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3  ВВЕДЕНИЕ

Праздники на Руси всегда были в почете, 
и многие старые традиции неукоснительно 
соблюдаются и сегодня. Ко дню торжест
венного застолья хозяйка и хозяин дома 
готовятся заранее: выбирают посуду, 
столовые приборы, скатерть, салфетки 
и украшения, тщательно продумывают 
меню. Сегодня с удовольствием гото-
вят не только женщины, но и мужчины, 
и часто именно они становятся авторами 
самых потрясающих блюд. 

Конечно, отметить знаменательное со-
бытие можно и в ресторане, но обычно это 
выходит значительно дороже домашнего 
праздника. Кроме того, даже в самых изы-
сканных блюдах от профессионального 
повара нет теплоты и уюта, за которые мы 
так любим мамины, папины и бабушкины 
угощения. 

ВВЕДЕНИЕ

Чтобы собрать гостей за праздничным 
столом, не нужен особый повод и много 
свободного времени. Быстро приготовить 
несколько блюд можно при наличии 
мультиварки и умении правильно ею поль-
зоваться. Этот умный кухонный прибор 
варит, тушит, жарит, запекает, готовит на 
пару и во фритюре... Многие модели муль-
тиварок снабжены функцией поддержания 
температуры блюда и другими полезными 
режимами. В мультиварке можно готовить 
абсолютно все — от изысканной итальян-
ской пасты до гратена и каре ягненка. 

Самая приятная часть подготовки к за-
столью — составление меню. При этом 
следует помнить, что выбранные рецепты 
должны быть не только вкусными, но лег-
кими. Например, если в качестве горячего 
блюда будет подана баранина, то лучше 
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отдать предпочтение овощному гарниру. 
Предотвратить чувство тяжести в желудке 
после застолья помогут специи и прянос
ти, улучшающие пищеварение и облада
ющие массой других полезных свойств. 
Но, добавляя их в процессе приготовления 
того или иного блюда, необходимо со-
блюдать меру.

Немаловажным моментом при под-
готовке к праздничному ужину является 
выбор напитков. Например, к морепродук-
там рекомендуется подавать легкие белые 
вина с ненавязчивым ароматом, к рыбе — 
сухие белые вина, к первым блюдам — 
крепленые виноградные вина, к свинине 
и говядине — сухие красные вина. После 

плова и блюд из баранины обязательно 
подается горячий зеленый чай. Помимо 
алкогольных напитков, на праздничном 
столе должна быть обычная или столовая 
минеральная вода.

В этой книге представлены рецепты 
праздничных блюд со свининой, говя-
диной, бараниной, мясом птицы, рыбой 
и морепродуктами, а также некоторых гар-
ниров к ним. Кроме того, на иллюстрациях 
показаны простые украшения, варианты 
подачи и т. д. 

Пробуйте готовить по представленным 
в книге рецептам, а затем импровизируйте 
и создавайте свои собственные кулинар-
ные шедевры!



ЗАКУСКИ  
И САЛАТЫ 
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ЗАЛИВНОЕ С КУРИЦЕЙ И МОРКОВЬЮ 

1	Куриные окорочка положить в чашу мультиварки, залить водой, 
чтобы она их полностью покрыла, добавить соль, перец горош-
ком, чеснок, морковь, выбрать режим «Варка» и установить вре-
мя 2,5 часа. Желатин залить холодной водой по инструкции 
и дать ему набухнуть. 

2	Готовое мясо и бульон охладить, последний процедить сквозь 
мелкое сито. В чашу мультиварки влить бульон, ввести подго-
товленный желатин, активировать режим «Варка на пару» и, не 
доводя до кипения, постоянно помешивая, растопить желатин. 

3	Мясо отделить от костей и разделить на небольшие кусочки. 
Морковь нарезать кубиками. На дно порционных формочек вы-
ложить морковь, затем мясо, залить все бульоном и поместить 
в холодильник до полного застывания заливного.  

4	Готовое блюдо подать на листьях салата, украсив ломтиком 
огурца, зеленью укропа и соусом. 

•• 1,2 кг куриных 
окорочков 

•• 2 моркови 
•• 25 г желатина
•• Черный перец 
горошком, чеснок  
и соль по вкусу

Для украшения
•• Листья салата
•• Огурец
•• Зелень укропа
•• Свекольно-хреновый 
соус

Совет
Чтобы бульон

получился прозрачным,
необходимо снять с него

пену, образующуюся 
при закипании.

«Варка»«Варка на пару» 6 часов
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1	В чашу мультиварки налить воду (1 л), довести до кипения в режиме «Паста», добавить 
соль и лумакони, варить 5 минут, затем откинуть на дуршлаг, выложить в чистую емкость, 
накрыть крышкой и оставить в теплом месте.

2	Налить в чашу оставшуюся воду и довести до кипения в режиме «Варка». Добавить соль, 
травы, морепродукты и готовить 4 минуты. Откинуть их на дуршлаг, измельчить, сбрыз-
нуть лимонным соком, соединить с рубленой зеленью фенхеля, добавить майонез 
и белый перец, перемешать. Полученной массой наполнить лумакони и разложить по та-
релкам. Украсить блюдо красной икрой, листьями салата и зеленью фенхеля.

1	Картофель очистить, разрезать каждый 
клубень пополам, удалить часть мякоти.

2	Ветчину мелко нарезать, сыр натереть на 
мелкой терке, чеснок пропустить через 
чеснокодавилку.

3	Смешать чеснок и сыр с майонезом.

4	Картофель посолить, нафаршировать 
ветчиной и сырной массой, выложить 

•• 250 г лумакони
•• 200 г мяса мидий
•• 200 г колец 
кальмара

•• 100 г очищенных 
креветок

•• 1,7 л воды
•• 10 мл лимонного 
сока

ЗАКУСКА ИЗ ЛУМАКОНИ

КАРТОФЕЛЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ СЫРОМ 

«Варка»«Паста» 50 минут

•• Майонез, прованские 
травы, зелень 
фенхеля, молотый 
белый перец и соль 
по вкусу

Для украшения
•• Листья салата 
•• Красная икра

в чашу мультиварки, смазанную расти-
тельным маслом, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 50 минут.

5	Готовый фаршированный картофель вы-
ложить на блюдо и украсить веточками 
петрушки. Подать к нему сметану с из-
мельченным зеленым луком.

•• 1 кг крупного 
картофеля

•• 70 г сыра твердых 
сортов

•• 100 г майонеза
•• 1 зубчик чеснока
•• 50 г ветчины
•• 70 г сметаны

•• 50 мл растительного 
масла

•• Зеленый лук и соль 
по вкусу

Для украшения
•• Зелень петрушки

«Выпечка» 90 минут
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