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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.



ВВЕДЕНИЕ  4

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



6 КЕКСЫ  

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, 
ввести 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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КЕКС С ВИШНЕЙ
•• 300 г пшеничной 
муки

•• 200 г марципана
•• 350 г вишни
•• 250 г сливочного 
масла

•• 200 г сахара
•• 5 яиц

•• 50 г миндаля
•• 80 мл молока
•• 15 г разрыхлителя 
для теста

Для украшения
•• Лепестки миндаля

1	Яйца взбить с сахаром и размягченным 
сливочным маслом (230 г) с помощью 
миксера, влить молоко.

1	Размягченное сливочное масло взбить 
с сахаром и ванильным экстрактом 
с помощью миксера, ввести яйца, всы-
пать просеянную муку, влить воду, вы-
месить тесто, разделить его на две ча-
сти, в одну из которых добавить поро-
шок какао.

•• 200 г пшеничной 
муки

•• 160 г сливочного 
масла

•• 100 г сахара
•• 4 яйца
•• 50 г порошка какао

КЕКС «МРАМОРНЫЙ»
•• 20 мл ванильного 
экстракта

•• 30 мл воды

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного 
масла

2	Выложить тесто поочередно в чашу 
мультиварки, смазанную сливочным 
маслом, и слегка размешать его. Вы-
брать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 60 минут.  

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут

2	Муку смешать с разрыхлителем и размо-
лотым миндалем, добавить к приготов-
ленной ранее смеси. Выложить часть те-
ста в чашу мультиварки, смазанную 
оставшимся сливочным маслом, поверх 
него измельченный марципан и вишню 
без косточек, накрыть все оставшимся 
тестом, выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 60 минут.

3	После сигнала о готовности выложить 
кекс на блюдо и посыпать лепестками 
миндаля.
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1	Яичные белки отделить от желтков и взбить с помощью миксера. При постоянном по-
мешивании ввести в белковую массу желтки и сахар, затем всыпать муку с разрыхлите-
лем. Разделить тесто на две части, в одну из которых добавить растопленный шоколад. 
Слегка смешать обе части теста вместе, выложить в чашу мультиварки, смазанную сли-
вочным маслом, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 50 минут.

2	Сливки взбить с сахаром и ванилином. Желатин развести в холодной воде. Клубнику 
промыть, обсушить, разрезать каждую ягоду пополам и выложить в низкую широкую 
форму.

3	Сахар растворить в горячей воде, добавить желатин, варить на слабом огне до загусте-
ния, залить клубнику и оставить для застывания в прохладном месте. Готовый пирог 
выложить на блюдо, охладить, нанести на него слой крема из взбитых сливок, затем 
выложить желированную клубнику.

КЕКС «МРАМОРНЫЙ» С КЛУБНИКОЙ

Для теста
•• 250 г пшеничной 
муки

•• 3 яйца
•• 200 г сахара
•• 50 г темного 
шоколада

•• 10 г разрыхлителя 
для теста

Для крема
•• 250 мл сливок
•• 30 г сахара
•• Ванилин по вкусу

Для желе
•• 500 г клубники
•• 370 мл горячей воды
•• 120 мл холодной 
воды

•• 100 г сахара
•• 30 г желатина

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного 
масла

«Выпечка» 90 минут
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1	Размягченное сливочное масло расте-
реть с сахаром, добавить яйца, взбить 
массу с помощью миксера, всыпать 
муку, смешанную с разрыхлителем, 
и вымесить тесто. Разделить его на рав-
ные части, разложить по формочкам 
для выпечки кексов, посыпать маком 
и украсить каждый кекс половинкой 
грецкого ореха.

КЕКСЫ С МАКОМ И ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 

2	Поместить формочки в чашу мультивар-
ки, выбрать режим «Выпечка» и выста-
вить таймер на 60 минут. 

•• 200 г пшеничной 
муки

•• 200 г сахара
•• 4 яйца
•• 200 г сливочного 
масла

•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 50 г очищенных 
грецких орехов

•• 100 г мака

«Выпечка» 90 минут

КЕКС «МРАМОРНЫЙ» С ЯБЛОКАМИ 

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, добавить размягченное сливочное (100 г) 
и растительное масло, мелко нарезанные яблоки, затем муку, смешанную с разрыхли-
телем. Разделить тесто на две части, всыпать в одну из них порошок какао, взбить 
блендером, смешать с оставшимся тестом.

2	Выложить тесто в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом (20 г), выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер на 60 мин. Готовый пирог посыпать апельсиновой 
цедрой и подать на стол. 

•• 280 г пшеничной 
муки

•• 3 яйца
•• 200 г сахара
•• 120 г сливочного 
масла

•• 70 мл растительного 
масла

•• 50 г порошка какао
•• 200 г яблок
•• 15 г разрыхлителя 
для теста

Для украшения
•• Апельсиновая цедра

«Выпечка» 90 минут



КИШИ, БИСКВИТЫ, 
ШАРЛОТКИ, МАННИКИ, 

ЧИЗКЕЙКИ
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1	Тесто раскатать в пласт, выложить в чашу мультиварки, смазан-
ную сливочным маслом, сделать частые проколы с помощью 
вилки и сформовать бортики. Сыр натереть на крупной терке, 
распределить половину на основе из теста, выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер на 10 минут.

2	Грибы измельчить, обжарить вместе с нашинкованным луком на 
сковороде с разогретым растительным маслом, добавить моло-
тый перец и соль, выложить все в запеченную основу и посыпать 
рубленой петрушкой. Помидоры нарезать кружочками и распре-
делить на пироге.

3	Яйца взбить с молоком и оставшимся тертым сыром, посолить, 
залить полученной массой пирог и готовить в режиме «Выпеч-
ка» 50 минут.

•• 250 г слоеного теста
•• 400 г шампиньонов
•• 100 г репчатого лука
•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 200 г помидоров
•• 2 яйца
•• 40 мл растительного 
масла

•• 30 г сливочного масла
•• 80 мл молока
•• Зелень петрушки, 
черный молотый 
перец и соль  
по вкусу

КИШ «ЛОРЕН» С ГРИБАМИ И ПОМИДОРАМИ

«Выпечка» 100 минут
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КИШ ОВОЩНОЙ

1	Сливочное масло нарубить с мукой, добавить соль, растереть все в крошку, вбить яйцо, 
влить воду, замесить тесто, скатать его в шар, завернуть в пищевую пленку и убрать 
в холодильник на 20 мин. Овощи нарезать кубиками, отварные грибы измельчить. Сме-
шать подготовленные ингредиенты, посыпать молотым перцем и солью.

2	Тесто раскатать в пласт, выложить в чашу мультиварки, смазанную сливочным мас-
лом, и сформовать бортики. Распределить на нем овощи, полить их оливковым мас-
лом. Выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 50 мин. После сигнала о готов-
ности переложить пирог на блюдо и украсить его листьями базилика.

Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 1 яйцо
•• 130 г сливочного 
масла

•• 60 мл холодной воды
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 200 г сладкого перца
•• 200 г кабачков
•• 200 г баклажанов
•• 150 г отварных 
шампиньонов

•• 150 г помидоров

•• 100 мл оливкового 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для украшения
•• Листья базилика

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

«Выпечка» 90 минут
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1	Сливочное масло растереть с мукой в крошку, добавить яйцо, соль, влить молоко, за-
месить тесто, скатать его в шар, обернуть пищевой пленкой и поместить в холодильник 
на 30 минут.

2	Фарш выложить в чашу мультиварки с разогретым растительным маслом, жарить в ре-
жиме «Выпечка» 15 мин, посолить, посыпать молотым перцем.

3	Тесто выложить в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, посыпать паниро-
вочными сухарями. Распределить на основе фарш и брюссельскую капусту.

4	Яйца взбить с молоком с помощью миксера, добавить соль, залить смесью пирог и по-
сыпать его тертым сыром. Выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 50 минут.

Для теста
•• 180 г пшеничной 
муки

•• 100 г сливочного 
масла

•• 150 мл молока
•• 1 яйцо
•• Соль по вкусу

КИШ С БРЮССЕЛЬСКОЙ КАПУСТОЙ

•• 50 г сыра твердых 
сортов

•• Соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

«Выпечка» 110 минут

Для начинки
•• 300 г отварной 
брюссельской 
капусты

•• 400 г мясного  
фарша

•• 60 мл растительного 
масла

•• 40 г панировочных 
сухарей

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для заливки
•• 100 мл молока
•• 3 яйца
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КИШ С БРОККОЛИ, ВЕТЧИНОЙ И ПОМИДОРАМИ 

1	Сливочное масло нарубить с мукой в крошку, добавить яйцо, воду и соль, замесить 
тесто. Скатать его в шар, завернуть в пищевую пленку и поместить в холодильник 
на 20 минут.

2	Раскатать тесто в пласт, выложить в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, 
и выпекать 15 мин в режиме «Выпечка». Выложить на основу мелко нарезанную ветчину 
и бланшированную в подсоленной воде брокколи.

3	Яйца взбить со сливками, солью и молотым перцем с помощью блендера. Сыр натереть 
на крупной терке, посыпать частью пирог, сверху распределить нарезанные помидоры, 
посыпать оставшимся сыром и залить яично-сливочной массой. Готовить в прежнем ре-
жиме 50 минут.

Для теста
•• 200 г пшеничной муки
•• 1 яйцо
•• 30 мл ледяной воды
•• 40 г сливочного  
масла

•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 300 г брокколи
•• 2 яйца
•• 200 мл сливок
•• 200 г помидоров
•• 200 г сыра твердых 
сортов

•• 100 г ветчины
•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного 
масла

«Выпечка» 90 минут
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КИШ С ТЫКВОЙ И СЫРОМ

1	Тыкву очистить от кожуры, удалить семена, мякоть нарезать ку-
биками, посолить и запекать в духовке при температуре 200 °С 
в течение 30 мин. Пшеничную муку растереть со сливочным 
маслом (130 г), солью и сахаром (30 г) в крошку, влить ледяную 
воду, замесить тесто, скатать его в шар, завернуть в пищевую 
пленку и поместить в морозилку на 30 минут.

2	Охлажденную тыкву пюрировать с помощью блендера, добавить 
оставшийся сахар, молотый перец и соль. Тесто раскатать 
в пласт, выложить в чашу мультиварки, смазанную оставшимся 
сливочным маслом, и сформовать бортики. Выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер на 20 минут.

3	Сливки взбить с яйцами, соединить с тыквенным пюре и куку-
рузной мукой, влить массу в форму из теста, сверху положить 
мелко нарезанный сыр и выпекать в прежнем режиме 40 минут.

•• 200 г пшеничной муки
•• 160 г сливочного 
масла

•• 500 г тыквы
•• 100 г сахара
•• 200 мл сливок
•• 3 яйца
•• 100 г сыра 
полутвердых сортов

•• 100 мл ледяной воды
•• 60 г кукурузной муки
•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для украшения
•• Лимон
•• Ядра лесных орехов
•• Клюква 
•• Листики мяты

«Выпечка» 90 минут

Готовый пирог 
выложить на блюдо, 
украсить ломтиками 

лимона, половинками 
ядер лесных орехов, 

ягодами клюквы 
и листиками мяты.

Совет
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КИШ С ТВОРОГОМ, СЫРОМ И МИНДАЛЕМ

1	Сливочное масло нарубить, соединить 
с яйцом, всыпать муку и соль, замесить 
тесто, скатать его в шар, завернуть в пи-
щевую пленку и убрать в холодильник 
на 30 минут.

2	Творог соединить с сыром и мякотью 
тыквы, натертыми на мелкой терке, до-
бавить яйцо и измельченный миндаль, 
тщательно перемешать. Тесто выложить 

Для теста
•• 250 г пшеничной  
муки

•• 50 г сливочного масла
•• 1 яйцо
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 300 г творога
•• 200 г тыквы
•• 300 г сыра твердых 
сортов

•• 1 яйцо
•• 100 г очищенного 
миндаля

Для украшения 
•• Миндаль
•• Вареное сгущенное 
молоко

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

«Выпечка» 90 минут

После сигнала 
о готовности выложить 
пирог на блюдо, смазать 

вареным сгущенным 
молоком и украсить 

миндалем.

Совет

в чашу мультиварки, смазанную сливочным 
маслом, сформовать бортики, заполнить  
основу начинкой и разровнять ее. Выбрать 
режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут.
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1	Размягченное сливочное масло растереть с мукой, солью и яйцом, влить воду, заме-
сить тесто, скатать его в шар, завернуть в пищевую пленку и поместить на 30 мин  
в холодильник.

2	Ветчину нарезать брусочками, выложить в чашу мультиварки с разогретым оливковым 
маслом, готовить 10 мин в режиме «Выпечка», добавить нашинкованный шпинат, жа-
рить еще 15 мин в прежнем режиме. Переложить начинку в миску, посолить, попер-
чить, перемешать, добавить часть измельченного зеленого лука.

3	Тесто выложить в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, и сделать борти-
ки. Сливки взбить с яйцами, солью и тертым сыром. Распределить на тесте начинку, 
влить сливочную массу и готовить в режиме «Выпечка» 50 минут.

4	После сигнала о готовности выложить пирог на блюдо и посыпать оставшимся зеле-
ным луком.

Для теста
•• 400 г пшеничной 
муки

•• 70 г сливочного 
масла

•• 1 яйцо
•• 60 мл холодной воды
•• Соль по вкусу

КИШ С ВЕТЧИНОЙ И ШПИНАТОМ 
•• 3 яйца
•• Соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного масла

«Выпечка» 90 минут

Для начинки
•• 300 г ветчины
•• 200 г шпината
•• 50 г зеленого лука
•• 30 мл оливкового 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для заливки
•• 150 мл сливок
•• 100 г сыра твердых 
сортов
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КИШ С ВЕТЧИНОЙ И ЛУКОМ

1	Сливочное масло (100 г) нарубить ножом, смешать с мукой и лимонным соком, доба-
вить яйцо и соль, замесить тесто, скатать его в шар, завернуть в пищевую пленку и по-
местить в холодильник на 20 мин. Готовое тесто выложить в смазанную оставшимся 
маслом чашу мультиварки, сделать бортики. 

2	Лук нарезать кольцами, ветчину измельчить, добавить к ним пропущенный через чесно-
кодавилку чеснок, молотый перец и соль. Получившуюся начинку выложить на тесто. 
Молоко взбить со сметаной, соевым соусом и яйцами с помощью миксера, залить пи-
рог, посыпать его тертым сыром. Выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 60 мин. Готовый киш украсить листиками базилика и колечками острого перца.

Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 110 г сливочного 
масла

•• 1 яйцо
•• 10 мл лимонного  
сока

•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 300 г репчатого лука
•• 200 г ветчины
•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 4 зубчика чеснока
•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для заливки
•• 5 яиц
•• 120 мл молока
•• 100 г сметаны
•• 60 мл соевого соуса

Для украшения
•• Листики базилика
•• Колечки острого 
перца

«Выпечка» 90 минут



22 КИШИ, БИСКВИТЫ, ШАРЛОТКИ, МАННИКИ, ЧИЗКЕЙКИ  

1	Сливочное масло нарубить с мукой и солью, добавить сметану, взбитую с яйцом, заме-
сить тесто, скатать его в шар, завернуть в пищевую пленку и поместить в холодильник 
на 20 минут.

2	Отварное филе нарезать кубиками, добавить спассерованный в оливковом масле лук 
и соцветия брокколи, измельченный чеснок, сыр, натертый на крупной терке, рубленую 
зелень укропа и петрушки, соль.

3	Тесто раскатать в пласт, выложить в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, 
и сделать бортики. Распределить на нем начинку.

4	Сливки взбить с яйцами и тертым сыром, добавить соль, залить полученной массой на-
чинку. Выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 50 минут.

