залить воду, посолить и включить 
программу «Суп» на 40 минут.

 6 Приготовить картофельное пюре. 
Добавить обжаренный лук.

 7 Замесить тесто. Слепить вареники.

 8 Смазать контейнер-пароварку 
маслом и уложить в него вареники. 

 9 Поставить в мультиварку, закрыть 
крышку и продолжить готовку 
в режиме «Варка на пару» 20 минут.

 10 После сигнала достать вареники.

 11 Засыпать лапшу и нарезанную 
зелень в чашу мультиварки 
и продолжить готовить  
еще 5 минут. 

 12 После сигнала дать настояться 
на подогреве около 10 минут.
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