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Блюда из птицы

Фетучини 
с куриными грудками 
в сметанном соусе

Ингредиенты:

120 г фетучини

170 г куриных грудок

1 ст. л. муки

150 г белых грибов

50 г нежирной сметаны

50 мл куриного бульона

1 зубчик чеснока

1/2 ч. л. шалфея

3 перышка зеленого лука

Соль, молотый черный перец

Приготовление:

1. Отварить фетучини, как указано на упа-
ковке в режиме «Reheat». Откинуть на 
дуршлаг.

2. Смешать в миске сметану и муку.
3. Помешивая, постепенно влить бульон, 

добавить шалфей и черный молотый 
перец.

4. Куриные грудки нарезать небольшими 
полосками, посолить.

5. Грибы тонко нарезать, зеленый лук из-
мельчить, чеснок порубить.

6. Положить грудки, грибы, зеленый лук и 
чеснок в чашу, закрыть крышку, включить 
режим «Chicken» на 5 минут, потом открыть 
крышку и в том же режиме продолжать об-
жаривать, помешивая, еще 5 минут.

7. Добавить сметанную смесь и, не закры-
вая крышку, продолжать тушить в том 
же режиме до загустения.

8. После загустения тушить еще 1–2 мину-
ты, помешивая.

9. Можно подавать на стол, выложив полу-
ченный соус на фетучини.
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Тропическая индейка

Ингредиенты:

500 г грудки индейки

1 морковка

150 г стручкового гороха

2 ст. л. сливочного масла

1 мульти-стакан белого сухого вина

500 г консервированных ананасов

1/2 ч. л. мяты

1 ч. л. сахара

Соль, черный молотый перец 
по вкусу

Приготовление:

1. Морковь нарезать соломкой, стручки 
гороха разрезать поперек.

2. Филе индейки нарезать небольшими 
ломтиками, ананас порезать на кубики 
1–1,5 см.

3. Морковь обжарить на сливочном масле 
в режиме «Chicken» в течение 5 минут 
с закрытой крышкой. 

4. Открыть крышку, помешивая, обжари-
вать еще 2 минуты.

5. Добавить горох и обжаривать еще 3 
минуты.

6. Переложить овощи в другую миску.

7. В чашу положить кусочки индейки, по-
солить, поперчить и обжаривать в тече-
ние 7 минут с каждой стороны.

8. Добавить кусочки ананаса, мяту, сахар 
и вылить сироп из банки с ананасами.

9. Продолжать тушить в том же режиме, 
довести до кипения.

10. Добавить горох с морковью, переме-
шать и тушить еще 5 минут.
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Блюда из птицы

Рагу овощное 
с курицей

Ингредиенты:

500 г филе куриного

1 средняя морковь

1 луковица

1 красный болгарский перец

8 небольших клубней картофеля

1/2 мульти-стакана сметаны

1 ст. л. майонеза

4 маринованных огурчика

2 ст. л. растительного масла

Соль, перец черный молотый 
по вкусу

Приготовление:

1. Мелко порезать морковь, картофель, 
и болгарский перец, курицу порезать 
небольшими кубиками 1,5-2 см диа-
метром.

2. При открытой крышке обжарить лук, 
морковь и перец в режиме «Reheat» в 
течение 5 минут.

3. Добавить мясо и продолжать обжари-
вать в течение 7 минут. 

4. Добавить майонез, сметану, 1/2 муль-
ти-стакана воды, картофель, мелко 
порезанные маринованные огурчики, 
соль, перец.

5. Всё тщательно перемешать, закрыть 
крышку и тушить в режиме «Bean» 
40 минут.
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Красная рыба  
в сливочно-грибном соусе

Лучше всего покупать жи-
вую рыбу. В этом случае 
Вы можете быть абсолют-
но уверены в ее свежести. 
Определить ее можно по 
чистым глазам, не затяну-
тым серой пленкой, влаж-
ному хвосту, бордовым жа-
брам и отсутствию душка. 
При этом поверхность тела 
рыбы должна быть блестя-
щей и чистой, а мякоть – 
плотной и эластичной.
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Рыбные блюда