Для теста
•• 250 г пшеничной 
муки

•• 130 г сливочного 
масла

•• 1 яйцо
•• 60 г сметаны
•• Соль по вкусу

КИШ С КУРИЦЕЙ

•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 3 яйца
•• Соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного 
масла

«Выпечка» 90 минут

Для начинки
•• 500 г отварного филе 
курицы

•• 100 г брокколи
•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 100 г репчатого лука
•• 2 зубчика чеснока

•• 50 мл оливкового 
масла

•• Зелень укропа 
и петрушки, соль 
по вкусу

Для заливки
•• 150 мл сливок
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КИШ С КУРИЦЕЙ И ТЫКВОЙ

1	Сливочное масло натереть на крупной терке, всыпать муку, сме-
шанную с солью, вбить 1 яйцо, замесить тесто, постепенно вли-
вая холодную воду, сделать из него шар и поместить в холо-
дильник на 20 минут.

2	Тыкву очистить, удалить семена, мякоть нарезать ломтиками, 
филе курицы — кубиками. Оставшиеся яйца взбить со сливками 
и белым перцем с помощью блендера, добавить размятый сыр, 
посолить.

3	Тесто выложить в чашу мультиварки, выстеленную пергамент-
ной бумагой, сформовать бортики и распределить начинку. За-
лить ее сырной смесью, выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 50 мин. Готовый пирог украсить зеленью.

•• 200 г пшеничной муки
•• 300 г филе курицы
•• 200 г тыквы
•• 3 яйца
•• 100 г сливочного 
масла

•• 500 мл холодной 
воды

•• 50 мл сливок
•• 100 г сыра фета 
•• Зелень, белый 
молотый перец и соль 
по вкусу

«Выпечка» 90 минут
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КИШ С КУРИЦЕЙ, ГРИБАМИ И ПОМИДОРАМИ

1	Маргарин нарубить, смешать с просеянной мукой, вбить яйцо, влить воду, добавить 
соль, замесить тесто, завернуть его в пищевую пленку и поместить в холодильник 
на 20 мин. Лук нашинковать, выложить в чашу мультиварки с разогретым растительным 
маслом и жарить 7 мин в режиме «Выпечка». Добавить к нему измельченные грибы, по-
солить, жарить еще 20 мин, смешать с мелко нарезанным филе курицы, всыпать соль 
и молотый перец.

2	Тесто раскатать в пласт, выложить в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, 
и сделать бортики. Выложить на него начинку, разровнять ее, сверху распределить на-
резанные кружочками помидоры. Сливки взбить с яйцом и тертым сыром с помощью 
миксера, добавить соль, залить полученной массой начинку. Выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 50 минут.

Для теста
•• 250 г пшеничной  
муки

•• 130 г маргарина
•• 40 мл холодной  
воды

•• 1 яйцо
•• Соль по вкусу

«Выпечка» 120 минут

Для начинки
•• 150 г репчатого лука
•• 250 г шампиньонов
•• 150 г отварного филе 
курицы

•• 100 г помидоров
•• 60 мл растительного 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль  
по вкусу

Для заливки
•• 300 мл сливок
•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 1 яйцо
•• Соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла
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КИШ С МЯСОМ

1	Муку смешать с сухими дрожжами 
и солью, влить растопленное сливочное 
масло и теплое молоко, замесить крутое 
тесто, накрыть его пищевой пленкой 
и оставить на 30 мин в теплом месте.

2	Лук мелко нарезать, добавить в фарш 
вместе с молотым перцем и солью, 
влить бульон. Чашу мультиварки сма-
зать растительным маслом, выложить 

Для теста
•• 300 г пшеничной муки
•• 250 мл молока
•• 40 г сливочного масла
•• 10 г сухих дрожжей
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 300 г смешанного 
фарша

•• 100 г репчатого лука
•• 60 мл мясного 
бульона

•• 300 г сыра твердых 
сортов

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для украшения 
•• Зелень петрушки
•• Кетчуп

Для смазывания чаши
•• 30 мл растительного 
масла

После сигнала 
о готовности переложить 

пирог на блюдо, 
смазать кетчупом 

и украсить зеленью 
петрушки.

Совет

в нее тесто, сформовать бортики, сверху 
распределить фарш.

3	Сыр натереть на крупной терке, посыпать 
пирог, выбрать режим «Выпечка» и выста-
вить таймер на 60 минут. 

«Выпечка» 110 минут
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КИШ С ГОВЯДИНОЙ И ГРИБАМИ

1	Сливочное масло нарубить с мукой в крошку, добавить яйцо и соль, замесить тесто. 
Грибы мелко нарезать, выложить в чашу мультиварки с разогретым растительным мас-
лом и жарить 15 мин в режиме «Выпечка». Смешать их с измельченной отварной говя-
диной, добавить молотый перец и соль.

2	Тесто выложить в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, сделать частые 
проколы с помощью вилки, сформовать бортики и выпекать, не меняя режима,  
15 минут.

3	Начинку перемешать с рубленой зеленью петрушки и нашинкованным луком, выложить 
на основу из теста. Яйца взбить со сливками, сыром и солью с помощью миксера, за-
лить полученной массой пирог и готовить в режиме «Выпечка» 50 минут.

Для теста
•• 500 г пшеничной муки
•• 1 яйцо
•• 200 г сливочного 
масла

•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 300 г отварной 
говядины

•• 400 г шампиньонов
•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 200 мл сливок
•• 30 г зеленого лука
•• 30 г зелени петрушки
•• 2 яйца
•• 40 мл растительного 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

«Выпечка» 100 минут
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КИШ С СЕМГОЙ И БРОККОЛИ

Для теста
•• 200 г пшеничной 
•• муки
•• 100 г сливочного 
масла

•• 1 яйцо
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 250 г филе семги
•• 250 г брокколи
•• 100 г помидоров
•• 100 г сладкого перца
•• 100 г оливок 
без косточек

•• Зелень укропа 
и петрушки, черный 

молотый перец 
и соль по вкусу

Для заливки
•• 4 яйца
•• 200 мл сливок
•• Мускатный орех 
и соль по вкусу

Для украшения
•• Кружочки лимона

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

1	Сливочное масло растереть с мукой и солью 
в крошку, вбить яйцо, вымесить тесто, ска-
тать его в шар, завернуть в пищевую пленку 
и поместить в холодильник на 20 мин.  
Филе семги нарезать ломтиками, брокколи 
разобрать на соцветия. Яйца взбить со слив-
ками, солью и мускатным орехом с по
мощью миксера.

2	В чашу мультиварки, смазанную сливочным 
маслом, выложить тесто, разровнять 
и сформовать бортики. Распределить на нем 
ломтики рыбы, брокколи, нарезанные лом-
тиками помидоры и сладкий перец и оливки, 
посыпать молотым перцем, солью, рубленой 
зеленью укропа и петрушки. Залить начинку 
яичной смесью, выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 50 мин. Подать гото-
вый пирог на стол, украсив кружочками  
лимона.

«Выпечка» 90 минут
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БИСКВИТ С ЗАВАРНЫМ КРЕМОМ

1	Яйца взбить с сахаром с помощью мик-
сера, всыпать муку и снова взбить. Те-
сто выложить в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут.

2	Молоко взбить с яйцом и сахаром с по-
мощью миксера, влить в кастрюлю и ва-

Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 250 г сахара
•• 4 яйца

Для крема
•• 250 мл молока
•• 1 яйцо
•• 100 г сахара
•• 100 г сливочного 
масла

•• Ванилин по вкусу

Для украшения
•• 100 г молочного 
шоколада

•• 100 г 
консервированной 
вишни

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

Готовый бисквит 
выложить на блюдо, 

полить кремом, 
посыпать тертым 

шоколадом и украсить 
консервированной 

вишней.

Совет

рить на слабом огне до загустения. Снять 
крем с огня, слегка остудить, добавить 
в него сливочное масло, ванилин и пере
мешать. 

«Выпечка» 110 минут
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«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут

1	Мед растопить на водяной бане, всыпать разрыхлитель и довести до кипения.

2	Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, всыпать муку, ванилин, влить слегка охлажден-
ный мед. Тесто тщательно перемешать, выложить в чашу мультиварки, смазанную сливоч-
ным маслом, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 60 минут.

3	После сигнала о готовности выложить бисквит на блюдо, посыпать сахарной пудрой, укра-
сить ломтиками яблок и листиками мяты.

•• 200 г меда
•• 250 г сахара
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 500 г пшеничной муки
•• 5 яиц
•• 20 г сливочного масла
•• Ванилин по вкусу

Для украшения
•• 300 г яблок
•• 50 г сахарной пудры
•• Листики мяты 
по вкусу

•• 250 г сахара
•• 3 яйца
•• 250 г пшеничной муки
•• 200 г яблок
•• 30 г сливочного  
масла

БИСКВИТ МЕДОВЫЙ С ЯБЛОКАМИ

БИСКВИТ С ЯБЛОКАМИ 

1	Яйца разбить в миску, всыпать сахар и ва-
нилин, взбить миксером, добавить про-
сеянную муку. Яблоки очистить, удалить 
сердцевину, мякоть нарезать ломтиками.

2	Чашу мультиварки смазать сливочным 
маслом, влить в нее половину теста, вы-
ложить яблоки и покрыть оставшимся те-
стом.  Выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 60 минут.

После сигнала о готовности пирог пере-
ложить на блюдо, посыпать сахарной 
пудрой, украсить вырезанными из яблок 
цветками и листиками мяты.

•• 40 г сахарной пудры
•• Ванилин по вкусу

Для украшения
•• Цветки из яблок
•• Листики мяты
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«Выпечка» 90 минут

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксе-
ра, добавить порошок какао и ванилин, 
всыпать просеянную муку, тщательно пе-
ремешать. Груши очистить, удалить серд-
цевину, мякоть пюрировать с помощью 
блендера и добавить в тесто. 

2	Выложить тесто в чашу мультиварки, вы-
стеленную промасленной пекарской бу-
магой, выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 60 минут.

•• 300 г пшеничной  
муки

•• 5 яиц
•• 50 г порошка какао
•• 300 г сахара

•• 180 г пшеничной муки
•• 3 яйца
•• 250 мл молока
•• 60 г сахара
•• 15 г разрыхлителя 
для теста

•• 20 г сливочного масла
•• 100 г темного 
шоколада

БИСКВИТ С ГРУШАМИ

БИСКВИТ ШОКОЛАДНЫЙ СО СМОРОДИНОЙ 

•• 200 г груш
•• 20 г сливочного 
масла

•• Ванилин по вкусу

1	Яйца взбить с сахаром с помощью мик-
сера. Молоко довести до кипения, рас-
творить в нем шоколад, слегка охла-
дить, соединить с яичной массой, всы-
пать муку с разрыхлителем и тщательно 
перемешать.

2	Выложить тесто в чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом, сверху 
распределить слой черной смородины. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить 

•• 200 г черной 
смородины

Для глазури
•• 100 г темного 
шоколада

таймер на 45 мин. После сигнала о готов-
ности оставить пирог в чаше в режиме  
«Подогрев» еще на 10 минут. 

Остывший 
бисквит выложить 
на блюдо и полить 

растопленным 
шоколадом.

Совет

«Подогрев»«Выпечка» 90 минут
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«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут

1	Яблоки очистить, удалить сердцевину, мя-
коть разрезать на 4 части, на верхушках 
ножом сделать решетку.

2	Яйца взбить с сахаром с помощью миксе-
ра, всыпать муку, снова взбить. Чашу 
мультиварки смазать сливочным маслом, 
выложить в нее тесто, поверх которого 
выложить посыпанные корицей яблоки 
решеткой вверх. Выбрать режим «Выпеч-
ка» и выставить таймер на 60 минут.

•• 600 г яблок
•• 3 яйца
•• 150 г сахара
•• 150 г пшеничной муки

•• 500 г пшеничной муки
•• 3 яйца
•• 250 г сахара
•• 120 г сметаны
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 300 г персиков 
(консервированных)

ШАРЛОТКА С ЯБЛОКАМИ И КОРИЦЕЙ 

ШАРЛОТКА С ПЕРСИКАМИ 

•• 20 г сливочного 
масла

•• Молотая корица 
по вкусу

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксе-
ра, добавить сметану, снова взбить, всы-
пать муку, смешанную с разрыхлителем.

2	Чашу мультиварки смазать сливочным 
маслом, выложить в нее нарезанные 
ломтиками персики и залить их тестом. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 65 мин. Готовый пирог укра-
сить ломтиками персиков и веточками 
тимьяна.

•• 30 г сливочного 
масла

Для украшения
•• Персики
•• Зелень тимьяна 



32 КИШИ, БИСКВИТЫ, ШАРЛОТКИ, МАННИКИ, ЧИЗКЕЙКИ  

«Выпечка» 90 минут

1	Манную крупу смешать с кефиром 
и оставить на 15 мин. Яйца взбить с са-
харом с помощью миксера, добавить 
растопленное сливочное масло (100 г), 
разрыхлитель и ванилин, тщательно пе-
ремешать.

2	Соединить яичную массу с манной, всы-
пать муку и распаренный изюм, а также 
курагу и чернослив, предварительно из-
мельчив их. Выложить тесто в чашу муль-

•• 250 г манной крупы
•• 250 г пшеничной муки
•• 250 мл кефира
•• 3 яйца
•• 120 г сахара
•• 130 г сливочного 
масла

•• 70 г изюма 
без косточек

•• 250 г манной крупы
•• 3 яйца
•• 250 мл кефира
•• 250 г пшеничной 
муки

•• 250 г сахара
•• 200 г яблок
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 30 г сливочного 
масла

МАННИК С СУХОФРУКТАМИ

МАННИК С ЯБЛОКАМИ

•• 70 г кураги 
без косточек

•• 70 г чернослива 
без косточек

•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• Ванилин по вкусу

1	Яблоки вымыть, удалить сердцевину, мякоть нарезать ломтиками. Манную крупу со
единить с кефиром, добавить яйца, взбитые с сахаром, муку и разрыхлитель, тщатель-
но перемешать. 

2	Тесто выложить в чашу, смазанную сливочным маслом, поверх него распределить 
яблоки, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 65 мин. После сигнала  
о готовности оставить манник в чаше в режиме «Подогрев» еще на 15 мин, затем вы-
ложить на блюдо.

тиварки, смазанную оставшимся сливочным 
маслом, выбрать режим «Выпечка» и выста-
вить таймер на 60 минут.

«Подогрев»«Выпечка» 100 минут
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«Выпечка» 80 минут

«Выпечка» 80 минут

1	Яичные белки отделить от желтков, 
взбить с сахаром с помощью миксера. 
Творожный крем смешать с желтками 
и сметаной, добавить манную крупу, 
крахмал и ванилин. Массу взбить бленде-
ром.

2	Смешать белковую массу с творожной, 
выложить тесто в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, сверху рас-
пределить клюкву и посыпать сахарной 
пудрой. Выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 60 минут.

•• 500 г творожного 
крема

•• 200 г клюквы
•• 5 яиц
•• 100 г сметаны
•• 130 г сахара
•• 50 г картофельного 
крахмала

Для основы
•• 240 г бисквитного 
печенья

•• 100 г сливочного 
масла

Для начинки
•• 120 мл сливок
•• 4 яичных желтка
•• 800 г сливочного сыра

МАННИК С ТВОРОГОМ И КЛЮКВОЙ

ЧИЗКЕЙК ЛИМОННЫЙ 

•• 30 г манной крупы
•• 20 г сливочного 
масла

•• Сахарная пудра, 
ванилин по вкусу

1	Печенье измельчить в крошку и смешать 
с размягченным сливочным маслом. Вы-
ложить полученную массу в чашу муль-
тиварки, смазанную сливочным маслом, 
и сформовать бортики.

•• 60 г лимонной цедры
•• 240 г сахара
•• 120 мл лимонного сока
•• 60 г пшеничной муки

Для украшения
•• Лимон

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного масла

2	Сливочный сыр взбить с сахаром, тертой 
лимонной цедрой, мукой и лимонным со-
ком с помощью блендера, ввести яичные 
желтки и сливки, снова взбить. Влить сыр-
ную массу в основу, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 50 минут. 

3	После сигнала о готовности чизкейк  
охладить, выложить на блюдо и укра-
сить ломтиками лимона.
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«Выпечка» 90 минут

1	Отделить яичные желтки от белков, 
в миску с желтками добавить творог, 
сметану, сахар (150 г), крахмал и вани-
лин, массу тщательно перемешать. Яич-
ные белки взбить с сахаром (130 г) с по-
мощью миксера и соединить с творож-
ной массой.

