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3  ВВЕДЕНИЕ

В настоящее время все больше хозяек 
отдают предпочтение мультиварке. Часто 
она даже заменяет традиционную плиту. 
Так, в мультиварке получаются прекрасные 
бисквиты, ягодные пироги, манники, кексы 
и запеканки. В ней можно испечь даже 
пасхальный кулич.

В большинстве моделей мультиварок 
присутствует функция «Выпечка». Если 
же таковой нет, ее вполне заменит режим 
«Жарка».

ВВЕДЕНИЕ

При приготовлении выпечки с помощью 
мультиварки следует помнить о нескольких 
важных правилах. Так, например, не следует 
открывать крышку во время выпекания из-
делий, поскольку процесс напрямую зависит 
от поддержания определенной температуры 
в чаше. Открытие крышки может привести к 
опаданию теста. Готовое изделие не следует 
оставлять в чаше надолго, поскольку внутри 
мультиварки образуется конденсат. В резуль-
тате выпечка может оказаться подмоченной.
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Перед началом готовки необходимо 
смазать чашу мультиварки маслом либо 
выстелить ее дно пергаментной бумагой.

Доставать готовые изделия из муль-
тиварки можно разными способами. Так, 
некоторые пироги просто переворачивают на 
блюдо. Также можно использовать съемный 

контейнер для готовки на пару. Силиконовые 
формы для приготовления выпечки в муль-
тиварке использовать не рекомендуется, 
поскольку кексы и пироги могут не про-
печься. В остальном же процесс выпекания 
в мультиварке несложен, а результаты могут 
превзойти самые смелые ожидания.



КЕКСЫ
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КЕКС ПОСТНЫЙ С КЛЮКВОЙ

1 Муку смешать с сахаром, какао, разрых-
лителем и ванилином, влить воду и рас-
тительное масло, тщательно переме-
шать с помощью блендера. Добавить 
в тесто измельченный миндаль, переме-
шать, выложить в чашу мультиварки, 
смазанную растительным маслом, вы-
брать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 65 минут.

Для теста
 • 200 г пшеничной 
муки

 • 20 г порошка какао
 • 200 г сахара
 • 10 г разрыхлителя 
для теста

 • 80 мл растительного 
масла

 • 250 мл воды
 • 100 г миндаля
 • Ванилин и соль 
по вкусу

Для глазури
 • 100 г клюквы
 • 150 г сахарной пудры
 • 20 мл лимонного 
сока

 • 30 мл воды

Для смазывания чаши
 • 20 мл растительного 
масла

2 Сахарную  пудру взбить с водой и ли-
монным соком в густую массу. Готовый 
кекс выложить на блюдо, охладить, рас-
пределить на нем клюкву и залить гла-
зурью.

1 Муку просеять, смешать с разрыхлителем, 
содой и солью. Размягченное сливочное 
масло (200 г) взбить с сахаром с по-
мощью миксера, добавить яйца и ванилин, 
снова взбить. Всыпать в массу муку, влить 
кефир, добавить кокосовую стружку и вы-
месить тесто. Груши очистить от кожицы 
и нарезать тонкими ломтиками. 

 • 330 г пшеничной 
муки

 • 200 г груш
 • 8 г разрыхлителя 
для теста

 • 2 г пищевой соды
 • 230 г сливочного 
масла

КЕКС КОКОСОВЫЙ С ГРУШАМИ
 • 350 г сахара
 • 4 яйца
 • 240 мл кефира
 • 150 г кокосовой 
стружки

 • Ванилин и соль 
по вкусу

2 Выложить тесто в чашу мультиварки, сма-
занную оставшимся сливочным маслом, 
сверху распределить ломтики груши, вы-
брать режим «Выпечка» и выставить тай-
мер на 60 минут.

«Выпечка» 80 минут

«Выпечка» 90 минут
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КЕКС ВАНИЛЬНЫЙ

1 Размягченное сливочное масло (70 г) взбить с яйцами с помощью миксера, добавить 
сгущенное молоко и снова взбить.

2 Всыпать в приготовленную массу просеянную муку, смешанную с разрыхлителем 
и ванилином. Тесто снова взбить. Выложить его в чашу мультиварки, смазанную 
оставшимся сливочным маслом, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут.