Блюда из рыбы — уникальный источник полноценных бел-

ков и аминокислот, незаменимых в ежедневном рационе 

человека и напрямую связанных с активной жизнедеятель-

ностью нашего организма. Пищевая ценность рыбных блюд 

определяется, прежде всего, содержанием в них высокока-

чественных и легкоусвояемых жиров, а также таких необхо-

димых нам элементов, как кальций, натрий, магний, сера, 

хлор и фосфор. В дополнение к этому рыбные блюда – не 

только кладезь энергии, но также и невероятно вкусное и 

изысканное лакомство для истинных гурманов!
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Семга с лимонным 
соусом

Ингредиенты:

180 г филе семги

250 мл белого сухого вина

1 луковица

1 лимон

3 горошины черного перца

1/2 ч. л. оливкового масла

1 ст. л. молока

1 ст. л. майонеза

1 ч. л. лимонного сока

2 веточки петрушки, укропа

Приготовление:

1. Выжать сок из лимона. Оставить 1 ч. л. 
для соуса.

2. Лук нарезать кольцами, укроп измель-
чить.

3. В чашу налить  500 мл воды, положить 
лук, черный перец, влить вино и лимон-
ный сок.

4. Закрыть крышку и тушить в режиме 
«Congee» 20 минут.

5. Приготовить соус. В маленькой миске 
смешать оливковое масло с чайной 
ложкой лимонного сока.

6. Добавить майонез и взбить венчиком.

7. Продолжая взбивать, добавить молоко.

8. Положить семгу в бульон, закрыть 
крышку и варить в режиме «Reheat» 
в течение 10 минут.

9. Выложить рыбу в тарелку, посыпать 
укропом, полить соусом и украсить ве-
точкой петрушки.
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Рыбные блюда

Красная рыба 
в сливочно-грибном 
соусе

Ингредиенты:

2 стейка семги (лосося, форели)

2 ч. л. оливкового масла

2 ч. л. лимонного сока

150 г шампиньонов

1 луковица

1/3 мульти-стакана нежирных 
сливок

1/2 мульти-стакана молока

1 ст. л. муки

веточка укропа

2 ст. л. растительного масла

Соль, перец черный молотый по 
вкусу

Щепотка кориандра

Щепотка паприки

Щепотка базилика

Приготовление:

1. Рыбу вымыть, обсушить, натереть 
солью и перцем.

2. Смазать рыбу оливковым маслом и 
полить лимонным соком.

3. Лук мелко порезать, шампиньоны 
вымыть, обсушить и нарезать пла-
стинками.

4. Выложить в смазанную маслом 
чашу лук, рыбу, грибы, влить мо-
локо. 

5. Добавить рубленую зелень укропа, 
посолить, поперчить. 

6. Закрыть крышку и тушить в режиме 
«Congee» в течение 20 минут.

7. Сливки смешать c кориандром, па-
прикой и базиликом.

8. Влить сливки со специями и тушить 
еще 5 минут в режиме «Meat», не 
закрывая крышку.

9. Добавить муку, аккуратно пере-
мешать ее с овощами, чтобы соус 
загустел.

10. Закрыть крышку и оставить на 
5 минут в режиме «Keep warm».
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Запеченная рыба 
с перцем

Ингредиенты:

2 стейка лосося

1/2 ч. л. тимьяна

1/2 лимона

1 луковица

2 ст. л. оливкового масла

1 зеленый болгарский перец

100 г тертого сыра

1 ст. л. рубленой зелени укропа

Соль, перец черный молотый по 
вкусу

Приготовление:

1. Филе лосося вымыть, обсушить, посыпать 
тимьяном, поперчить.

2. Лимон вымыть, нарезать тонкими кружоч-
ками, удаляя семена.

3. Лук нарезать кольцами, чеснок мелко по-
рубить, перец порезать кольцами.

4. На дно чаши выложить фольгу, смазать ее 
1 ст. л. масла.

5. Выложить лук, рыбу, посолить, сверху 
кольца лимона, сладкого перца.

6. Фольгу завернуть, закрыть крышку и гото-
вить в режиме «Cake» 50–60 минут.

7. Сыр натереть на крупной терке.