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

•• 600 г творога
•• 120 г сметаны
•• 5 яиц
•• 280 г сахара
•• 100 г кукурузного 
крахмала

ЧИЗКЕЙК ТВОРОЖНЫЙ
•• 20 г сливочного 
масла

•• 30 г сахарной пудры
•• Ванилин по вкусу

на  60 мин. После сигнала о готовности вы-
ложить чизкейк на блюдо и посыпать сахар-
ной пудрой.

«Выпечка» 110 минут

Для основы
•• 350 г песочного 
печенья

•• 80 г сливочного масла

Для начинки
•• 200 г творога
•• 60 г сметаны
•• 60 г сахара
•• 1 яйцо
•• Ванилин по вкусу

ЧИЗКЕЙК С ВИШНЕЙ 

1	Печенье измельчить в крошку, соеди-
нить с растопленным сливочным мас-
лом, замесить тесто и придать ему 
форму круга по величине чаши муль-
тиварки. Переложить тесто в чашу, 
смазанную сливочным маслом, 
и сформовать бортики.

2	Творог смешать со сметаной, яйцом, 
сахаром и ванилином, взбить массу 

Для украшения 
•• 300 г вишни
•• 125 г сахара
•• 25 г картофельного 
крахмала

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

с помощью блендера. Влить начинку 
на основу из печенья, выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут.

3	Из вишни удалить косточки, ягоды за-
сыпать сахаром, оставить на 30 мин, 
затем добавить к ним крахмал и варить 
на слабом огне до тех пор, пока сироп 
не загустеет. 

4	Готовый чизкейк выложить на блюдо 
и полить вишней в сиропе.



35  КИШИ, БИСКВИТЫ, ШАРЛОТКИ, МАННИКИ, ЧИЗКЕЙКИ     

«Выпечка» 110 минут

1	Яйцо взбить с сахаром, сливочным мас-
лом (100 г) и солью с помощью миксера, 
всыпать муку, смешанную с разрыхлите-
лем, вымесить тесто и поместить его в хо-
лодильник на 10 мин. Выложить тесто 
в мультиварку, смазанную сливочным 
маслом (20 г), и сформовать бортики.

2	Сливки взбить с сахаром, добавить тво-
рожный сыр, яйца и ванилин. Выложить 
крем в чашу мультиварки на основу с по-
мощью кондитерского шприца так, чтобы 
получились цветы. Выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 90 минут.

ЧИЗКЕЙК С ТВОРОЖНЫМ СЫРОМ
Для теста
•• 220 г пшеничной муки
•• 1 яйцо
•• 120 г сливочного 
масла

•• 100 г сахара
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• Соль по вкусу

Для крема
•• 3 яйца
•• 120 г сахара
•• 80 мл сливок
•• 450 г творожного 
сыра

•• Ванилин по вкусу
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ЧИЗКЕЙК С ОРЕХАМИ КЕШЬЮ

1	Песочное печенье размолоть, соединить 
с размягченным сливочным маслом, вы-
месить тесто, выложить его в чашу муль-
тиварки, смазанную сливочным маслом, 
и сформовать бортики.

2	Мандарины, бананы, размоченную курагу, 
сок, выжатый из лимона, пюрировать с по-
мощью блендера и выложить массу на ос-
нову из печенья. Выбрать режим «Выпеч-
ка» и выставить таймер на 50 минут. 

Для основы
•• 350 г песочного 
печенья

•• 80 г сливочного масла

Для начинки
•• 400 г орехов кешью
•• 150 г меда

•• 80 г лимона
•• 150 г мандаринов
•• 200 г бананов
•• 100 г кураги

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

«Выпечка» 80 минут

После сигнала 
о готовности переложить 
чизкейк на блюдо, полить 

растопленным медом 
и посыпать измельченными 

орехами кешью.

Совет



ПИРОГИ, ПИРОЖКИ, 
ВАТРУШКИ, БУЛОЧКИ, 

ПЛЕТЕНКИ 
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1	Мясо нарезать крупными кусками, выложить в чашу мультиварки, 
залить водой и готовить в режиме «Тушение» 2 ч. Слегка охладить 
его и пропустить через мясорубку. 

2	В чашу мультиварки налить растительное масло и спассеровать 
в нем измельченный лук в режиме «Жарка». Подготовленные ин-
гредиенты соединить. Добавить пропущенный через чеснокода-
вилку чеснок, рубленые яйца, измельченную кинзу, сушеные тра-
вы, молотый перец и соль. Все перемешать.

3	Тесто (500 г) разделить на две неравные части. Большую из них 
раскатать в пласт и вырезать из него круг чуть больше диаметра 
дна чаши. Дно чаши смазать сливочным маслом. Поместить в него 
заготовку из теста, сделать бортики. Сверху равномерно распреде-
лить начинку. Меньшую часть теста раскатать и вырезать круг 
по диаметру чаши. Накрыть им начинку и защипнуть края пирога. 
Из оставшегося теста (50 г) вырезать сердечки и украсить ими верх 
изделия. Вокруг сердечек сделать резную окантовку.

4	Готовить пирог в режиме «Выпечка» 1 ч. Затем оставить его 
в мультиварке на 20 мин и выложить в чашу другой стороной.  
Готовить в режиме «Мультиповар» при температуре 160 °С 10 мин. 
Пирог украсить листьями орегано.

•• 550 г дрожжевого 
теста

•• 400 г мякоти 
баранины

•• 100 г репчатого лука
•• 15 г кинзы
•• 15 г сливочного 
масла

•• 4 сваренных вкрутую 
яйца

•• 2 зубчика чеснока
•• 1,6 л воды
•• 15 мл растительного 
масла

•• Листья орегано 
для украшения

•• Сушеные мята 
и зелень укропа, 
черный молотый 
перец и соль по вкусу

ПИРОГ С БАРАНИНОЙ

«Жарка» «Выпечка» «Мультиповар»«Тушение» 220 минут
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1	Филе курицы мелко нарезать, выложить в чашу мультиварки 
с разогретым растительным маслом, посыпать молотым перцем 
и солью, готовить в режиме «Выпечка» 20 минут.

2	Добавить в чашу нашинкованный зеленый лук и измельченные 
артишоки, жарить в прежнем режиме еще 10 мин. Влить в чашу 
молоко и бульон, всыпать муку, выбрать режим «Тушение» и вы-
ставить таймер на 20 минут.

3	После сигнала о готовности переложить начинку в миску и охла-
дить. Слоеное тесто раскатать, выложить в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, распределить на нем начинку, собрать 
и защипнуть края. 

4	Смазать изделие взбитым яйцом. Выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 50 минут.

•• 700 г филе курицы
•• 100 г очищенных 
отварных артишоков

•• 200 мл куриного 
бульона

•• 400 г слоеного теста
•• 100 мл молока
•• 1 яйцо
•• 30 г зеленого лука
•• 30 г сливочного 
масла

•• 30 мл растительного 
масла

•• 50 г пшеничной муки
•• Черный молотый 
перец и соль  
по вкусу

ПИРОГ С КУРИЦЕЙ И АРТИШОКАМИ

«Тушение»«Выпечка» 120 минут
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1	Филе курицы мелко нарезать, добавить к нему молотый перец, 
соль и растительное масло (60 мл), оставить на 20 мин. Лук на-
шинковать, выложить в чашу мультиварки с разогретым сливоч-
ным маслом, жарить в режиме «Выпечка» 5 мин, затем добавить 
измельченные грибы, готовить еще 10 мин в прежнем режиме.

2	Влить в чашу с грибами и луком сливки, выбрать режим «Туше-
ние» и выставить таймер на 20 мин. После звукового сигнала на-
чинку смешать с куриным филе, добавить чеснок, пропущенный 
через чеснокодавилку, молотый перец и соль.

3	В чашу мультиварки, смазанную растительным маслом (20 мл), 
выложить часть теста, распределить на нем начинку, накрыть 
оставшимся тестом, защипнуть края и установить режим «Выпеч-
ка» на 60 мин. За 10 мин до готовности смазать пирог взбитым 
яйцом.

•• 900 г дрожжевого 
теста

•• 500 г филе курицы
•• 400 г отварных 
шампиньонов

•• 100 г репчатого лука
•• 30 г сливочного 
масла

•• 1 зубчик чеснока
•• 200 мл сливок
•• 80 мл растительного 
масла

•• 1 яйцо
•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

ПИРОГ С КУРИЦЕЙ И ГРИБАМИ

«Тушение»«Выпечка» 120 минут
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ПИРОГ С ИНДЕЙКОЙ
Для теста
•• 400 г пшеничной муки
•• 10 г разрыхлителя  
для теста

•• 120 г сливочного масла
•• 120 мл холодной воды
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 400 г отварного филе 
индейки

•• 230 г сыра твердых 
сортов

•• 230 г сметаны
•• 100 г репчатого лука
•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

1	Муку, смешанную с разрыхлителем 
и солью, нарубить со сливочным маслом 
в крошку, влить воду, замесить тесто, ска-
тать его в шар и разделить на две нерав-
ные части. Большую часть теста раскатать 
в пласт, выложить в чашу, смазанную 
маслом, и сформовать бортики. 

1	Лук нашинковать, выложить в чашу 
мультиварки с разогретым раститель-
ным маслом и готовить 5 мин в режиме 
«Выпечка». Яйца взбить с майонезом 
и сметаной, добавить муку, смешанную 
с разрыхлителем и солью, замесить те-
сто, выложить его в чашу мультиварки, 

Для теста
•• 500 г пшеничной муки
•• 150 г сметаны
•• 150 г майонеза
•• 2 яйца
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 200 г рыбы 
(консервированной)

•• 100 г репчатого лука
•• 200 г картофеля

ПИРОГ С РЫБОЙ
•• 60 мл растительного 
масла

Для заливки
•• 200 мл сливок
•• 100 г сыра твердых 
сортов

Для украшения
•• Зелень петрушки

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

2	Филе индейки мелко нарезать, смешать 
с нашинкованным луком, натертым на 
крупной терке сыром и сметаной, доба-
вить молотый перец и соль. Выложить на-
чинку на тесто. Из оставшегося теста ска-
тать жгуты и выложить решетку на пироге. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 60 минут.

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут

смазанную сливочным маслом, и сфор-
мовать бортики.

2	Выложить на тесто нарезанный тонкими 
ломтиками картофель, затем обжарен-
ный лук и размятую вилкой рыбу. Сливки 
взбить с сыром, натертым на крупной 
терке, и залить смесью пирог. Выбрать 
режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 50 мин. После сигнала о готовности 
переложить пирог на блюдо и украсить 
зеленью петрушки.
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ПИРОГ С МОРСКОЙ РЫБОЙ

ПИРОГ СО ШПИНАТОМ И РЫБОЙ 

•• 250 г пшеничной муки
•• 250 г майонеза
•• 250 г сметаны
•• 2 яйца
•• 100 г репчатого лука
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 300 г отварного филе 
морской рыбы

•• 30 мл растительного 
масла

•• 30 г сливочного 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

1	Лук нашинковать, выложить в чашу 
мультиварки с разогретым раститель-
ным маслом, жарить в режиме «Выпеч-
ка» 5 мин, затем смешать с измельчен-
ным филе рыбы, добавить соль и мо-
лотый перец.

1	Шпинат нашинковать, выложить в чашу 
мультиварки с разогретым растительным 
маслом, готовить 10 мин в режиме  
«Выпечка».

2	Консервированную рыбу размять, сме-
шать со взбитыми яйцами, всыпать муку 
с разрыхлителем, добавить сыр, натер-
тый на крупной терке, шпинат, полбу, мо-

•• 400 г шпината
•• 30 мл растительного 
масла

•• 3 яйца
•• 150 г пшеничной 
муки

•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 200 г рыбы 
(консервированной)

•• 100 г вареной полбы 
•• 30 г сливочного 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

2	Сметану соединить с майонезом и яй-
цами, всыпать муку и разрыхлитель, 
тщательно перемешать. Влить полови-
ну теста в чашу мультиварки, смазан-
ную сливочным маслом, выложить на 
него начинку и накрыть оставшимся те-
стом. Выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 60 минут.

«Выпечка» 90 минут

лотый перец и соль. Полученную массу вы-
ложить в чашу мультиварки, смазанную сли-
вочным маслом, и готовить в прежнем 
режиме 50 минут.

«Выпечка» 80 минут



43  ПИРОГИ, ПИРОЖКИ, ВАТРУШКИ, БУЛОЧКИ, ПЛЕТЕНКИ   

«Выпечка» 150 минут

1	Муку соединить с солью, насыпать горкой, сделать в центре углубление, влить в него олив-
ковое масло, уксус и теплую воду, замесить тесто. Сформовать из него шар, накрыть влаж-
ным полотенцем и оставить при комнатной температуре на 60 мин. Раскатать из теста два 
тонких пласта и пересыпать их мукой.

2	Репчатый лук нашинковать, выложить вместе с измельченным чесноком в чашу мультивар-
ки с разогретым оливковым маслом, жарить 5 мин в режиме «Выпечка». Добавить к луку 
измельченный шпинат и рубленую зелень петрушки, готовить в прежнем режиме 5 мин,  
затем охладить, смешать с рикоттой, фетой и яйцами, добавить соль.

3	Один пласт теста выложить в чашу мультиварки, смазанную маслом, на нем распределить 
начинку, накрыть вторым пластом и защипнуть края. Готовить пирог в режиме «Выпечка» 
60 мин. Перед подачей на стол украсить его зеленью.

Для теста
•• 500 г пшеничной  
муки

•• 60 мл оливкового 
масла

•• 30 мл столового 
уксуса

ПИРОГ СО ШПИНАТОМ И ФЕТОЙ

•• 250 мл теплой воды
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 300 г сыра фета
•• 150 г сыра рикотта
•• 2 яйца

•• 100 г репчатого лука
•• 20 г зелени петрушки
•• 2 зубчика чеснока
•• 50 мл оливкового 
масла

•• 700 г шпината
•• Соль по вкусу

Для украшения
•• Зелень петрушки

Для смазывания чаши
•• 20 мл растительного 
масла
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ПИРОГ СПИРАЛЬНЫЙ СО ШПИНАТОМ И СЫРОМ 

ПИРОГ СПИРАЛЬНЫЙ С ТВОРОГОМ

•• 500 г слоеного теста
•• 400 г шпината
•• 100 г сыра фета
•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 1 яйцо 
•• 1 яичный желток

•• 20 г сливочного 
масла

•• Семена кунжута, 
черный молотый 
перец и соль  
по вкусу

1	Шпинат нашинковать, добавить из-
мельченный сыр фета, яйцо, сыр твер-
дых сортов, натертый на крупной терке, 
молотый перец и соль. Начинку тща-
тельно перемешать.

1	Тесто разморозить, 
нарезать длинными 
полосками. Творог 
растереть с солью 
и яйцом, поместить 
на середину каждой 
полоски, защипнуть 
края.

2	Выложить получив-
шиеся трубочки спи-
ралью в чашу мульти-
варки, смазанную рас-
тительным маслом, 
выбрать режим «Вы-
печка» и выставить 
таймер на 40 минут.

•• 500 г слоеного теста
•• 150 г творога
•• 1 яйцо

•• 20 мл растительного 
масла

•• Соль по вкусу

2	Тесто нарезать полосками вдоль, рас-
пределить на них начинку и защипнуть. 
Выложить изделия спиралью в чашу 
мультиварки, смазанную сливочным 
маслом. Яичный желток взбить, нанес
ти на пирог и посыпать его кунжутом. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 40 минут.

«Выпечка» 80 минут

«Выпечка» 70 минут
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ПИРОГ С ТВОРОЖНО-ЯГОДНОЙ НАЧИНКОЙ
Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 150 г сливочного масла
•• 3 яичных желтка
•• 80 г сахара
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• Ванилин по вкусу

Для начинки
•• 200 г сметаны
•• 3 яичных белка

•• 100 г сахара
•• 50 г картофельного 
крахмала

•• 300 г творога
•• 250 г красной 
смородины

•• Ванилин по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

1	Просеянную муку, смешанную с разрых-
лителем и ванилином, растереть с раз-
мягченным сливочным маслом и саха-
ром, добавить желтки, замесить тесто.  
Выложить его в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, и сформо-
вать бортики.

