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Нынешние хозяйки все чаще пред-
почитают готовить курицу не в духовке 
или на сковороде, а в мультиварке. Если 
прибор на вашей кухне многофункцио-
нальный, то курицу можно приготовить  
по-разному — просто и сложно, с фан-
тазией и деликатесно, но всегда вкусно 
и разнообразно.

Рецептов приготовления курицы 
в мультиварке не просто много, а очень 
много. Умная кастрюля варит, тушит, 
жарит, томит, запекает, парит, причем эти 
способы можно без труда комбинировать. 
Таким образом, хозяйка совершенно сво-
бодна в своих действиях и может вопло-
тить мечту о кулинарном творчестве.

Часто изысканные блюда на основе 
куриного мяса готовятся поэтапно,  
и с помощью мультиварки это можно сде-
лать максимально правильно и легко, на-
пример сначала дать тушке слегка покипеть 
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в бульоне с пряностями, чтобы насытить 
ее ароматами, а потом запечь или посту-
пить по-другому — обжарить кусочки до 
золотистого цвета, после чего потушить их, 
чтобы получить нежнейшее мясо с румяной 
корочкой, либо нафаршировать курицу 
овощами или крупой и подать на стол 
полноценное второе из мяса и гарнира.

Мультиварка дает возможность хозяй-
ке сократить время, которое она обычно 
тратит на приготовление пищи, потому 
что кухонную кудесницу можно загрузить 
необходимыми продуктами, поколдовать 
на дисплее, устанавливая нужную про-
грамму, и нажать кнопку «Старт». А по-
слушная помощница все сделает не только 
идеально, но и к определенному времени. 
Имеет значение и то, что хозяйка может 
как воспользоваться общеизвестными 
рецептами, так и пополнить этот список 
собственными.
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Не стоит думать, что мультиварку 
трудно освоить. Это обычная (хотя недавно 
еще экзотическая!) электрическая кастрюля 
с программным управлением. В каждой 
модели заложены стандартные режимы 
(автоматические и полуавтоматические), 
причем при отсутствии некоторых их 
можно заменить имеющимися в перечне, 
например вместо функции «Жарка» можно 
использовать программы «Выпечка», 
«Гречка» или «Плов».

Автоматическими режимами являются:

1 «Гречка» для твердых сортов риса, пше-
на, гречневой или перловой крупы, бобо-
вых (фасоли и гороха, предварительно 
замоченных в воде), а также для приго-
товления каш с мясом, овощами и пр. 
Особенно приятно, что, заложив с вечера 
соответствующие ингредиенты, можно 
к завтраку получить горячую кашу.

2 «Плов» для мягких сортов риса, куку-
рузной крупы и др. При этом режиме 
можно, например, запечь картофель 
или сварить макароны по-флотски.

3 «Молочная каша», причем с отложен-
ным стартом.
Полуавтоматические режимы также 

разнообразны. К ним относятся:

1 «Выпечка», при которой можно не 
только испечь кекс или пирог, но и при-
готовить запеканку, пожарить мясо;

2 «Тушение», чтобы сварить прозрачный 
бульон, борщ или суп, потушить мясо 
или приготовить холодец, топленое мо-
локо и т. д. Программа предполагает 
томление продуктов при заданной тем-
пературе, поэтому жидкость не выкипа-
ет и продукты не развариваются.

3 «Варка на пару». Это удобная програм-
ма для приготовления диетических 
блюд, например паровых котлет, пель-
меней, овощей для винегретов и других 
салатов, причем можно два блюда гото-
вить одновременно.
Одним словом, мультиварка на кух-

не — это здоровая пища и масса свобод-
ного времени, которое можно потратить 
на семью, детей и на себя.
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САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ И ФЕНХЕЛЯ 

1 Положить куриное филе, репчатый лук и морковь в чашу мультиварки, влить столько 
воды, чтобы она покрыла продукты, и выбрать режим «Суп» на 1,5 часа. Когда вода заки-
пит, снять пену, посолить и варить до звукового сигнала. Остудить мясо, нарезать тонки-
ми пластинами. Натереть фенхель, огурец и сельдерей на крупной терке. Нарезать салат 
«Айсберг» и рукколу. Перемешать фенхель, огурец, сельдерей, салат и рукколу, посолить.

2 Для приготовления соуса взбить в блендере оливковое масло, горчицу и лимонный сок, 
посолить, поперчить, подать отдельно в соуснике. 

3 Наполнить овощной смесью сырные корзиночки, сверху разложить мясо. Украсить блюдо 
разрезанными пополам помидорами, кружочками огурца и полосками сладкого перца. Го-
товые корзиночки положить на подушку из нашинкованной белокочанной капусты. 

 • 500 г куриного филе
 • 200 г салата 
«Айсберг»

 • 100 г фенхеля
 • 100 г репчатого лука
 • 100 г белокочанной 
капусты

 • 50 г корневого 
сельдерея

 • 50 г огурца
 • 50 г моркови
 • 50 г рукколы
 • Сырные корзиночки
 • Соль по вкусу

Для соуса
 • 100 мл оливкового 
масла

 • 50 г горчицы
 • 30 мл лимонного 
сока

 • Молотый черный  
перец и соль по вкусу

Для украшения
 • Огурец
 • Помидоры черри
 • Сладкий перец

«Суп» 2 часа
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САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ И СЫРА

1 Измельчить половину чеснока, добавить перец и соль, переме-
шать, натереть куриное филе и оставить на 20—25 минут. Поло-
жить филе в чашу мультиварки, установить режим «Выпечка» 
на 40 минут, после звукового сигнала перевернуть мясо на другую 
сторону и готовить при том же режиме еще 40 минут. Остудить 
курицу и нарезать ломтиками.