8. После окончания приготовления развер-
нуть фольгу, посыпать рыбу сыром, за-
крыть крышку и оставить в режиме «Keep 
warm» на 5–7 минут.

9. Подавать на стол без лимона и лука, посы-
пать укропом.



Приятного аппетита!
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с изюмом

Для того чтобы творожный 
пудинг получился особенно 
вкусным и нежным, исполь-
зуйте домашний творог.



Выпечка

Сладкий финальный аккорд в виде десерта поистине созда-

ет нужное настроение за легкой непринужденной беседой 

после насыщенной трапезы. Именно десерт составляет об-

щее впечатление о застолье. И, наверное, он, как ни одно из 

блюд предшествующих обеду или ужину, дает уникальную 

возможность проявить всю свою кулинарную фантазию! 

И главное – забудьте о том, что десерт это лишние калории. 

Правильно приготовленное лакомство может быть не только 

вкусным, но и полезным! 

Для того чтобы сохранить фигуру, совсем не обязательно от-

казываться от того, что так радует вкусом  – выпечки.  По-

баловать себя вкусностями возможно и без вреда для соб-

ственных форм. Приготовление выпечки – дело тонкое, 

однако, зная определенные формулы, можно не только на-

слаждаться ароматными блюдами, но и не переживать за 

последствия для фигуры.
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Приготовление:

1. В миске смешать творог, яичные желт-
ки, сахар, цедру апельсина, манную 
крупу. Посолить и взбить массу.

2. Добавить промытый изюм и взбитые в 
пену яичные белки.

3. Смазать дно чаши маслом, посыпать 
панировочными сухарями и равно-
мерно вылить массу в чашу на сухари, 
разровнять.

4. Закрыть крышку и выпекать в режиме 
«Cake» в течение 45 минут.

5. После готовности дать постоять 30 ми-
нут при закрытой крышке.

Творожный пудинг 
с изюмом

Ингредиенты:

500 г творога

4 яйца

50 г сливочного масла

1 мульти-стакан сахара

2 ст. л. манной крупы

100 г изюма

Цедра одного апельсина

Панировочные сухари

Соль
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Выпечка

Приготовление:

1. Творог, яйцо, муку, сахар, соль и вани-
лин смешать миксером. 

2. Полученную массу выложить на посы-
панную мукой разделочную доску.

3. Скатать массу в толстую колбаску и раз-
резать на 10 одинаковых лепешек.

4. Каждую лепешку обвалять в муке, при-
дать форму биточка.

5. Включив предварительно режим 
«Cake» на 3 минуты, обжаривать биточ-
ки до образования румяной корочки. 
Подавать со сметаной. 

Творожники

Ингредиенты:

500 г творога

1 яйцо

1 1/2 мульти-стакана муки

2 ст. л. сахара

1/2 ч. л. ванилина

2 ст. л. растительного масла

1 мульти-стакан сметаны

Соль
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Приготовление:

1. Масло растопить с сахаром в режи-
ме «Reheat», перелить в миску.

2. Чашу промыть и высушить, поме-
стить в чашу силиконовую форму 
соответствующего диаметра.

3. В миску с маслом и сахаром вы-
сыпать крошку печенья, хорошо 
перемешать.

4. В форму выложить получившуюся 
массу и равномерно распределить 
по всей поверхности.

5. В миске смешать сыр с сахарной 
пудрой, по одному вбить яйца, вы-
мешивая после каждого, все раз-
мешать до однородной массы, со-
скребая со стенок формы брызги. 
Добавить ягоды черники, аккуратно 
перемешать, не взбивая.

6. Вылить полученную массу в форму 
круговыми движениями, начиная с 
середины.

7. Закрыть крышку и выпекать 45 минут 
в режиме «Cake», после сигнала вы-
ключить режим «Keep warm» и оста-
вить чизкейк на 60 минут остывать.

8. После этого провести лопаточкой, 
кулинарным ножом (без металличе-
ского лезвия) или деревянной па-
лочкой по краю формы, чтобы при 
остывании края не потрескались.

9. Аккуратно вынуть форму из чаши, 
сверху выложить черничное варе-
нье или джем, разбавленный 1 ч. 
л. воды.