1	Яйца взбить со сметаной, добавить рас-
топленное сливочное масло, взбить с по-
мощью блендера, всыпать сахар, муку, 
смешанную с разрыхлителем и солью, за-
месить тесто. Выложить тесто в чашу 

Для теста
•• 500 г пшеничной муки
•• 250 г сметаны
•• 100 г сливочного масла
•• 10 г сахара
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 3 яйца
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 200 г кабачков
•• 150 г помидоров
•• 100 г тыквы
•• 70 г репчатого лука

ПИРОГ ОВОЩНОЙ
•• 200 г белокочанной 
капусты

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для заливки
•• 200 мл сливок
•• 100 г сыра твердых 
сортов

Для украшения 
•• Зелень петрушки

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного масла

2	Яичные белки взбить с сахаром с по
мощью миксера, добавить сметану, крах-
мал, ванилин и творог, залить полученной 
массой основу, а поверх распределить 
красную смородину. Выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 120 минут.

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 150 минут

мультиварки, смазанную сливочным мас-
лом, сформовать бортики.

2	Овощи измельчить, перемешать, добавить 
молотый перец и соль, выложить начинку 
на тесто. Сыр натереть на крупной терке, 
взбить его со сливками и залить получен-
ной смесью пирог. Выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 60 мин.  
После сигнала о готовности переложить 
пирог на блюдо и украсить петрушкой.
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1	Для приготовления начинки лук нарезать тонкими полукольцами, выложить в чашу 
мультиварки с разогретым растительным маслом, жарить в режиме «Выпечка» 5 мин, 
затем добавить нашинкованную капусту и тертую морковь и готовить, не меняя режи-
ма, еще 10 минут.

2	Яйца измельчить, добавить к капусте вместе с молотым перцем и солью, перемешать, жа-
рить еще 5 мин. Для приготовления теста размягченное сливочное масло взбить со смета-
ной с помощью блендера, всыпать муку с разрыхлителем и солью, вымесить тесто и раз-
делить его на две части.

3	Выложить половину теста в чашу мультиварки, смазанную растительным маслом, распре-
делить на нем начинку, накрыть оставшимся тестом и защипнуть края. Выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер на 60 минут.

Для теста
•• 450 г пшеничной  
муки

•• 100 г сливочного 
масла

•• 10 г разрыхлителя  
для теста

ПИРОГ С КАПУСТОЙ
•• 250 г сметаны
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 400 г белокочанной 
капусты

•• 100 г репчатого лука

•• 100 г моркови
•• 5 яиц, сваренных 
вкрутую

•• 40 мл растительного 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 мл растительного 
масла

«Выпечка» 120 минут
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ПИРОГ С КАПУСТОЙ НА СМЕТАНЕ
Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 100 г сливочного масла
•• 3 яйца
•• 250 г сметаны
•• 30 г сахара
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 450 г тушеной 
квашеной капусты

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

1	Яйца взбить со сметаной, добавить раз-
мягченное сливочное масло, всыпать 
муку, смешанную с разрыхлителем, сахар 
и соль, замесить тесто. Разделить его 
на две неравные части, большую из кото-

1	Морковь натереть на мелкой терке, сме-
шать с сахаром, добавить взбитые яйца, 
растительное масло, затем муку и сухие 
дрожжи, замесить тесто. Выложить его 
в чашу мультиварки, смазанную сливоч-
ным маслом, выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 70 минут.

2	После сигнала о готовности выложить пи-
рог на блюдо. В чашу мультиварки выло-
жить сливочное масло, всыпать порошок 

Для теста
•• 220 г пшеничной 
•• муки
•• 250 г моркови
•• 320 г сахара
•• 4 яйца
•• 10 г сухих дрожжей
•• 20 г сливочного  
масла

•• 100 мл растительного 
масла

ПИРОГ МОРКОВНЫЙ
Для глазури
•• 60 г сахара
•• 50 г сливочного масла
•• 40 г порошка какао
•• 150 мл молока

Для украшения
•• Кружочки апельсина

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного масла

рых выложить в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом.

2	Капусту поместить на тесто. Из оставше-
гося теста скатать жгуты и выложить 
из них решетку на начинку. Выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер 
на 80 минут.

«Выпечка» 100 минут

какао и сахар, влить молоко, готовить гла-
зурь в режиме «Молочная каша» в тече-
ние 5 мин при открытой крышке.

3	Полить готовый пирог глазурью, оставить 
до застывания, затем нарезать, разложить 
по порционным тарелкам и украсить кру-
жочками апельсина.

«Молочная каша»«Выпечка» 90 минут
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ПИРОГ С МОРКОВЬЮ И СЫРОМ

ПИРОГ С ГРИБАМИ

•• 250 г пшеничной  
муки

•• 1 яйцо
•• 10 г сахара
•• 120 мл кефира
•• 50 г сметаны
•• 100 г сливочного 
масла

•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 150 г моркови
•• 150 г сыра твердых 
сортов

•• 30 мл растительного 
масла

•• Соль по вкусу

1	Яйцо растереть с сахаром, влить ке-
фир, добавить сметану и размягченное 
сливочное масло, всыпать муку, сме-
шанную с разрыхлителем и солью, 
и перемешать. Морковь и сыр натереть 
на крупной терке, перемешать.

1	Лук нашинковать, выложить в чашу муль-
тиварки с разогретым растительным мас-
лом и жарить в режиме «Выпечка» 5 мин. 
Добавить к нему измельченные грибы, 
молотый перец и соль, готовить в преж-
нем режиме еще 20 мин, затем перело-
жить начинку в миску.

2	Яйца взбить с помощью миксера, посте-
пенно всыпать муку, смешанную с раз-
рыхлителем и солью, добавить сыр, на-
тертый на крупной терке, замесить тесто 
и разделить его на две части.

•• 300 г пшеничной 
муки

•• 400 г шампиньонов
•• 4 яйца
•• 80 г сыра твердых 
сортов

•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 40 г сливочного 
масла

•• 100 г репчатого лука
•• 50 мл растительного 
масла

•• Зелень петрушки, 
черный молотый 
перец и соль по вкусу

2	Часть теста выложить в чашу мульти-
варки, смазанную растительным мас-
лом, сверху распределить начинку, 
а сверху выложить оставшееся тесто. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 40 минут.

«Выпечка» 100 минут

3	Выложить часть теста в чашу мультивар-
ки, смазанную сливочным маслом, рас-
пределить на нем начинку. Оставшееся те-
сто раскатать в пласт, нарезать его поло-
сками, каждую надсечь с обеих сторон 
в виде елочки и выложить поверх начин-
ки. Готовить в режиме «Выпечка» 60 мин. 
Перед подачей на стол украсить пирог зе-
ленью петрушки.

«Выпечка» 70 минут
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«Выпечка» 120 минут

ПИРОГ СЫРНЫЙ
•• 180 г пшеничной муки
•• 100 г сыра твердых 
сортов

•• 3 яйца
•• 60 г майонеза

•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 120 г сливочного 
масла

•• Соль по вкусу

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, всыпать муку с разрыхлителем, переме-
шать. Растительное масло соединить с кипятком, перемешать, влить в тесто, снова пе-
ремешать.

2	Чашу мультиварки смазать сливочным маслом, влить тесто, выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 45 мин. После сигнала о готовности сделать на корже частые 
проколы с помощью вилки и охладить.

3	Молоко взбить со сгущенным молоком, залить смесью корж и дать ей впитаться. Слив-
ки взбить с сахарной пудрой с помощью миксера, украсить пирог кремом и поместить 
его в холодильник на 60 минут.

•• 200 г пшеничной муки
•• 200 г сахара
•• 4 яйца
•• 80 мл растительного 
масла

•• 30 г сливочного масла
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 80 мл кипятка
•• 200 мл сгущенного 
молока

•• 200 мл молока
•• 200 мл сливок
•• 100 г сахарной пудры

ПИРОГ МОЛОЧНЫЙ

1	Сыр натереть на крупной терке, соеди-
нить с майонезом, охлажденным и из-
мельченным маслом (100 г), солью, 

«Выпечка» 70 минут

вбить в массу яйца, всыпать муку, сме-
шанную с разрыхлителем.

2	Тесто тщательно вымесить, выложить 
в чашу мультиварки, смазанную остав-
шимся сливочным маслом, выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер на 
40 мин. После сигнала о готовности дать 
пирогу остыть при открытой крышке, за-
тем переложить его на блюдо.
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ПИРОГ ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ

ПИРОГ С АБРИКОСАМИ 

•• 250 г овсяных 
хлопьев

•• 250 г пшеничной муки
•• 250 мл кефира
•• 250 г сахара
•• 3 яйца
•• 20 г разрыхлителя 
для теста

•• 200 г яблок
•• 30 г сливочного 
масла

•• Молотая корица 
и ванилин по вкусу

1	Овсяные хлопья залить кефиром 
и оставить на 15 мин. Яйца взбить с са-
харом с помощью миксера, добавить 
ванилин и корицу, смешать с овсяной 
массой, всыпать муку с разрыхлителем 
и мелко нарезанные яблоки.

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, постепенно всыпать просеянную муку, смешан-
ную с разрыхлителем. Выложить тесто в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 70 минут.

2	После сигнала о готовности бисквит охладить, выложить на блюдо, полить сгущенным мо-
локом, сверху распределить нарезанные ломтиками абрикосы.

•• 400 г пшеничной 
муки

•• 4 яйца
•• 400 г сахара
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 500 г абрикосов 
(консервированных)

•• 30 г сливочного 
масла

•• 100 мл сгущенного 
молока

2	Выложить тесто в чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом, вы-
брать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 60 мин. После сигнала о го-
товности оставить пирог в режиме «По-
догрев» еще на 10 минут.

«Выпечка» 100 минут

«Выпечка»«Подогрев» 110 минут
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ПИРОГ С АБРИКОСАМИ И МИНДАЛЕМ
•• 500 г слоеного теста

Для начинки
•• 100 г очищенного 
миндаля

•• 30 г пшеничной муки
•• 125 г сливочного масла
•• 125 г сахара
•• 1 яйцо
•• 200 г абрикосов
•• 30 г лимонной цедры

•• 30 мл лимонного 
сока

Для украшения
•• Мята
•• Листики миндаля

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

1	Яйца взбить с сахаром с помощью мик-
сера, всыпать муку, разрыхлитель и ва-
нилин, замесить тесто, разделить его на 
две неравные части. Большую часть те-
ста выложить в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, сверху рас-
пределить абрикосовый конфитюр, сме-
шанный с крахмалом.

2	Из оставшегося теста сформовать тон-
кие жгуты и выложить их поверх начин-

•• 600 г абрикосового 
конфитюра

•• 30 г сливочного масла
•• 250 г пшеничной муки
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

ПИРОГ С АБРИКОСОВЫМ КОНФИТЮРОМ 

•• 30 г крахмала
•• 40 г сахарной пудры
•• 250 г сахара
•• 5 яиц
•• Ванилин по вкусу

1	Сливочное масло взбить с сахаром и яй-
цом, добавить размолотый миндаль, сме-
шанный с мукой, тертую цедру и сок ли-
мона. Массу тщательно перемешать и по-
местить в холодильник на 20 минут.

2	Тесто выложить в форму, смазанную 
маслом, нанести на него миндальную 

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 70 минут

массу и разложить нарезанные дольками 
абрикосы. Выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 45 минут. 

3	Готовый пирог украсить листиками мин-
даля и мятой.

ки в виде сетки. Выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 40 минут.

3	После сигнала о готовности пирог слег-
ка охладить, выложить на блюдо и по-
сыпать сахарной пудрой.
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ПИРОГ ЙОГУРТОВЫЙ С АБРИКОСАМИ

ПИРОГ АНАНАСОВЫЙ 

•• 250 г пшеничной муки
•• 15 г разрыхлителя 
для теста

•• 200 г сахара
•• 3 яйца
•• 200 мл йогурта
•• 80 мл растительного 
масла

•• 300 г абрикосов 
(консервированных)

Для украшения
•• Очищенные семена 
подсолнечника

•• Кунжут

1	Муку просеять, соединить с разрыхли-
телем, добавить йогурт, взбитые яйца, 
сахар и растительное масло (60 мл), 
тщательно перемешать.

1	Яйца взбить с сахаром, всыпать просеянную муку, смешанную с разрыхлителем и ванили-
ном, вымесить тесто.

2	Выложить половину теста в чашу мультиварки, смазанную растительным маслом, распре-
делить на нем нарезанные кубиками ананасы и накрыть оставшимся тестом. Выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер на 50 минут.

•• 400 г ананасов 
(консервированных)

•• 500 г пшеничной 
муки

•• 3 яйца
•• 200 г сахара
•• 20 г разрыхлителя 
для теста

•• 20 мл растительного 
масла

•• Ванилин по вкусу

2	Половину теста влить в чашу мультивар-
ки, смазанную оставшимся растительным 
маслом и обсыпанную семенами подсол-
нечника и кунжута, поместить на него 
абрикосы и накрыть оставшимся тестом. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 60 минут.

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 80 минут
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«Выпечка» 70 минут

«Выпечка» 70 минут

ПИРОГ АНАНАСОВЫЙ С КОРИЦЕЙ
•• 250 г пшеничной муки
•• 3 яйца
•• 150 г сахара
•• 300 г 
консервированных 
ананасов

•• 200 г сливочного масла
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 30 мл растительного 
масла

•• Ванилин и молотая 
корица по вкусу

Для украшения
•• Половинки арахиса
•• Листики мяты
•• Шоколадная стружка

1	Яичные белки отделить от желтков, 
взбить с помощью миксера.

2	Желтки растереть с сахаром, всыпать 
просеянную муку, смешанную с разрых-
лителем, влить половину апельсинового 

•• 250 г пшеничной муки
•• 250 г сахара
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

ПИРОГ АПЕЛЬСИНОВЫЙ
•• 2 яйца
•• 250 мл апельсинового 
сока

•• 30 г сливочного масла

1	Яйца смешать с растопленным сливоч-
ным маслом, всыпать сахар, молотую ко-
рицу и ванилин, взбить массу с помощью 
миксера.

2	Добавить в смесь измельченные анана-
сы, всыпать просеянную муку, смешан-
ную с разрыхлителем. Выложить тесто 

в чашу мультиварки, смазанную расти-
тельным маслом, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 40 минут. 

3	Готовый пирог украсить половинками 
арахиса, шоколадной стружкой и листи-
ками мяты.

сока. Соединить массу со взбитыми белка-
ми, выложить тесто в чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом, выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер 
на 40 минут.

Готовый пирог 
охладить, сделать на его 

поверхности проколы 
и полить оставшимся 

апельсиновым 
соком.

Совет
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ПИРОГ АПЕЛЬСИНОВЫЙ С КОРИЦЕЙ

ПИРОГ С АЙВОЙ И ЯБЛОКАМИ

•• 400 г пшеничной муки
•• 4 яйца
•• 250 г сахара
•• 500 г апельсинов
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 30 г сливочного 
масла

•• 40 г сахарной пудры
•• Молотая корица 
по вкусу

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксе-
ра, влить выжатый из апельсинов сок, до-
бавить измельченную мякоть и тертую 

1	Яичные желтки взбить с сахаром, добавить сметану, соль, размягченное сливочное масло 
(130 г) и снова взбить. Всыпать в смесь муку и разрыхлитель, вымесить тесто. Айву и ябло-
ки нарезать тонкими ломтиками. 

2	Тесто выложить в чашу мультиварки, смазанную оставшимся сливочным маслом, сверху 
распределить фрукты, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер на 50 минут.

•• 400 г пшеничной 
муки

•• 2 яичных желтка
•• 150 г сливочного 
масла

•• 150 г сахара
•• 100 г сметаны
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 300 г айвы
•• 200 г яблок
•• Соль по вкусу

цедру, всыпать просеянную муку, смешан-
ную с разрыхлителем, и молотую корицу.

2	Выложить тесто в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут. 

3	После сигнала о готовности переложить 
пирог на блюдо и посыпать сахарной  
пудрой.

