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3  ВВЕДЕНИЕ

Супы распространены во всем мире. 
В большинстве стран их принято подавать 
в качестве первого блюда. Название супа 
(щи, борщ, рассольник, солянка, уха и др.) 
зависит от ингредиентов, входящих в его 
состав. К национальным первым блюдам 
относятся французский луковый суп, 
итальянский «Минестроне», турецкий «Тар-
хана», грузинский «Харчо» и др. 

Несмотря на быстрый темп современ-
ной жизни, полноценное питание сложно 
представить без супа. Первые блюда хоро-
шо усваиваются организмом, дают энергию 
и долгое ощущение сытости. Поэтому 
ежедневное их употребление снижает риск 
переедания и его негативных последствий. 
Но готовить суп на плите решается не каж-
дая хозяйка, ведь это, как правило, долгий 
процесс. 

Совсем другое дело — суп в муль-
тиварке. Существует немало рецептов, 
в которых нужно только выложить под-
готовленные ингредиенты в чашу, залить 
водой или бульоном и выбрать подходя-
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щий режим. Остальное делает мультивар-
ка. Это позволяет экономить время, что 
особенно важно, если женщина работает 
и имеет семью. Простые первые блюда — 
идеальный выбор начинающей хозяйки, 
так как они не требуют кулинарного опыта 
и при этом получаются вкусными. В более 
сложных рецептах нужно делать поджарку 
и выкладывать продукты в чашу через  
определенные промежутки времени. 
Но и эти супы значительно проще готовить 
в мультиварке, чем на плите.  

Почти у каждой опытной хозяйки есть 
«фирменное» первое блюдо, которое нра-
вится всем членам семьи. Но со временем 
хочется чего-то нового. С этой книгой 
можно смело экспериментировать на кухне, 
не беспокоясь о результате. 

Пошаговый способ приготовления 
супов упрощает работу, а рекомендации по 
украшению и подаче блюд помогут сделать 
их еще более аппетитными.

Но сначала нужно выбрать подходя-
щие ингредиенты. В случае с первыми 
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блюдами это особенно важно. В процессе 
приготовления часть веществ, входящих 
в состав продуктов, переходит в бульон, 
от качества которого во многом зависят 
внешний вид и вкус готового супа. Все 
ингредиенты должны быть свежими, 
тщательно вымытыми и обсушенными. 

Если на продукте имеются дефекты, их 
нужно удалить. Крупы при необходимости 
следует перебрать. Рис нужно промыть 
до прозрачной воды и лишь после этого 
выкладывать в чашу мультиварки. Бобо-
вые требуют предварительного замачива-
ния на 7—10 часов. 



Щи, борщи, 
рассольники, консоме 

и минестроне



ЩИ (ВАРИАНТ 1)

1 Мясо, лавровый лист и черный перец выложить в чашу муль-
тиварки, залить водой и посолить. Готовить в режиме «Туше-
ние» 2 часа 30 минут. Мясо извлечь из чаши и нарезать со-
ломкой.

2 Лук измельчить. Картофель нарезать небольшими кубиками. 
Морковь мелко нарубить. Капусту тонко нашинковать.

3 В кипящий бульон положить лук и морковь. Готовить в режи-
ме «Варка» 5 минут. Добавить картофель. Варить 5 минут. 
Ввести капусту и готовить еще 5 минут.

4 Добавить томатную пасту, перемешать и варить 3 минуты. По-
ложить мясо и довести щи до кипения в том же режиме. По-
дать щи с зеленью укропа, заправив сметаной и посыпав зеле-
ным луком.

 • 700 г говядины
 • 500 г белокочанной 
капусты

 • 250 г моркови
 • 200 г картофеля
 • 130 г томатной пасты
 • 100 г репчатого лука
 • 3,5 л воды
 • Сметана, рубленый 
зеленый лук, 
лавровый лист, 
черный перец 
горошком и соль  
по вкусу

Для подачи
 • Зелень укропа

«Тушение»«Варка» 3 ч 10 мин
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Щи будут более 
наваристыми, если 
использовать для 

варки мясо на 
косточке. 

Совет
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ЩИ (ВАРИАНТ 2)

1 Картофель нарезать брусочками. Лук 
и чеснок измельчить. Капусту нарубить. 
Морковь натереть на терке. Сладкий перец 
нарезать соломкой, мясо — кусочками.