2 Срезать с багета корочки, нарезать мякиш кубиками. Налить 
в чашу мультиварки оливковое масло, положить оставшийся чес-
нок, раздавленный ножом, включить режим «Выпечка» на 2 мину-
ты, затем вынуть чеснок, всыпать кубики батона и жарить при том 
же режиме 5—7 минут.

3 Вскипятить в чаше воду при режиме «Мультиповар» (настроить 
температуру 100 °С на 10 минут), опустить яйцо на 1 минуту, по-
сле чего разбить его в емкость блендера, влить оливковое масло, 
сок лайма, вустерширский соус и взбить до однородной конси-
стенции. Натереть сыр на крупной терке.

4 Порвать салат «Ромэн» руками, вперемешку с рукколой выло-
жить на порционные тарелки, сверху распределить гренки и лом-
тики курицы. Полить салат соусом и посыпать пармезаном.

 • 500 г куриного филе
 • 200 г французского 
багета

 • 100 г рукколы
 • 100 г салата «Ромэн»
 • 100 г пармезана
 • 30 г чеснока
 • Молотый черный 
перец, соль по вкусу

Для жарки
 • Оливковое масло

Для соуса
 • 60 мл оливкового 
масла

 • 40 мл сока лайма
 • 30 мл 
вустерширского 
соуса

 • 1 яйцо

«Мультиповар»«Выпечка» 2,5 часа
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САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ И КУКУРУЗЫ 

1 Разрезать филе на несколько частей, 
натереть солью и перцем, положить 
в чашу мультиварки, влить оливковое 
масло и установить режим «Выпечка» 
на 35 минут. После звукового сигнала 

 • 500 г куриного филе
 • 100 г кукурузы 
(консервированной)

 • 150 г сыра твердых 
сортов

 • 100 г листового 
салата

 • 50 мл оливкового 
масла

 • Молотый черный 
перец и соль по вкусу

Для жарки
 • Оливковое масло

перевернуть мясо на другую сторону 
и готовить при том же режиме еще 
30 минут. Остудить филе и нарезать 
ломтиками.

2 Натереть сыр слайсами.

3 Порвать салатные листья на кусочки, 
разложить по порционным тарелкам, 
сверху распределить мясо. Полить са-
лат оливковым маслом, посыпать сы-
ром и украсить кукурузой.

1 Положить куриное филе, очищенные 
репчатый лук и морковь в чашу мульти-
варки, влить столько воды, чтобы она 
покрыла продукты, и выбрать режим 
«Суп» на 1,5 часа. Когда вода закипит, 
снять пену, добавить соль, черный пе-
рец и варить до звукового сигнала. 
Остудить мясо, нарезать его длинными 
брусочками.

 • 450 г куриного филе
 • 200 г листового 
салата

 • 100 г помидоров 
 • 100 г сладкого 
перца

 • 100 г репчатого лука

САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С ОВОЩАМИ 
 • 50 г моркови
 • 5 г сушеной 
петрушки

 • Йогурт, молотый 
черный перец и соль 
по вкусу

«Суп» 1,6—1,8 часа

«Выпечка» 1,2—1,4 часа

2 Сладкий перец нарезать полосками, по-
мидоры — ломтиками. Разложить по 
порционным тарелкам листья салата, 
сверху распределить курицу, помидоры 
и сладкий перец, посыпать все петруш-
кой и заправить йогуртом.
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САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ И СЛАДКОГО ПЕРЦА 

1 Нарезать филе кусочками. Соединить кукурузную муку с половиной соевого соуса 
и коньяка, добавить филе, перемешать.

2 Налить в чашу мультиварки растительное масло, положить мясо, включить режим «Вы-
печка» на 30 минут, затем влить бульон, оставшиеся соевый соус и коньяк, добавить на-
тертые на терке чеснок и имбирь, посолить, поперчить и установить программу «Тушение» 
на 20 минут. Груши нарезать ломтиками, сладкий перец — полосками.

3 Насыпать в чашу мультиварки сахар и установить программу «Мультиповар» (160 °С). Как 
только сахар карамелизируется, добавить к нему сливочное масло, растопить, ввести гру-
ши, влить горячую воду, установить таймер на 5 минут и закрыть крышку. По истечении 
указанного времени перевернуть груши и готовить при том же режиме еще 5 минут.

4 Выложить на порционные тарелки курицу, сладкий перец и груши.

 • 600 г куриного филе
 • 200 г сладкого перца
 • 200 г груш
 • 50 мл куриного 
бульона

 • 20 г чеснока
 • 5 г имбиря

 • Молотый черный 
перец и соль  
по вкусу

Для маринада
 • 50 мл коньяка
 • 40 мл соевого соуса

 • 25 г кукурузной  
муки

Для жарки
 • Растительное масло

Для карамели
 • 200 мл воды
 • 75 г сахара
 • 60 г сливочного 
масла

«Тушение» «Мультиповар»«Выпечка» 1,3—1,5 часа
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