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут
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ПИРОГ С БАНАНАМИ И МИНДАЛЕМ 

1	Миндаль залить кипятком, оставить на 5 мин, затем откинуть 
на дуршлаг, снять кожицу, подсушить в духовке и измель-
чить. В муку добавить разрыхлитель и соду.

2	Размягченное сливочное масло взбить с сахаром с помощью 
миксера, добавить яйца и сметану, снова взбить. Бананы пю-
рировать с помощью блендера, добавить в приготовленную 
ранее массу вместе с ванилином, молотой корицей и измель-
ченным миндалем.

3	Всыпать в тесто муку и тщательно перемешать. 

4	В чашу мультиварки, смазанную растительным маслом, 
влить тесто, выбрать режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 45—60 минут.  

5	После звукового сигнала перевернуть пирог на блюдо, по-
лить растопленным медом, выложить узор из лепестков мин-
даля, слегка охладить, украсить физалисом и листиками 
мяты.

•• 150 г пшеничной муки
•• 100 г миндаля
•• 100 г сливочного масла
•• 100 г коричневого 
сахара

•• 100 г сметаны
•• 200 г бананов
•• 2 яйца
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 20 мл растительного 
масла

•• Ванилин, мед, пищевая 
сода и молотая корица 
по вкусу

Для украшения
•• Лепестки миндаля
•• Физалис
•• Листики мяты

«Выпечка» 90 минут
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ПИРОГ С БАНАНАМИ И ОРЕХАМИ
•• 400 г пшеничной муки
•• 120 г сливочного масла
•• 250 г сахара
•• 2 яйца
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 130 г сметаны
•• 100 г очищенных 
грецких орехов

•• 300 г бананов
•• Ванилин и соль 
по вкусу

1	Сливочное масло (100 г) растопить 
в чаше мультиварки в режиме «Подо-
грев», перелить его в миску, смешать 
с сахаром, добавить взбитые яйца, смета-
ну и ванилин.

2	Муку соединить с разрыхлителем и со-
лью, добавить в приготовленную ранее 
массу вместе с пюрированными банана-
ми и измельченными грецкими орехами.

3	Выложить тесто в чашу мультиварки, 
смазанную оставшимся сливочным мас-
лом, выбрать режим «Выпечка» и выста-
вить таймер на 60 минут.

«Выпечка»«Подогрев» 90 минут

ПИРОГ С ВИШНЕЙ

1	Размягченное сливочное масло растереть 
со 130 г сахара, влить молоко, тщательно 
перемешать. Просеянную муку соединить 
с дрожжами и солью, ввести яйца, сме-
шать с приготовленной ранее массой, за-
месить тесто и оставить его в теплом ме-
сте на 120 минут.

2	Вишню очистить от косточек, выложить 
в миску, всыпать оставшийся сахар, пере-
мешать, варить в микроволновой печи 
10 мин, слить сироп. Яблоки нарезать 
мелкими кубиками и соединить с вишней.

3	Тесто разделить на две части, большую из 
которых раскатать в пласт и выложить 

•• 1 кг пшеничной муки
•• 200 г сливочного 
масла

•• 250 мл молока
•• 260 г сахара
•• 3 яйца

•• 20 г сухих дрожжей
•• 1 кг вишни
•• 200 г яблок
•• Корица и соль 
по вкусу

в чашу мультиварки, выстеленную пергамент-
ной бумагой. На тесто поместить начинку, по-
сыпав ее корицей. Из оставшегося теста 
сформовать полоски и выложить на пирог 
в виде решетки. Выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 60 минут.

«Выпечка» 210 минут
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«Выпечка» 70 минут

«Выпечка» 70 минут

ПИРОГ С ВИШНЕЙ И МОРОЖЕНЫМ
•• 250 г пшеничной  
муки 

•• 3 яйца
•• 130 г сахара
•• 500 г вишни 

•• 20 г сливочного  
масла

•• 200 г пломбира
•• Сахарная пудра 
по  вкусу

ПИРОГ ШОКОЛАДНЫЙ С ВИШНЕЙ 

•• 200 г пшеничной муки
•• 3 яйца
•• 150 г сахара
•• 80 г порошка какао
•• 200 г вишни 
без косточек

•• 150 г сливочного 
масла

•• 10 г разрыхлителя  
для теста

•• 40 г сахарной пудры

1	Яичные желтки отделить от белков, 
убрать последние в холодильник. Желтки 
взбить с 60 г сахара с помощью миксера, 
всыпать муку. Белки взбить с оставшим-
ся сахаром и смешать с приготовленной 
ранее массой.

2	Половину теста влить в чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом, сверху 
распределить вишню без косточек, посы-
пать ее сахарной пудрой и накрыть остав-
шимся тестом. Выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 40 минут.

3	После сигнала о готовности выложить пи-
рог на блюдо, нарезать порционными ку-
сками и после остывания поместить 
на каждый из них шарик пломбира.

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксе-
ра, добавить размягченное сливочное 
масло (120 г) и снова взбить. Всыпать 
в полученную массу порошок какао 
и муку, смешанную с разрыхлителем, до-
бавить вишню и аккуратно перемешать.

2	Выложить тесто в чашу мультиварки, 
смазанную оставшимся сливочным мас-
лом, выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 45 минут. 

После сигнала 
о готовности 

переложить пирог 
на блюдо и посыпать 

сахарной пудрой.

Совет
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1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, всыпать муку, смешан-
ную с разрыхлителем, добавить тертую цедру и замесить тесто. 
Грейпфруты очистить и мелко нарезать.

2	Выложить в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, по-
ловину теста, распределить на нем нарезанные грейпфруты и на-
крыть оставшимся тестом. Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 80 минут.

3	После сигнала о готовности переложить пирог на блюдо, посыпать 
сахарной пудрой и нанести узор лимонным джемом.

•• 400 г пшеничной муки
•• 4 яйца
•• 250 г сахара
•• 20 г тертой лимонной 
цедры

•• 400 г грейпфрутов
•• 10 г разрыхлителя  
для теста

Для украшения
•• 40 г сахарной пудры
•• 40 г лимонного джема

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного масла

ПИРОГ С ГРЕЙПФРУТАМИ

«Выпечка» 120 минут
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ПИРОГ С КЛЮКВОЙ

1	Размягченное сливочное масло взбить с сахаром и ванилином с помощью миксера, 
вбить яйцо, добавить сметану, постепенно всыпать муку, смешанную с разрыхлителем 
и молотой корицей.

2	Для приготовления начинки растопить сливочное масло в чаше мультиварки в режиме 
«Выпечка», всыпать сахар, перемешать, добавить тертые грецкие орехи и измельчен-
ную с помощью блендера клюкву.

3	Разделить тесто на две части, выложить одну из них в чашу мультиварки, смазанную 
сливочным маслом, распределить начинку, накрыть ее оставшимся тестом, выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер на 60 минут.

Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 10 г разрыхлителя  
для теста

•• 50 г сливочного масла

•• 60 г сахара
•• 1 яйцо
•• 100 г сметаны
•• Молотая корица 
и ванилин по вкусу

Для начинки
•• 30 г сливочного 
масла

•• 100 г сахара
•• 250 г клюквы

•• 60 г ядер грецких 
орехов

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного масла

«Выпечка» 90 минут
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ПИРОГ С КЛЮКВОЙ И ОРЕХАМИ
Для теста 
•• 200 г пшеничной муки
•• 15 г разрыхлителя 
для теста

•• 70 г сахара
•• 3 яйца
•• 80 г сметаны
•• Ванилин по вкусу

Для начинки
•• 250 г клюквы

•• 50 г очищенных 
грецких орехов

•• 150 г сахара
•• 50 г сливочного 
масла

Для украшения
•• Ягоды клюквы

Для смазывания чаши
•• Сливочное масло

1	Для приготовления начинки сахар всы-
пать в сотейник, влить немного воды, до-
вести до кипения на среднем огне при 
постоянном помешивании, затем убавить 
огонь и варить до тех пор, пока сахар 
полностью не растворится, а сироп 
не приобретет светло-коричневый цвет.

2	Добавить в горячий сироп сливочное мас-
ло, влить массу в чашу мультиварки, сма-
занную маслом, выложить измельченные 
орехи и клюкву. Яйца взбить с сахаром 

с помощью миксера, всыпать муку с раз-
рыхлителем, добавить сметану и ванилин, 
тщательно перемешать. Влить тесто 
в чашу мультиварки, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 60 минут. 

3	После сигнала о готовности пирог слегка 
охладить, перевернуть на блюдо и укра-
сить свежими ягодами клюквы.

ПИРОГ С КЛЮКВОЙ И ЯБЛОКАМИ

1	Яйца взбить с помощью миксера, всыпать 
сахар, добавить размягченное сливочное 
масло, молотую корицу и муку, вымесить 
тесто. Выложить его в чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом.

Для теста
•• 500 г пшеничной муки
•• 100 г сахара
•• 200 г сливочного 
масла

•• 2 яйца
•• Молотая корица 
по вкусу

Для начинки
•• 200 г яблок

•• 300 г клюквы
•• 200 г сахара
•• 100 г меда
•• 100 г очищенного 
миндаля

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

2	В сотейнике смешать сахар с медом 
и клюквой, довести до кипения, убавить 
огонь и варить 5 мит при постоянном по-
мешивании. Всыпать в кипящую смесь 
мелко нарезанные очищенные яблоки 
и размолотый миндаль, варить еще 5 мин. 
Слить с начинки лишний сироп и выло-
жить ее на тесто. Выбрать режим «Выпеч-
ка» и выставить таймер на 60 минут.

«Выпечка» 100 минут

«Выпечка» 90 минут
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ПИРОГ ЛИМОННЫЙ

1	Сливочное масло нарубить с просеянной мукой в крошку, до-
бавить соль, яйцо, влить воду, замесить тесто, скатать из него 
шар, завернуть в пищевую пленку и поместить в холодильник 
на 20 минут.

2	Раскатать тесто в пласт, переложить в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, сформовать бортики, сделать ча-
стые проколы с помощью вилки. Из лимонов отжать сок, цедру 
натереть на крупной терке.

3	Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, ввести размягчен-
ное сливочное масло, добавить тертую цедру лимона и лимон-
ный сок, снова взбить. Выложить начинку на тесто, выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер на 45 минут.

Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 100 г сливочного 
масла

•• 1 яйцо
•• 50 мл воды
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 250 г сахара
•• 200 г лимонов
•• 3 яйца
•• 20 г сливочного масла

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного масла «Выпечка» 90 минут
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1	Сливочное масло нарубить ножом, всы-
пать муку, вбить яйцо, добавить холод-
ную воду и соль, замесить тесто, скатать 
его в шар, завернуть в пищевую пленку 
и поместить в холодильник на 30 минут.

2	Филе курицы отварить, охладить, мелко 
нарезать, смешать с измельченными и об-
жаренными в растительном масле (40 мл) 
грибами и луком, посолить.

3	Тесто выложить в чашу мультиварки, сма-
занную растительным маслом (10 мл), 
сформовать бортики и поместить на осно-
ву начинку. Яйца взбить со сливками с по-
мощью блендера, добавить сыр, натер-
тый на крупной терке, молотый перец 
и соль. Залить пирог приготовленной 
смесью, выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 60 минут.

Для теста
•• 200 г пшеничной муки
•• 50 г сливочного масла
•• 1 яйцо
•• 80 мл холодной воды
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 200 г филе курицы
•• 300 г шампиньонов
•• 100 г репчатого лука
•• 50 мл растительного 
масла

•• Соль по вкусу

ПИРОГ ЛОРАНСКИЙ «Выпечка» 120 минут

Для заливки
•• 200 мл сливок
•• 2 яйца
•• 150 г сыра твердых 
сортов

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для украшения
•• Веточка тимьяна 
•• Черный перец 
горошком

•• Свежие шампиньоны 

После сигнала 
о готовности оставить 

пирог в чаше еще на 10 мин,  
затем переложить 

его на блюдо и украсить 
горошинами перца, веточкой 

тимьяна и ломтиками 
шампиньона. 

Совет
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«Выпечка» 100 минут

ПИРОГ С МАЛИНОЙ
•• 400 г пшеничной муки
•• 150 г сливочного масла
•• 3 яйца
•• 150 г сахара
•• 10 г разрыхлителя  
для теста

•• 250 г малины
•• 50 г сахарной пудры
•• Ванилин по вкусу

ПИРОГ С ОРЕХАМИ И КЛУБНИКОЙ  

Для теста
•• 350 г пшеничной муки
•• 100 г сахара
•• 120 г сливочного масла
•• 2 яйца
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• Шоколадный сироп 
по вкусу

Для начинки
•• 100 г сахара
•• 150 г клубники

•• 100 г очищенного 
фундука

•• 100 г миндаля
•• 200 г сметаны
•• 50 г муки
•• 2 яйца

Для украшения 
•• Ягоды клубники
•• Сахарная пудра

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного масла

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксе-
ра, всыпать муку, смешанную с разрых-
лителем, добавить сливочное масло 
(140 г), ванилин и замесить тесто.

2	На дно чаши мультиварки, смазанной 
сливочным маслом (10 г), выложить ма-
лину, затем влить тесто. Выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер 
на 50 минут. 

3	После сигнала о готовности перело-
жить пирог на блюдо и посыпать сахар-
ной пудрой.

1	Для приготовления теста яйца взбить 
с сахаром с помощью миксера, влить 
растопленное сливочное масло, всыпать 
муку, смешанную с разрыхлителем, за-
месить тесто, скатать его в шар и поме-
стить в холодильник на 20 минут.

2	Сметану смешать с сахаром и яйцами, 
всыпать муку, добавить измельченные 

«Выпечка» 80 минут

орехи и нарезанную клубнику. Часть те-
ста выложить в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, и сформо-
вать бортики. Поместить на него начинку 
и накрыть оставшимся тестом. Полить 
пирог шоколадным сиропом. Выбрать 
режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут. 

3	После сигнала о готовности переложить 
пирог на блюдо, украсить ягодами клуб-
ники и посыпать сахарной пудрой.
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ПИРОГ С ОРЕХАМИ И ЯБЛОКАМИ
•• 180 г пшеничной муки
•• 180 г сливочного масла
•• 200 г яблок
•• 50 г очищенных 
грецких орехов

•• 180 г сахара
•• 3 яйца
•• Ванилин по вкусу

1	Яблоки очистить от кожицы и нарезать 
тонкими ломтиками. Размягченное сли-
вочное масло (150 г) взбить с сахаром 
с помощью миксера, добавить яйца, ва-
нилин, снова взбить.

2	Постепенно всыпать в массу просеянную 
муку, вымесить тесто, ввести в него 
яблоки и перемешать, затем выложить 
его в чашу мультиварки, смазанную 
оставшимся сливочным маслом, и посы-
пать измельченными грецкими орехами. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 60 минут.

ПИРОГ МЕДОВЫЙ С ОРЕХАМИ

1	Растительное масло влить в горячую 
воду, добавить мед, сахар и порошок 
какао. Сироп довести до кипения  
и охладить. Всыпать в него просеянную 
муку, разрыхлитель и пряности, доба-
вить измельченные грецкие орехи 
и тщательно перемешать. Влить тесто 
в чашу мультиварки, смазанную сли-

•• 200 г пшеничной  
муки

•• 200 мл воды
•• 150 г сахара
•• 100 мл растительного 
масла

•• 100 г ядер грецких 
орехов

•• 100 г меда
•• 60 г порошка какао
•• 10 г разрыхлителя 
 для теста

•• 20 г сливочного 
масла

•• Молотые имбирь, 
мускатный орех, 
корица, душистый 
перец и гвоздика 
по вкусу

Для украшения
•• Ядра грецких орехов
•• Груша 
•• Лимонный сок

вочным маслом, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 65 минут.

2	После сигнала о готовности оставить пи-
рог в чаше еще на 10 мин, затем перело-
жить на блюдо, украсить очищенными 
от кожицы ломтиками груши, сбрызнуты-
ми лимонным соком, и посыпать измель-
ченными грецкими орехами.