 • 400 г картофеля
 • 300 г свинины
 • 300 г белокочанной 
капусты

 • 120 г моркови
 • 120 г сладкого перца
 • 70 г репчатого лука
 • 30 г томатной пасты

 • 350 г говядины
 • 300 г квашеной 
капусты

 • 100 г копченого мяса 
курицы

 • 60 г моркови
 • 50 г репчатого лука
 • 50 г томатного пюре
 • 20 г корня петрушки
 • 2—3 зубчика чеснока

ЩИ (ВАРИАНТ 3)
 • 1,6 л воды
 • 30 мл растительного 
масла

 • Сметана, толченая 
смесь перцев и соль 
по вкусу

Для украшения
 • Консервированный 
зеленый горошек

1 Говядину и корень петрушки выложить 
в мультиварку и залить водой. Готовить 
в режиме «Тушение» 1 час. Мясо из-
влечь из чаши. Бульон процедить.

2 В чашу с разогретым маслом выложить 
рубленые лук и морковь. Готовить, поме-
шивая, в режиме «Жарка» 2 минуты. До-
бавить томатное пюре, отжатую и рубле-
ную капусту. Жарить, помешивая, 10 ми-
нут. Положить говядину и мясо курицы, 

 • 1 зубчик чеснока
 • 2 л воды
 • 15 мл растительного 
масла

 • Лавровый лист, 
специи и соль  
по вкусу

2 Выбрать на мультиварке режим «Жарка» 
и время 15 минут. Лук, чеснок и морковь 
выложить в чашу с маслом. Готовить, по-
мешивая, до мягкости. Добавить томатную 
пасту. Перемешать и готовить до звуково-
го сигнала.

3 В чашу положить остальные овощи, мясо, 
лавровый лист, специи и соль. Готовить, 
помешивая, в режиме «Жарка» 10 минут. 
Влить воду и перемешать. Установить ре-
жим «Суп» и время 1 час 20 минут.

влить бульон и посолить. Готовить в ре-
жиме «Тушение» 1 час. 

3 Говядину нарезать крупными кусками, 
мясо курицы и чеснок измельчить. Все 
добавить в щи и довести до кипения в ре-
жиме «Варка». Подать щи на стол, запра-
вив сметаной, посыпав смесью перцев 
и украсив горошком.

«Суп»«Жарка» 2 ч 5 мин

«Варка» «Тушение»«Жарка» 2 ч 20 мин
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ЩИ (ВАРИАНТ 4) 

1 Морковь и капусту нашинковать. Лук из-
мельчить. Картофель и цукини без кожицы 

 • 400 г картофеля
 • 250 г белокочанной 
капусты

 • 200 г цукини
 • 200 г сладкого перца
 • 150 г моркови
 • 80 г репчатого лука
 • 2 л воды
 • Рубленая зелень 
укропа, специи и соль 
по вкусу

1 Мясо гуся нарезать порционными куска-
ми, выложить в чашу мультиварки вме-
сте с перцем и лавровым листом, залить 
водой, выбрать режим «Суп» и устано-
вить таймер на 2 часа.

2 Капусту откинуть на дуршлаг, отжать 
и дать стечь жидкости. Картофель на-
резать крупными кусками. Лук мелко 
нарубить. Морковь натереть на терке.

3 Бульон процедить и налить в чашу. 
Мясо выложить в другую емкость. В бу-

 • 500 г мяса гуся
 • 350 г картофеля
 • 60 г моркови
 • 60 г репчатого лука
 • 2 л воды
 • Квашеная капуста, 
сметана, черный 

ЩИ С МЯСОМ ГУСЯ И КВАШЕНОЙ КАПУСТОЙ

перец горошком, 
лавровый лист 
и соль по вкусу

Для украшения
 • Зелень петрушки

льон добавить картофель, лук, морковь 
и капусту. Готовить в режиме «Суп» 
40 минут. За 10 минут до завершения 
программы добавить мясо и соль.

4 Щи разложить по порционным тарел-
кам, заправить сметаной и подать с зе-
ленью петрушки. В это блюдо также 
можно добавить моченые яблоки.

Для украшения
 • Листики петрушки

Для подачи
 • Ломтики ржаного 
хлеба

нарезать кубиками, сладкий перец — со-
ломкой. Выложить овощи в чашу мульти-
варки, влить воду, добавить соль и специи. 
Готовить в режиме «Суп» 1 час.

2 Щи разложить по порционным тарелкам, 
посыпать зеленью укропа, украсить ли-
стьями петрушки и подать с хлебом.

«Суп» 1 ч 10 мин

«Суп» 3 ч 10 мин
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