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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 

ВВЕДЕНИЕ

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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Салаты и закуски



ПЕЛЬМЕНИ С КУРИНЫМ ФАРШЕМ

1 Насыпать муку горкой, сделать углубле-
ние, всыпать соль, влить растительное 
масло и воду, замесить тесто.

2 Пропустить филе с репчатым луком через 
мясорубку, добавить молоко, посолить, 
поперчить и перемешать.

3 Из теста и фарша слепить пельмени 
обычным способом.

4 Налить в чашу мультиварки растительное 
масло, выложить пельмени в один слой, 
включить программу «Выпечка» на 10 ми-
нут. За 5 минут до звукового сигнала пе-
ревернуть пельмени на другую сторону. 
Если пельмени не подрумянятся, прод-
лить время приготовления. 

5 Разложить пельмени по порционным та-
релкам, украсив сладким перцем, шам-
пиньонами и зеленью сельдерея.

«Выпечка» 1,3—1,5 часа

Для фарша
 • 600 г куриного филе
 • 100 г репчатого лука
 • 50 мл молока
 • Молотый черный 
перец и соль по вкусу

Для теста
 • 400 г муки
 • 150 мл воды
 • 30 мл растительного 
масла

 • 2 мл уксусной 
кислоты

 • Соль по вкусу

Для жарки
 • Растительное  
масло

Для украшения
 • Листья сельдерея
 • Сладкий перец
 • Шампиньоны 
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