«Выпечка» 110 минут

«Выпечка» 90 минут
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«Выпечка» 110 минут

«Выпечка» 100 минут

ПИРОГ ПЕСОЧНЫЙ С КЛУБНИКОЙ 
•• 400 г пшеничной муки
•• 120 г сахара
•• 120 г сливочного 
масла

•• 60 г сметаны
•• 50 г сахарной пудры
•• 300 г клубники

ПИРОГ СО СЛИВАМИ 
Для теста
•• 150 г пшеничной муки
•• 80 г сливочного масла
•• 80 г творога
•• 15 г сахара
•• 1 яичный желток
•• 100 мл сливок
•• Ванилин и соль 
по вкусу

Для начинки
•• 60 г пшеничной муки
•• 180 г сливочного 
масла

•• 120 г сахара
•• 30 г коричневого 
сахара

•• 3 яичных желтка
•• 1 кг слив без косточек
•• Ванилин по вкусу

Для украшения
•• 30 г лепестков 
миндаля

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного 
масла

1	Сливочное масло (100 г) растереть с му-
кой и сахаром в крошку, добавить смета-

1	Сливочное масло растереть с творогом 
и мукой, добавить сахар, соль и вани-
лин, влить сливки, замесить тесто, ска-
тать его в шар, обернуть пищевой плен-
кой и поместить в холодильник 
на 15 минут.

2	Выложить половину теста в чашу мульти-
варки, смазанную сливочным маслом, 
наколоть вилкой, смазать взбитым яич-
ным желтком, выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 15 минут.

3	Для приготовления начинки смешать са-
хар с растопленным сливочным маслом, 
яичными желтками, ванилином и мукой, 
добавить нарезанные сливы, выложить 
массу на основу и накрыть оставшимся 
тестом. Готовить пирог в режиме «Вы-
печка» 60 минут. 

4	После звукового сигнала переложить 
на блюдо и посыпать лепестками мин
даля.

ну, замесить тесто. Выложить его в чашу 
мультиварки, смазанную оставшимся 
сливочным маслом, и разровнять.

2	Клубнику размять с сахарной пудрой 
и выложить на тесто. Выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер 
на 70 минут.
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ПИРОГ С ФИЗАЛИСОМ
•• 125 г сливочного масла
•• 125 г сахара
•• 4 яйца
•• 500 г пшеничной муки
•• 50 г лимона

•• 200 г сухарей
•• 50 г очищенных 
фисташек

•• 100 г сахарной пудры
•• 500 г физалиса

1	Размягченное сливочное масло (100 г) 
взбить с сахаром, лимонным соком 
и тертой цедрой, добавить яичные желт-
ки, измельченные фисташки, молотые 
сухари и муку.

2	Белки взбить отдельно, добавив немного 
лимонного сока, и соединить с приготов-
ленной ранее массой.

3	На пласт теста выложить измельченный 
физалис, посыпать его сахарной пудрой 
(50 г), скрутить в виде рулета, свернуть 
его в круг, выложить в чашу мультивар-
ки, смазанную оставшимся сливочным 
маслом, выбрать режим «Выпечка» и вы-
ставить таймер на 60 минут. 

4	После сигнала о готовности выложить 
пирог на блюдо и посыпать оставшейся 
сахарной пудрой.

ПИРОГ С ЧЕРНИКОЙ 

1	Яйца растереть с сахаром, добавить 
муку (220 г) и масло и перемешать. Чер-
нику промыть, откинуть на дуршлаг, до-
бавить 30 г муки, тщательно переме-
шать.

2	Половину теста выложить в чашу мульти-
варки, смазанную растительным маслом. 
По нему распределить чернику и накрыть 
ее оставшимся тестом. Выбрать режим 
«Выпечка» и готовить 60 минут.

•• 250 г пшеничной муки
•• 150 г черники
•• 3 яйца
•• 250 г сахара

•• 20 г сливочного 
масла

•• 10 мл растительного 
масла

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут
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«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут

ПИРОГ С ЧЕРНОЙ СМОРОДИНОЙ
•• 300 г пшеничной муки
•• 400 г черной 
смородины

•• 300 г сахара
•• 4 яйца

•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 30 г сливочного 
масла

•• Соль по вкусу

ПИРОГ С АНТОНОВКОЙ 
•• 250 г пшеничной муки
•• 1 кг антоновки
•• 300 г сметаны
•• 150 г сливочного 
масла

•• 200 г сахара

•• 1 яйцо
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• Молотая корица 
и соль по вкусу

1	Яйца взбить с сахаром с помощью блен-
дера, всыпать просеянную муку с раз-
рыхлителем и солью и перемешать.

1	Просеянную муку (200 г) смешать с раз-
мягченным сливочным маслом, доба-
вить 100 г сметаны, разрыхлитель 
и соль, тесто тщательно вымесить. Вы-
ложить его в чашу мультиварки, высте-
ленную пергаментной бумагой, разров-
нять и сделать бортики.

2	Яблоки очистить, удалить сердцевину, 
мякоть нарезать тонкими ломтиками 
и выложить на тесто. Оставшуюся сме-
тану смешать с 50 г муки, добавить са-
хар, яйцо и корицу. Смесь взбить и за-
лить ею яблоки. Выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 60 минут.

2	Тесто выложить в чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом, сверху 
равномерно распределить промытую 
и подсушенную черную смородину, вы-
брать режим «Выпечка» и выставить тай-
мер на 60 минут.
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1	Муку просеять горкой, сделать в центре 
углубление, вбить яйцо, добавить масло 
и соль, замесить тесто, постепенно вливая 
теплую воду. Из теста сформовать шар, 
смазать его маслом и поместить в холо-
дильник на 30 мин. Яблоки очистить, уда-
лить сердцевину, мякоть нарезать  
ломтиками, сбрызнуть лимонным соком, 
добавить измельченные грецкие орехи, 
сахар, промытый изюм, вино и молотую  
корицу.

2	В чашу мультиварки с разогретым маслом 
всыпать молотые сухари, жарить в режи-
ме «Выпечка» 5 мин и переложить в ми-
ску. Тесто раскатать в пласт толщиной 
0,5 см, смазать его растопленным маслом, 
посыпать сухарями и выложить начинку, 
не доходя до краев 3 см.

3	Загнуть края теста вверх, свернуть рулет, 
смазать его маслом, выложить в чашу 
мультиварки, выстеленную пергаментной 
бумагой, и готовить в режиме «Выпечка» 
30 мин. После звукового сигнала пирог 
перевернуть и выпекать еще 10 минут. 

Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 1 яйцо
•• 100 мл воды
•• 50 г топленого масла
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 1,5 кг яблок
•• 120 г топленого масла
•• 100 г сахара
•• 100 г изюма 
без косточек

•• 80 г молотых  
сухарей

ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ «Выпечка» 100 минут

•• 50 г очищенных 
грецких орехов

•• 60 мл белого вина
•• 40 мл лимонного сока
••  Молотая корица 
по вкусу

Для украшения 
•• Взбитые сливки
•• Лепестки миндаля
•• Сахарная пудра

Для смазывания
•• Растопленное 
сливочное масло

Готовый пирог 
посыпать сахарной 

пудрой и лепестками миндаля, 
нарезать, разложить 

по порционным тарелкам 
и подать со взбитыми 

сливками.

Совет
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«Выпечка» 120 минут

«Выпечка» 90 минут

ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ ВОЗДУШНЫЙ
•• 250 г пшеничной муки
•• 3 яйца
•• 200 г яблок
•• 250 г сахара

•• 20 мл растительного 
масла

•• 40 г сахарной пудры
•• Ванилин по вкусу

ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ И КРАСНОЙ СМОРОДИНОЙ 
Для теста
•• 450 г пшеничной муки
•• 230 мл молока
•• 70 г сахара
•• 1 яйцо
•• 80 г маргарина
•• 40 г сухих дрожжей
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 200 г ягод красной 
смородины

•• 200 г яблок

•• 100 г сахара
•• 30 г картофельного 
крахмала

Для украшения
•• 100 г веточек красной 
смородины

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

1	Яйца разбить в миску, добавить ванилин 
и сахар, взбить с помощью блендера. 
Яблоки мелко нарезать, добавить в яич-

1	В теплое молоко всыпать 20 г сахара 
и 150 г муки, смешанной с сухими дрож-
жами. Оставить опару на 30 мин в теп
лом месте. В подошедшую опару доба-
вить яйцо, соль, оставшийся сахар, рас-
топленный маргарин, 300 г муки 
и вымесить тесто. Для приготовления 
начинки яблоки нарезать ломтиками. 

ную массу, всыпать просеянную муку 
и тщательно перемешать.

2	Выложить тесто в чашу мультиварки, 
смазанную растительным маслом, вы-
брать режим «Выпечка» и выставить тай-
мер на 60 мин. После сигнала о готовно-
сти переложить пирог на блюдо и посы-
пать сахарной пудрой.

Сахар смешать с крахмалом, пересыпать 
яблоки и смородину.

2	Тесто разделить на две неравные части, 
большую выложить в чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом, и сфор-
мовать бортики. Поместить на него на-
чинку. Оставшееся тесто скатать в жгуты 
и выложить из них решетку. Выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер на 
60 мин. После сигнала о готовности вы-
ложить пирог на блюдо и украсить све-
жими ягодами красной смородины.
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ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ И ПЕРСИКАМИ
•• 250 г сахара
•• 5 яиц
•• 250 г пшеничной муки
•• 200 г персиков 
•• 100 г яблок

•• 30 г сливочного 
масла

•• Ванилин и молотая 
корица по вкусу

1	Яичные белки отделить от желтков 
и взбить с сахаром с помощью миксера. 
Перемешать белки с желтками и мукой, 
добавить ванилин.

2	Выложить часть теста в чашу мульти-
варки, смазанную сливочным маслом, 
сверху распределить нарезанные ломти-
ками персики и яблоки. Залить начинку 
оставшимся тестом, выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут. 

3	Готовый пирог слегка охладить, выло-
жить на блюдо и посыпать корицей.

ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ И МАНГО

1	Муку просеять, смешать с солью, раз-
рыхлителем и сахаром (200 г), соеди-
нить с размягченным сливочным мас-
лом (100 г), влить теплое молоко,  
вымесить тесто и поместить его в холо-
дильник на 15 минут.

2	Яблоки и манго очистить, нарезать ломти-
ками. Тесто выложить в чашу мультивар-
ки, смазанную оставшимся сливочным 
маслом, сверху разложить ломтики яблок 
и манго так, чтобы они напоминали цветок 
розы. Присыпать фрукты 50 г сахара, вы-
брать режим «Выпечка» и выставить тай-
мер на 60 минут.

•• 350 г пшеничной муки
•• 250 мл молока
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 120 г сливочного 
масла

•• 250 г сахара
•• 200 г яблок
•• 200 г манго
•• Соль по вкусу

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 80 минут
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«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут

ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ И ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ
•• 300 г пшеничной муки
•• 300 г яблок
•• 2 яйца
•• 125 мл молока
•• 130 г сахара
•• 50 г сливочного  
масла

•• 70 мл растительного 
масла

•• 80 г очищенных 
грецких орехов

•• 40 мл лимонного 
сока

•• Молотая корица 
и соль по вкусу

ПИРОГ ЯБЛОЧНЫЙ С БАНАНАМИ
•• 350 г муки
•• 4 яйца
•• 250 г сахара
•• 10 г цедры апельсина
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 400 г очищенных 
бананов

•• 300 г яблок

1	В теплое молоко всыпать сахар (100 г), 
добавить яйца, муку, растительное мас-
ло, корицу и соль, вымесить тесто и оста-
вить его на 15 мин в теплом месте. Ябло-
ки очистить, удалить сердцевину, мякоть 
нарезать тонкими ломтиками и сбрыз-
нуть лимонным соком.

1	Бананы размять в пюре. Просеянную муку соединить с яйцами, бананами и сахаром, до-
бавить тертую цедру апельсина и разрыхлитель, перемешать. 

2	Влить тесто в чашу мультиварки, выстеленную пергаментной бумагой, и выложить очи-
щенные от кожицы и крупно нарезанные яблоки. Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 60  минут.

2	В чашу мультиварки, смазанную сливоч-
ным маслом (20 г), выложить тесто, оста-
вив немного для посыпки, сверху распре-
делить яблоки, измельченные грецкие 
орехи, кусочки сливочного масла (30 г) 
и теста, посыпать все оставшимся саха-
ром. Выбрать режим «Выпечка» и выста-
вить таймер на 60 минут.
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ПИРОГ ОТКРЫТЫЙ С ЯБЛОКАМИ
Для теста
•• 160 г пшеничной муки
•• 2 яйца
•• 60 г сахара
•• 100 г сливочного масла
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• Ванилин по вкусу

Для начинки
•• 400 г яблок

•• 200 г сметаны
•• 3 яйца
•• 50 г картофельного 
крахмала

•• 80 г сахара

Для смазывания чаши
•• 20 мл растительного 
масла

1	Яйца растереть с сахаром и размягчен-
ным сливочным маслом, всыпать муку 
с разрыхлителем и ванилином, замесить 
тесто. Чашу мультиварки смазать рас-
тительным маслом, выложить в нее те-
сто, разровнять.

2	Яблоки очистить, удалить сердцевину, мя-
коть нарезать и выложить на тесто. Яйца 
взбить с сахаром, сметаной и крахмалом, 
залить полученной массой начинку.

3	Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 80 мин. После сигнала о го-
товности оставить пирог в мультиварке 
с открытой крышкой еще на 30 минут.

ПИРОГ ОТКРЫТЫЙ С ПЕРСИКАМИ

1	Просеянную муку смешать с дрожжа-
ми, сахаром и солью, влить раститель-
ное масло (60 мл) и молоко, замесить 
тесто. Выложить его в чашу мультивар-
ки, смазанную оставшимся раститель-
ным маслом, и сформовать бортики.

2	Поместить на тесто персики, нарезан-
ные ломтиками, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 60 минут. 

3	Готовый пирог украсить лепестками 
миндаля.

•• 250 мл молока
•• 100 г сахара
•• 10 г сухих дрожжей
•• 80 мл растительного 
масла

•• 600 г пшеничной 
муки

•• 400 г персиков
•• Лепестки миндаля 
и соль по вкусу

«Выпечка» 120 минут

«Выпечка» 90 минут
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«Выпечка» 100 минут

«Выпечка» 100 минут

ПИРОГ «ТАРТ ТАТЕН» С ЯБЛОКАМИ
•• 200 г пшеничной муки
•• 200 г сливочного 
масла

•• 100 мл воды

•• 150 г сахара
•• 1 кг яблок
•• Веточки тимьяна 
и соль по вкусу

ПИРОГ «ТАРТ ТАТЕН» С АНАНАСАМИ 

•• 400 г творога 
•• 300 г пшеничной  
муки

•• 200 г сливочного 
масла

•• 100 мл ледяной воды

1	В сотейнике растопить 80 г сливочного 
масла, посыпать его сахаром и нагревать 
до тех пор, пока он не карамелизируется, 
затем снять с огня. Яблоки очистить, уда-
лить сердцевину, мякоть нарезать ломти-
ками, выложить в сотейник с карамелью, 

1	 В сотейнике растопить 90 г масла, посы-
пать его сахаром (250 г), нагревать до тех 
пор, пока он не карамелизируется, затем 
снять с огня. Ананасы выложить в сотей-
ник с карамелью, снова поставить на 
огонь, карамелизировать 15 мин, не пере-
мешивая. Творог растереть с оставшимся 
сахаром.  Муку просеять, смешать с со-
лью и охлажденным маслом (90 г), натер-
тым на крупной терке, растереть тесто 
в крошку, влить воду и перемешать. 

снова поставить на огонь, карамелизиро-
вать 15 мин, не перемешивая.

2	Муку просеять, смешать с солью и охлаж-
денным сливочным маслом (100 г), натер-
тым на крупной терке, растереть тесто 
в крошку, влить воду и перемешать. В чашу 
мультиварки, смазанную оставшимся сли-
вочным маслом, выложить карамелизиро-
ванные яблоки, накрыть тестом, выбрать 
режим «Выпечка» и выставить таймер на 
50 мин. Готовый пирог украсить веточка-
ми тимьяна и подать на стол. 