 • 200 г пшеничной 
муки

 • 100 г сливочного 
масла

 • 4 яйца
 • 200 г сгущенного 
молока

 • 10 г разрыхлителя 
для теста

 • Ванилин по вкусу

1 Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, всыпать муку, смешанную с разрыхлителем 
и ванилином, влить растопленное сливочное масло (100 г) и выжатый из апельсинов сок, 
добавить тертую апельсиновую цедру.

2 Тесто тщательно перемешать, влить в чашу мультиварки, смазанную оставшимся сливоч-
ным маслом, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 30 мин. Готовый кекс вы-
ложить на блюдо и посыпать сахарной пудрой.

 • 300 г пшеничной 
муки

 • 200 г апельсинов
 • 2 яйца
 • 120 г сахара
 • 120 г сливочного 
масла

 • 15 г разрыхлителя 
для теста

 • 40 г сахарной пудры
 • Ванилин по вкусу

КЕКС АПЕЛЬСИНОВЫЙ

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 50 минут
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КЕКС С КЕДРОВЫМИ ОРЕШКАМИ
 • 250 г пшеничной 
муки

 • 250 г сахара
 • 250 мл 
апельсинового сока

 • 2 яйца

 • 10 г разрыхлителя 
для теста

 • 100 г очищенных 
кедровых орешков

 • 30 г сливочного 
масла

1 Отделить яичные белки от желтков, 
взбить их с помощью миксера. Желтки 
растереть с сахаром, всыпать просеян-
ную муку с разрыхлителем, влить 
апельсиновый сок, добавить измельчен-
ные кедровые орешки, ввести белки, 
массу тщательно перемешать.

2 Выложить тесто в чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом, выбрать 
режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 40 минут.

1 Сливочное масло (100 г) растопить, 
взбить с сахаром с помощью миксера, 
добавить яйца, корицу и сметану, всы-
пать муку, смешанную с разрыхлителем, 
и вымесить тесто.

2 Добавить в тесто мелко нарезанные 
мандарины и распаренный изюм, выло-
жить в чашу мультиварки, смазанную 

 • 500 г пшеничной 
муки

 • 250 г сахара
 • 3 яйца
 • 130 г сметаны
 • 120 г сливочного 
масла

КЕКС С МАНДАРИНАМИ И КОРИЦЕЙ 
 • 10 г разрыхлителя 
для теста

 • 70 г изюма
 • 200 г мандаринов
 • Молотая корица 
по вкусу

оставшимся сливочным маслом, выбрать 
режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут.

«Выпечка» 60 минут

«Выпечка» 90 минут
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КЕКС С ИЗЮМОМ

1 Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, добавить ванилин и муку, смешанную 
с разрыхлителем. Продолжая взбивать, влить в тесто растопленный маргарин, доба-
вить распаренный изюм.

2 Чашу мультиварки смазать сливочным маслом, выложить в нее тесто, сверху распреде-
лить банановые ломтики, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 40 минут. 
Готовый кекс выложить на блюдо и посыпать сахарной пудрой.

 • 200 г пшеничной 
муки

 • 3 яйца
 • 200 г сахара
 • 200 г маргарина
 • 100 г изюма 
без косточек

 • 15 г сливочного 
масла

 • 15 г разрыхлителя 
для теста

 • 30 г сахарной пудры
 • Бананы, ванилин 
по вкусу

1 Размягченное сливочное масло взбить с сахаром, солью и медом с помощью миксера, 
ввес ти яйца, снова взбить. Добавить в массу молотый имбирь и порошок какао, влить ли-
монный сок, постепенно всыпать муку с разрыхлителем и замесить тесто.

2 Свежий имбирь измельчить, ввести в тесто, выложить его в чашу мультиварки, смазанную 
растительным маслом, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 60 минут.

 • 150 г пшеничной муки
 • 4 яйца
 • 100 г сахара
 • 10 г разрыхлителя 
для теста

 • 40 г меда
 • 150 г сливочного 
масла

 • 50 г свежего имбиря
 • 10 г молотого имбиря
 • 30 г порошка какао
 • 30 мл лимонного сока
 • 30 мл растительного 
масла

 • Соль по вкусу

КЕКС С ИМБИРЕМ

«Выпечка» 60 минут

«Выпечка» 90 минут
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