10. Убрать чизкейк для полного засты-
вания в холодильник на ночь или 
на 5–6 часов.

Чизкейк с черникой

Ингредиенты:

Для основы:

100 г сливочного масла

2 ст. л. сахара

2 мульти-стакана крошек печенья 

Для начинки:

400 г сливочного сыра

100 г сахарной пудры

4 яйца

50 г ягод черники

150 г черничного джема или 
варенья
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Выпечка

Приготовление:

1. Яблоки очистить от кожуры, семенных 
коробочек и нарезать ломтиками.

2. В режиме «Reheat» растопить сливоч-
ное масло и смазать края чаши.

3. Добавить коричневый сахар и помеши-
вать лопаточкой, пока сахар полностью 
не растопится в масле.

4. Выложить на дно чаши слой яблок 

5. Миксером взбить яйца с сахаром, пока 
сахар не растворится. 

6. Добавить муку и продолжать взбивать 
до однородной сметанообразной 
массы.

7. Вылить тесто на яблоки, распределить 
между верхним слоем яблок.

8. Закрыть крышку и выпекать в режиме 
«Cake» 45 минут.

9. После сигнала, не открывая крышки, 
оставить пирог на 10–15 минут.

Шарлотка с яблоками

Ингредиенты:

1 1/2 мульти стакана муки

1 1/2 мульти-стакана сахара

3 яйца

800 г яблок

50 г сливочного масла
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Приготовление:

1. Измельчить шоколадную плитку на ку-
сочки.

2. Орехи поломать на маленькие кусочки.

3. Размягченное сливочное масло расте-
реть с сахаром, пока масса не побелеет.

4. Добавить яйца и перемешать.

5. Муку просеять и смешать с разрыхлите-
лем, ввести ее в масляно-яичную смесь. 

6. Продолжая размешивать, добавить ку-
сочки шоколада.

7. Смазать дно чаши и выложить тесто.

8. Закрыть крышку и выпекать в режиме 
«Cake» 50 минут.

9. Смешать шоколадную крошку с сахар-
ной пудрой и корицей, посыпать ими 
горячий пирог после готовности, сверху 
выложить грецкие орехи.

10. Дать пирогу остыть, сбрызнуть сиропом 
перед подачей на стол.

Кекс с шоколадом

Ингредиенты:

100 г шоколада

3 яйца

200 г сливочного масла

100 г сахарного песка

200 г муки

2 мульти-стакана грецких орехов

1 ч. л. разрыхлителя

1 ч. л. сахарная пудра

1 ч. л. шоколадной крошки

1 ч. л. корицы

2 ст. л. сахарного сиропа
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Выпечка

Приготовление:

1. Сахар, муку, яйца, какао, сметану, соду 
смешать в отдельной миске.

2. В режиме «Reheat» растопить сливоч-
ное масло и смазать края чаши.

3. Вылить тесто в чашу и выпекать в режи-
ме «Cake» на протяжении 90 минут.

4. Готовый пирог извлечь из чаши, разре-
зать на несколько коржей. Разложить 
отдельно друг от друга и дать остыть.

5. Взбить предварительно растопленное 
масло со сгущенным молоком. Прома-
зать получившимся кремом остывшие 
коржи. 

6. Выложить коржи один на один и остат-
ками крема промазать верх и края 
пирога.

Торт «Черный 
принц»

Ингредиенты:

3 яйца

3 мульти-стакана сметаны

4 мульти-стакана муки

2 ст. л. какао

1 ч. л. соды

Для крема:

1 1/2 банка сгущенного молока

300 г сливочного масла
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Заключение

Приготовление вкусной и здоровой пищи – занятие увлекательное и несложное в том 

случае, если под рукой правильная и надежная техника. Всецело разделяя здоровый 

подход к питанию и заботясь о своих потребителях, бренд VITEK предлагает технику 

с функциями, направленными на повышение качества жизни каждого из Вас. Мульти-

варка VITEK полностью соответствует такому видению: функциональная и простая 

в действии она станет веским аргументом в пользу того, чтобы попробовать свои 

силы в искусстве создания вкусных и полезных блюд. 

Готовьте с удовольствием и наслаждайтесь результатом!