•• 200 г ананасов 
(консервированных) 

•• 500 г тростникового 
сахара

•• Сахарная пудра, мята 
и соль по вкусу

2	В чашу мультиварки, смазанную остав-
шимся сливочным маслом, поместить  
тесто, сделать бортики, выложить часть 
творога, затем немного карамелизиро-
ванных ананасов, затем снова творог 
и ананасы, выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 50 мин. Посыпать 
готовый пирог сахарной пудрой и укра-
сить листиками мяты.
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1	В теплое молоко, разведенное водой, 
всыпать сахар и соль, добавить растоп
ленное сливочное масло, влить расти-
тельное масло, ввести муку, смешанную 
с сухими дрожжами, замесить тесто 
и оставить его на 60 мин в теплом  
месте.

2	Разделить тесто на две равные части, 
раскатать их в пласты и смазать растоп
ленным сливочным маслом (50 г). Сли-
вочный сыр взбить с сахаром. Разрезать 
один из пластов теста на 12 частей, вы-
ложить на каждую немного сырной на-
чинки. Сложить каждый кусочек попо-
лам и защипнуть края.

3	Оставшийся пласт выложить в чашу 
мультиварки, смазанную сливочным 
маслом (20 г), на нем по спирали раз-
местить кусочки теста с начинкой, фор-
мируя розу. Выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 60 мин. Охлаж-
денный яичный белок взбить с сахаром 
и лимонным соком и залить пирог. 

Для теста
•• 450 г пшеничной муки
•• 140 мл молока
•• 130 мл воды
•• 60 мл растительного 
масла

•• 60 г сливочного масла
•• 60 г сахара
•• 15 г сухих дрожжей
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 300 г сливочного сыра
•• 100 г сахара

ПИРОГ «РОЗА» «Выпечка» 150 минут

Для глазури
•• 250 г сахарной пудры
•• 1 яичный белок
•• 10 мл лимонного сока

Для смазывания теста 
и чаши
•• 70 г сливочного 
масла

После сигнала 
о готовности 

переложить пирог 
на блюдо и покрыть 

глазурью.

Совет
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«Выпечка» 120 минутПИРОЖКИ С КЛУБНИКОЙ
•• 250 г пшеничной муки
•• 100 г сливочного масла
•• 50 мл молока
•• 1 яйцо
•• 100 г сахара
•• 5 г разрыхлителя  
для теста

•• 100 г клубники
•• 15 г картофельного 
крахмала

•• Соль по вкусу

Для украшения 
•• 200 г клубники

ПИРОЖКИ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА С ЯБЛОКАМИ 

•• 500 г слоеного теста
•• 400 г яблок
•• 60 мл растительного 
масла

1	Молоко взбить с яйцом с помощью 
блендера, добавить размягченное сли-
вочное масло (80 г) и снова взбить. 
Всыпать в молочную смесь 50 г сахара, 
муку, смешанную с разрыхлителем 
и солью, замесить тесто, поместить его 
в морозилку на 40 минут.

1	Яблоки очистить, удалить сердцевину, мя-
коть нарезать кубиками, выложить в чашу 
мультиварки с разогретой смесью расти-
тельного (40 мл) и сливочного масла, го-
товить в режиме «Выпечка» 3 мин, затем 
всыпать сахар, жарить еще 4 минуты.

2	Тесто раскатать, нарезать квадратами, на 
середину каждого положить немного на-
чинки, сформовать пирожки, выложить 
их в чашу мультиварки, смазанную остав-
шимся растительным маслом, смазать 
взбитым белком. Выпекать пирожки 
в прежнем режиме в течение 40 минут.

2	Клубнику промыть, измельчить, пере-
сыпать крахмалом и оставшимся саха-
ром. Тесто раскатать, вырезать из него 
круги, на середину каждого выложить 
немного начинки и сформовать пирож-
ки, защипнув края. Выложить изделия 
в чашу мультиварки, смазанную остав-
шимся сливочным маслом, выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер 
на 50 мин. После сигнала о готовности 
выложить пирожки на блюдо и украсить 
свежими ягодами клубники.

•• 100 г сахара
•• 50 г сливочного 
масла

•• 1 яичный белок

«Выпечка» 60 минут



76 ПИРОГИ, ПИРОЖКИ, ВАТРУШКИ, БУЛОЧКИ, ПЛЕТЕНКИ  

ПИРОЖКИ С ПОВИДЛОМ
•• 700 г пшеничной муки
•• 300 г повидла
•• 200 мл молока
•• 30 г сухих дрожжей
•• 100 г сливочного масла

•• 130 г сахара
•• 2 яйца
•• 1 яичный белок
•• Ванилин по вкусу

1	Дрожжи развести в теплом молоке, всы-
пать 30 г сахара и 100 г муки, переме-
шать. Оставить опару в теплом месте 
на 30 мин. Яйца взбить с сахаром (70 г) 
и ванилином, добавить их в опару вместе 

с растопленным сливочным маслом, 
всыпать муку (600 г), замесить тесто 
и оставить на 1,5 часа.

2	Раскатать тесто в пласт, вырезать из него 
круги, на середину каждого выложить не-
много повидла, по обеим сторонам сде-
лать надрезы и перекрестить полоски, по-
сле этого пирожки поместить в чашу 
мультиварки, смазать взбитым белком, 
посыпать сахаром, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 60 минут.

ПИРОЖКИ С ПОМИДОРАМИ И БРЫНЗОЙ

1	В горячей воде растворить сахар 
и соль, влить растительное масло, всы-
пать муку, вымесить тесто и оставить 
его в теплом месте на 30 мин. Брынзу 
размять, смешать с измельченным чес-
ноком, мелко нарезанными помидора-
ми и рубленой зеленью укропа, доба-
вить соль.

2	Тесто раскатать в пласт, вырезать из 
него круги, выложить на каждый не-

Для теста
•• 1 кг пшеничной муки
•• 250 мл горячей воды
•• 100 мл растительного 
масла

•• 10 г сахара
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 220 г брынзы

•• 600 г помидоров
•• 2 зубчика чеснока
•• Зелень укропа и соль 
по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

«Выпечка» 120 минут

«Выпечка» 100 минут

много начинки, сформовать пирожки 
в виде узелков, выложить их в чашу муль-
тиварки, смазанную сливочным маслом. 
Выбрать режим «Выпечка» и выставить 
таймер на 40 минут.
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«Выпечка» 100 минут

«Выпечка» 70 минут

ПИРОЖКИ С ФАСОЛЬЮ
•• 1 кг пшеничной муки
•• 150 мл растительного 
масла

•• 100 г репчатого лука
•• 450 мл воды
•• 300 г отварной фасоли

•• 50 мл водки
•• 80 г сахара
•• 15 г сухих дрожжей
•• Хмели-сунели и соль 
по вкусу

ПИРОЖКИ С МЯСОМ 
Для теста
•• 800 г пшеничной муки
•• 250 мл молока
•• 1 яйцо
•• 60 мл растительного 
масла

•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 600 г фарша 
из баранины

1	Растительное масло (100 мл) соединить 
с водой и водкой, всыпать дрожжи.

2	Муку просеять, соединить с сахаром  
и солью, влить дрожжевую смесь, пере-
мешать, оставить тесто на 30 мин в теп
лом месте. Лук нашинковать, выложить 
в чашу мультиварки с разогретым расти-
тельным маслом  (30 мл), готовить в ре-

1	В молоко добавить соль и растительное 
масло, довести до кипения, снять с огня, 
всыпать 150 г муки, перемешать, охла-
дить, добавить яйцо и остальную муку, за-
месить тесто. В мясной фарш добавить 
молотый перец, соль, пропущенный через 
чеснокодавилку чеснок, мелко нарезан-
ный лук, майонез и перемешать. Тесто 
скатать в валик, нарезать кусочками, рас-
катать из каждого круг, на середину кото-
рого выложить по 60 г фарша.

жиме «Выпечка» 5 мин, добавить соль 
и хмели-сунели, смешать с отварной фа-
солью и измельчить с помощью блендера.

3	Тесто раскатать в пласт, нарезать из него 
круги, на середину каждого выложить не-
много начинки, защипнуть края, сформо-
вать пирожки, выложить их в чашу, сма-
занную оставшимся маслом, и выпекать 
в прежнем режиме в течение 40 мин.  
Через 20 мин после активации программы 
пирожки можно перевернуть, если они 
сильно подрумянились снизу. 

•• 4 зубчика чеснока
•• 100 г репчатого лука
•• 80 г майонеза
•• 100 мл растительного 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль  
по вкусу

2	Сложить круги теста пополам, защипнуть 
края, сверху сделать надрезы, выложить 
изделия в чашу мультиварки с разогретым 
растительным маслом, готовить в режиме 
«Выпечка» 30 мин. При необходимости 
через 15 мин после начала действия про-
граммы изделия можно перевернуть 
на другую сторону. 
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1	Из муки, воды, масла, дрожжей, сахара и соли замесить тесто, 
накрыть его пищевой пленкой и оставить в тепле на 2 часа.

2	Выбрать на мультиварке режим «Выпечка» и установить таймер 
на 45 мин. В чашу налить масло (30 мл), выложить мелко нару-
бленный лук и жарить, помешивая, 2 мин. Добавить нашинко-
ванную капусту, немного соли и закрыть крышку. Перемеши-
вать каждые 15 мин. За 10 мин до выключения мультиварки  
добавить томатную пасту, при необходимости досолить, пере-
мешать и закрыть крышку. Готовую капусту поместить в чистую 
емкость.

3	Выбрать режим «Выпечка» и установить таймер на 25—30 мин. 
Разогреть масло (30 мл), добавить фарш, посолить и попер-
чить. Жарить, помешивая, до готовности, затем охладить и со-
единить с капустой.

4	Тесто разделать на равные части и размять их в лепешки. 
В центр каждой выложить немного начинки и защипнуть края. 
Выбрать режим «Мультиповар» и установить температуру 
180 °С. В разогретое масло погружать изделия швом вниз и го-
товить по 5 мин с каждой стороны.

Для теста
•• 500 г пшеничной муки
•• 270 мл теплой воды
•• 15 мл растительного 
масла

•• 7 г сухих дрожжей
•• 20 г сахара
•• 8 г соли

Для начинки 
•• 300 г белокочанной 
капусты

•• 250 г фарша 
из говядины

•• 50 г репчатого лука
•• 25 г томатной пасты
•• 60 мл растительного 
масла

•• Черный молотый 
перец и соль по вкусу

Для обжаривания
•• 500 мл растительного 
масла

ПИРОЖКИ С ГОВЯДИНОЙ И КАПУСТОЙ

«Мультиповар»«Выпечка» 270 минут
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ПИРОЖКИ С РЫБОЙ И  РИСОМ

1	Смешать муку и дрожжи, ввести яйцо, растительное масло, молоко и соль. Тесто тща-
тельно вымесить и оставить в теплом месте на 30 мин. Затем вымесить его еще раз 
и держать в тепле 45 минут.

2	Бульон довести до кипения, добавить перец горошком, лавровый лист, 1 луковицу 
и соль, варить 15 мин, затем процедить и снова влить в чашу. Рис всыпать в бульон, 
добавить оставшийся нашинкованный лук, выбрать режим «Тушение» и выставить тай-
мер на 30 минут.

3	После сигнала о готовности рис переложить в миску, слить лишний бульон и охладить. 
Филе рыбы нарезать средними кусочками, смешать с рисом, добавить соль и молотый 
перец. Тесто разделить на 12 частей, раскатать их в лепешки, на середину каждой вы-
ложить немного фарша и сформовать пирожки.

4	Поместить изделия в чашу мультиварки, смазанную растительным маслом, влить не-
много бульона и обмазать пирожки. Готовить их в режиме «Выпечка» 60 минут. 

5	Изделия выложить на блюдо, выстеленное листьями салата, и украсить петрушкой.

Для теста
•• 500 г пшеничной  
муки

•• 60 мл растительного 
масла

•• 20 г сухих дрожжей
•• 1 яйцо

•• 250 мл молока
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 130 г риса
•• 700 г филе морской 
рыбы

•• 150 г репчатого лука
•• 1,5 л рыбного бульона
•• Лавровый лист, 
черный перец 
горошком, черный 
молотый перец и соль 
по вкусу

Для украшения
•• Листья салата
•• Зелень петрушки

Для смазывания чаши
•• 30 мл растительного 
масла

«Выпечка»«Тушение» 200 минут
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ВАТРУШКА
Для теста
•• 400 г пшеничной муки
•• 80 г сахара
•• 100 г сливочного  
масла

•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 400 г творога
•• 2 яйца

•• 120 г сахара
•• Ванилин по вкусу

Для украшения
•• Сахарная пудра

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного 
масла

1	Муку, смешанную с солью, растереть 
с размягченным сливочным маслом и са-
харом в крошку, замесить тесто. Творог 

измельчить с помощью блендера, сме-
шать с яйцами, сахаром и ванилином.

2	Тесто выложить в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, сделать в нем 
углубление. Творожную начинку выложить 
в углубление в тесте, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 60 минут.

ВАТРУШКИ НА КЕФИРЕ 

1	Из кефира, муки, размягченного сли-
вочного масла, дрожжей, сахара и яиц 
замесить тесто, добавить ванилин 
и соль, оставить в теплом месте 
на 40 мин. Творог соединить с яйцами 
и сахаром, добавить ванилин, массу 
тщательно перемешать.

2	Подошедшее тесто выложить на рабо-
чую поверхность, присыпанную мукой, 
и разделить его на кусочки. Расплю-
щить каждый в лепешку, выложить 
в чашу мультиварки, смазанную сли-

Для теста
•• 200 мл кефира
•• 100 г сливочного 
масла

•• 15 г сухих дрожжей
•• 100 г сахара
•• 2 яйца
•• 1 г ванилина
•• 700 г пшеничной муки
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 650 г творога
•• 2 яйца
•• Сахар и ванилин 
по вкусу

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного 
масла

«Выпечка» 110 минут

вочным маслом, сделать в лепешках 
углубление и заполнить творожной начин-
кой. Выбрать режим «Выпечка» и выста-
вить таймер на 40 минут.

«Выпечка» 90 минут
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«Выпечка» 150 минут

БУЛОЧКИ С НАЧИНКОЙ

1	В 50 мл теплой воды всыпать дрожжи, 10 г сахара, 40 г муки, перемешать, оставить 
опару на 15 мин. В просеянную муку (960 г) добавить ванилин, сахар (90 г) и соль, 
вбить яйцо.

2	Кефир разбавить 100 мл теплой воды, влить в мучную смесь вместе с опарой, добавить 
растопленное сливочное масло и тертую цедру апельсина, вымесить тесто и оставить 
его на 60 мин в теплом месте.

3	Разделить тесто на равные части и скатать шарики. Джем смешать со сгущенным моло-
ком и яйцом, взбить массу с помощью миксера. Каждый шарик расплющить в лепешку, 
выложить на середину немного начинки и сформовать булочки.

4	Выложить изделия в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер на 50 минут.

Для теста
•• 1 кг пшеничной  
муки

•• 15 г сухих дрожжей
•• 200 мл кефира
•• 150 мл теплой воды

•• 100 г сахара
•• 1 яйцо
•• 30 г тертой цедры 
апельсина

•• 50 г сливочного 
масла

•• Ванилин и соль 
по вкусу

Для начинки
•• 150 г яблочного 
джема

•• 1 яйцо
•• 100 г сгущенного 
молока

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного масла
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«Выпечка» 150 минут

1	Дрожжи смешать с сахаром (30 г), влить 100 мл теплой воды, 
оставить опару на 20 мин в теплом месте. Затем добавить в нее 
просеянную муку, 30 г сахара, соль, растительное масло и те-
плое молоко. Замесить тесто, накрыть его пищевой пленкой 
и оставить в теплом месте на 40 минут.

2	Яйца нарубить, смешать с нашинкованным зеленым луком, из-
мельченной брынзой, чесноком, пропущенным через чесноко-
давилку, и сливочным маслом (40 г), добавить соль.

3	Тесто нарезать кусочками, каждый раскатать в лепешку, поме-
стить на середину начинку, сформовать булочки, выложить их 
в чашу мультиварки, смазанную оставшимся сливочным мас-
лом, и выбрать режим «Выпечка» на 60 минут.  

•• 1 кг пшеничной муки
•• 60 г сахара
•• 25 г сухих дрожжей
•• 250 мл молока
•• 40 мл растительного 
масла

•• 4 сваренных вкрутую 
яйца

•• 3 зубчика чеснока
•• 60 г сливочного масла
•• 100 г брынзы
•• Зеленый лук и соль 
по вкусу

БУЛОЧКИ С БРЫНЗОЙ И ЧЕСНОКОМ
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1	В теплой воде развести дрожжи, добавить 
10 г сахара и поместить в теплое место 
на 20 мин. Яйцо взбить с оставшимся са-
харом с помощью миксера, влить растоп
ленное сливочное масло (100 г), отлить 
60 мл смеси для смазывания булочек.

•• 400 г пшеничной муки
•• 10 г сухих дрожжей
•• 60 мл теплой воды
•• 100 г сахара
•• 180 мл молока
•• 130 г сливочного 
масла

БУЛОЧКИ С МАКОМ «Выпечка» 150 минут

•• 1 яйцо
•• 100 г мака
•• Тертый шоколад,  
ванилин и соль 
по вкусу

2	Влить в опару теплое молоко, соединить 
ее с яичной смесью, всыпать муку, вани-
лин и соль, оставить в теплом месте на 
30 мин. Тесто разрезать на куски, ска-
тать каждый в шарик, размять в лепеш-
ку, положить в середину немного мака 
и защипнуть.

3	Выложить булочки швом вниз в чашу 
мультиварки, смазанную сливочным 
маслом (30 г). Выбрать режим «Подо-
грев» и выставить таймер на 30 мин.  
После звукового сигнала смазать булоч-
ки оставшейся яичной смесью и гото-
вить в режиме «Выпечка» 50 мин. 
Остывшие изделия посыпать тертым 
шоколадом.

«Выпечка»«Подогрев» 150 минут
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ПЛЕТЕНКА С МАКОМ 
•• 500 г пшеничной муки
•• 250 мл воды
•• 10 г сухих дрожжей
•• 40 г сливочного масла

•• 30 г сахара
•• 20 г мака
•• 1 яйцо
•• Соль по вкусу

1	Дрожжи развести в 120 мл теплой воды, 
добавить 200 г просеянной муки и соль, 
поместить опару в теплое место на 20 мин. 
В оставшейся теплой воде растворить са-
хар, добавить к опаре вместе с размягчен-
ным сливочным маслом (20 г), всыпать 

муку (300 г), вымесить тесто и оставить 
его в теплом месте на 60 минут.

2	Разделить тесто на три равные части, рас-
катать каждый кусок в узкий длинный 
пласт. Свернуть их по длинной стороне 
в рулет, сплести из трех рулетов косичку, 
смазать ее взбитым яйцом и посыпать ма-
ком. Положить плетенку в чашу мульти-
варки, смазанную оставшимся сливоч-
ным маслом, выбрать режим «Выпечка» 
и выставить таймер на 50 минут.

ПЛЕТЕНКА С МАКОМ И КОРИЦЕЙ 

1	В теплое молоко всыпать сахар, соль 
и дрожжи, оставить опару в теплом месте 
на 20 мин, затем ввести желток, влить 
растопленное сливочное масло (30 г), до-
бавить просеянную муку, замесить тесто, 
скатать его в шар и оставить на 50 мин 
в теплом месте.

2	Раскатать тесто в пласт, смазать расто-
пленным сливочным маслом (60 г). Сахар 
смешать с корицей и маком, посыпать те-

Для теста
•• 220 г пшеничной муки
•• 120 мл молока
•• 15 г сухих дрожжей
•• 30 г сливочного масла
•• 1 яичный желток
•• 30 г сахара
•• Соль по вкусу

Для начинки
•• 60 г сливочного масла

•• 100 г сахара
•• 50 г мака
•• 15 г молотой корицы

Для смазывания чаши
•• 20 г сливочного 
масла

Для смазывания 
изделия
•• 1 яичный желток

«Выпечка» 150 минут

«Выпечка» 150 минут

сто, свернуть рулет. Разрезать его вдоль, пе-
рекручивая обе половинки, и сформовать 
кольцо. Выложить изделие в чашу мультивар-
ки, смазанную сливочным маслом, выбрать 
режим «Выпечка» и выставить таймер 
на 50 мин. После сигнала о готовности сма-
зать плетенку взбитым яичным желтком и го-
товить в прежнем режиме еще 10 минут.



ТОРТЫ,  ПИРОЖНЫЕ, 
ПАНКЕЙКИ, ПЕЧЕНЬЕ, 

ЯБЛОКИ В ТЕСТЕ       



86 ТОРТЫ,  ПИРОЖНЫЕ, ПАНКЕЙКИ, ПЕЧЕНЬЕ, ЯБЛОКИ В ТЕСТЕ  

ТОРТ ШОКОЛАДНЫЙ 
Для теста
•• 400 г пшеничной муки
•• 3 яйца
•• 250 г сахара
•• 250 мл молока
•• 80 г порошка какао
•• 20 г растворимого кофе
•• 80 мл растительного 
масла

•• 20 г разрыхлителя  
для теста

•• Кондитерская посыпка 
по вкусу

Для крема
•• 250 мл молока
•• 2 яичных желтка

•• 50 г сахара
•• 30 г пшеничной муки
•• 50 г черного 
шоколада

•• Ванилин по вкусу

Для глазури 
•• 150 г сметаны
•• 100 г черного 
шоколада

•• 25 г сливочного 
масла

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

1	Сахар взбить с яйцами с помощью миксе-
ра, влить молоко и растительное масло, 
постепенно всыпать муку, смешанную 
с кофе, разрыхлителем и порошком ка-
као. Тесто вымесить, выложить в чашу 
мультиварки, смазанную сливочным мас-
лом, выбрать режим «Выпечка» и выста-
вить таймер на 45 мин. После сигнала 
о готовности бисквит переложить на блю-
до и охладить.

2	Для приготовления крема в сотейник 
влить молоко, довести его до кипения, 
при постоянном помешивании растопить 
в нем шоколад. Яичные желтки взбить 
с сахаром, ванилином и мукой, влить 
30 мл шоколадного молока, тщательно 
перемешать, соединить с оставшимся шо-
коладным молоком и нагревать на слабом 
огне до тех пор, пока крем не загустеет.

3	Для приготовления глазури растопить шо-
колад на водяной бане, добавить сметану, 
нагревать при постоянном помешивании 
на слабом огне, пока глазурь не загустеет. 
В горячую глазурь добавить сливочное 
масло и тщательно перемешать.

Готовый бисквит 
разрезать на коржи, 

прослоить их кремом, 
на верхний слой 
нанести глазурь.

Совет

«Выпечка» 100 минут
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ТОРТ С КЛУБНИКОЙ И ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксера, постепенно всыпать 
просеянную муку, разрыхлитель и ванилин. Выложить тесто 
в чашу мультиварки, смазанную сливочным маслом, выбрать 
режим «Выпечка» и выставить таймер на 50 минут.

2	После сигнала о готовности оставить бисквит в чаше еще на 
10 мин в режиме «Подогрев», затем выложить на разделочную 
доску, охладить и разрезать на коржи. Желатин замочить в хо-
лодной воде на 30 мин, затем подогреть на слабом огне до пол-
ного растворения и охладить. 

3	Сливки взбить с сахарной пудрой с помощью миксера, аккурат-
но влить желатин, не переставая взбивать. Готовый крем поме-
стить в холодильник на 20 мин. Переслоить коржи кремом, на-
нести его на верхний корж и украсить торт ягодами клубники 
и фисташками.

Для теста
•• 300 г пшеничной муки
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 7 яиц
•• 250 г сахара
•• Ванилин по вкусу

Для крема
•• 500 мл сливок
•• 80 г сахарной пудры
•• 30 г желатина
•• 50 мл холодной воды

Для украшения
•• 200 г клубники
•• Рубленые фисташки

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного масла

«Подогрев»«Выпечка» 120 минут
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ТОРТ МЕДОВЫЙ С КЕДРОВЫМИ ОРЕШКАМИ
Для теста
•• 800 г пшеничной муки
•• 60 мл сливок
•• 1 яйцо
•• 120 г сахара
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 150 г сливочного масла
•• Ванилин и соль 
по вкусу

Для начинки
•• 120 г сахара
•• 200 г меда
•• 180 г сливочного  
масла

•• 120 мл сливок
•• 1 яйцо
•• 1 яичный желток
•• 180 г очищенных 
кедровых орешков

••  Соль по вкусу

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

Для украшения
•• Сахарная пудра

1	Сливки взбить с яйцом и ванилином с по-
мощью миксера, всыпать муку, сахар, раз-
рыхлитель и соль, затем добавить размяг-
ченное сливочное масло и замесить тесто. 
Выложить его в чашу мультиварки, сма-
занную сливочным маслом, и сформовать 
бортики.

2	Мед растопить на водяной бане, всыпать 
сахар и соль, довести смесь до кипения, 
затем добавить сливочное масло, массу 
слегка охладить, взбить с помощью блен-
дера, влить сливки, вбить яйцо и яичный 
желток.

3	Выложить начинку на основу, посыпать 
очищенными кедровыми орешками, вы-
брать режим «Выпечка» и выставить тай-
мер на 60 мин. Посыпать готовый торт са-
харной пудрой.

«Выпечка» 90 минут
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1	Сахар взбить с яйцами с помощью миксе-
ра, добавить растопленный мед, всыпать 
муку с разрыхлителем и тщательно пере-
мешать.

2	Влить тесто в чашу мультиварки, смазан-
ную сливочным маслом, выбрать режим 
«Выпечка» и выставить таймер на 50 мин. 
Готовый бисквит охладить и нарезать из 
него круги для пирожных.

•• 400 г пшеничной 
муки

•• 3 яйца
•• 120 г сахара
•• 100 г меда
•• 10 г разрыхлителя 
для теста

•• 500 г сметаны
•• 90 г сахарной пудры
•• 10 г загустителя 
для сливок

ПИРОЖНЫЕ МЕДОВЫЕ 
•• 30 г сливочного 
масла

•• Ванилин и куркума 
по вкусу

Для украшения
•• 50 г черного 
шоколада

•• 50 г очищенных 
грецких орехов

•• Зелень 

3	Для приготовления крема охлажденную 
сметану смешать с сахарной пудрой, вани-
лином, куркумой и загустителем для сли-
вок, взбить с помощью миксера. Собрать 
пирожные из кругов, переслаивая их кре-
мом. Полить изделия растопленным шо-
коладом, посыпать измельченными грец-
кими орехами и украсить зеленью.

ПИРОЖНЫЕ БИСКВИТНЫЕ С МАЛИНОЙ

1	Яйца взбить с сахаром с помощью миксе-
ра, добавить ванилин, аккуратно всыпать 
просеянную муку и замесить тесто.

2	Выложить его в чашу мультиварки, сма-

Для теста
•• 250 г пшеничной муки
•• 250 г сахара
•• 5 яиц
•• Ванилин по вкусу

Для украшения
•• 100 г черного шоколада
•• 100 г малины

Для смазывания чаши
•• 30 г сливочного 
масла

занную сливочным маслом, выбрать ре-
жим «Выпечка» и выставить таймер 
на 60 минут. 

3	После сигнала о готовности выложить 
бисквит на разделочную доску, разрезать 
на пирожные, полить их растопленным 
шоколадом и украсить ягодами малины.

«Выпечка» 90 минут

«Выпечка» 90 минут
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ПАНКЕЙКИ
•• 300 г пшеничной муки
•• 300 мл молока
•• 1 яйцо
•• 50 г сахара
•• 10 г разрыхлителя  
для теста

•• 10 г пищевой соды, 
погашенной уксусом

•• 50 мл растительного 
масла

•• 30 г сливочного 
масла

•• Соль по вкусу

Для украшения
•• Яблочный джем
•• Сахарная пудра
•• Шоколадный сироп

1	Яичный желток взбить, смешать с моло-
ком. Белок взбить с сахаром с помощью 
миксера, соединить с молочной смесью, 
всыпать муку, разрыхлитель и соль, влить 
растительное масло, добавить соду. Тесто 
тщательно перемешать и поместить в хо-
лодильник на 30 минут.

2	Готовить панкейки, как оладьи, в чаше 
мультиварки, смазанной сливочным мас-
лом, в режиме «Выпечка» или «Жарка» 
по 15 мин с каждой стороны. Панкейки 
сложить стопкой, промазав яблочным 
джемом и шоколадным сиропом, и посы-
пать сахарной пудрой.

«Выпечка» 120 минут



ПЕЧЕНЬЕ С СЫРОМ И ТЫКВОЙ

1	Тыкву очистить, удалить семена, мякоть натереть на мелкой 
терке. Лук нашинковать, выложить в чашу мультиварки с разо-
гретым растительным маслом (30 мл), готовить в режиме «Вы-
печка» 5 мин, затем охладить.

2	Плавленый сыр натереть на крупной терке вместе со сливочным 
маслом, добавить тыкву, лук, майонез, сахар, соль.

3	Вбить в массу яйца, всыпать муку, смешанную с разрыхлите-
лем, вымесить тесто, сформовать из него круглые печенья, вы-
ложить их в чашу мультиварки, смазанную оставшимся расти-
тельным маслом, выбрать режим «Выпечка» и выставить тай-
мер на 40 минут.

•• 700 г пшеничной муки
•• 200 г плавленого 
сыра

•• 200 г сливочного 
масла

•• 80 г майонеза
•• 400 г тыквы
•• 3 яйца
•• 200 г репчатого лука
•• 20 г разрыхлителя 
для теста

•• 30 г сахара
•• 40 мл растительного 
масла

•• Соль по вкусу «Выпечка» 90 минут
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ЯБЛОКИ В ТВОРОЖНОМ ТЕСТЕ

•• 500 г яблок
•• 250 г пшеничной 
муки

•• 200 г творога
•• 200 г сливочного 
масла

•• 30 мл лимонного сока
•• 200 г сахара
•• 1 яйцо
•• Молотая корица 
и соль по вкусу

1	Муку просеять горкой, сделать в ней углубление, добавить в него 
протертый через сито творог, соль и рубленое охлажденное масло 
(180 г). Замесить густое однородное тесто, завернуть его в пище-
вую пленку и поместить в холодильник на 30 минут.

2	Яблоки очистить, удалить сердцевину, припустить в течение 5 мин 
в небольшой кастрюле с добавлением лимонного сока, достать 
с помощью шумовки и обсушить.

3	Тесто раскатать в прямоугольный пласт на присыпанном мукой 
столе, нарезать на полоски, обернуть ими яблоки, внутрь которых 
насыпать сахар, смешанный с корицей, из кончика теста выпол-
нить листики.

4	Покрыть изделия взбитым яйцом, выложить в чашу мультиварки, 
смазанную оставшимся сливочным маслом, выбрать режим «Вы-
печка» и выставить таймер на 40 минут.

«Выпечка» 90 минут
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РОЗЫ ИЗ ЯБЛОК В СЛОЕНОМ ТЕСТЕ 

1	Яблоки вымыть, удалить сердцевину, 
мякоть нарезать тонкими ломтиками. 
В чашу мультиварки влить воду, всыпать 
сахар, варить в режиме «Суп» в течение 
10 минут.

2	Яблоки небольшими порциями опустить 
в кипящий сироп на 2—3 мин, затем  
откинуть их на дуршлаг и дать стечь 
жидкости. Слоеное тесто раскатать 
в тонкий пласт и нарезать полосками 
шириной 2 см.

3	На тесто выложить ломтики яблок кожи-
цей вверх, свернуть рулетики из яблок 
и теста, формируя розы. Переложить 
изделия в горячую чашу мультиварки, 
смазанную сливочным маслом. Готовить 
в режиме «Выпечка» 20 минут.

•• 200 г слоеного теста
•• 200 г яблок
•• 300 мл воды
•• 40 г сахара

«Выпечка» 70 минут

•• 30 г сахарной пудры
•• 20 г сливочного 
масла

Выложить розы 
из яблок на блюдо 

и посыпать сахарной 
пудрой.

Совет
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