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MAXWELL 
ПРЕДСТАВЛЯЕТ

Бренд  Maxwell рад представить вам новую 
книгу Анны Китаевой «Выпечка в мультивар-
ке». Мультиварка оправданно заняла свое по-
четное место в команде кухонных гаджетов 
практически в каждом доме. И немудрено! 
Ведь приготовить в этой чудо-кастрюле можно 
все, что угодно: вкуснейшие супы, полезные 
каши, нежные блюда на пару… С ее помощью 
легко и приятно тушить, жарить и даже бало-
вать семью и гостей свежайшей ароматной вы-
печкой!

Теперь великолепная сдоба, бисквиты, бу-
лочки, кексы будут радовать любителей изы-

сков своим исключительным вкусом – все это 
волшебным образом приготовит новая мульти-
варка  Maxwell MW-3802 и мультиварка-ско-
роварка Maxwell  MW-3803 благодаря режиму 
«Выпечка».

Данные модели позволят получить качествен-
ное тесто для приготовления любимых кулинар-
ных шедевров. Герметичная среда и отлаженный 
до градуса температурный режим позволят вам 
готовить изысканную выпечку, не отвлекаясь от 
ваших повседневных занятий, и каждый раз все 
больше поражать любимых результатами своей 
невероятной кухонной магии. 

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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ОТ АВТОРА
Ах, выпечка, вечный соблазн! Румяные булки 
с хрустящей корочкой, пышные праздничные 
бисквиты с кремом, летние фруктовые пироги… 
Тысяча тысяч рецептов выпечки манят нас, 
и каждый из них хочется попробовать.

Честно сказать, за всю жизнь я не встречала 
никого, кто был бы абсолютно равнодушен 
к выпечке. Кто-то отвернется от тортика, но не 
пройдет мимо свежего хлеба, а кто-то проигно-
рирует хлеб, но не сможет устоять перед откры-
тым пирогом с сочной начинкой. Соблюдая дие-
ту или врачебные предписания, можно отка-
заться от определенных видов выпечки – но не 
от выпечки в целом. Так или иначе, выпеченные 
из муки изделия всегда присутствуют в нашем 
меню и в будние дни, и особенно в праздники.

уулуллллллллулууулллллуулулллулллллкикикикикикикикииикиккикикиикикииккиккииикииикиккикккики 
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нанананааанааааааассс,с,с,с,с,,с,,с,с,,сс,,,,,с,  
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оо ооо ннненененененеееееееенеееенееееннеенеееенееее  
ггггггнонононоооооонооооооооооооооо---------
ррррыы-ы-ы--ы--ы---ы-ы-ы--ы-ыыыыы
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Наши предки пекли сперва на открытом огне, 
затем в дровяных печах. На смену последним 
пришли газовые и электрические печи, и вот не-
давно мы получили в свое распоряжение новей-
ший кухонный гаджет – мультиварку. 

Мой опыт показывает, что готовить в этой элек-
трической кастрюльке значительно легче, чем на 
плите или в духовке. Она настолько удобна 
и универсальна, что способна заменить и плиту, 
и духовку одновременно – например, в условиях 
дачи или съемной квартиры. 

О преимуществах мультиварки я много рас-
сказывала в книгах «Я и моя мультиварка» 
и «Я люблю мультиварку». По рецептам каждой 
из этих книг можно приготовить в мультиварке 
полный обед, от закусок до десерта.



Разумеется, в обеих книгах есть рецепты выпеч-
ки, но лишь наряду с прочими блюдами – мясны-
ми, рыбными, овощными. Пространство книги 
ограничено, и каждый раз мне так хотелось доба-
вить рецепт еще вот этого кекса, и вон того пирога, 
и непременно этих замечательных булочек… Но они 
катастрофически не вмещались в книжный объем.

И вот наконец-то перед вами книга, посвя-
щенная выпечке в мультиварке – и только вы-
печке. Каши и рагу в этот раз остались за бор-
том. Давайте же поговорим о пирожках с капу-
стой и рулетах с вишней, о булочках с корицей 
и лимонных кексах, о воздушных шарлотках, 
нежных блинчиках и прочих изделиях из теста, 
без которых жизнь была бы скучнее.

Мука, вода, масло, сахар, разрыхлители… 
Удивительно, как из одного и того же набора 
компонентов получаются совершенно разные 
блюда! У каждого вида теста есть свои достоин-
ства и недостатки, поэтому прежде, чем перейти 
к рецептам, я расскажу вам о разных видах теста 
и особенностях их выпечки в мультиварке, по-
делюсь некоторыми секретами и хитростями.
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Хорош ли выпеченный в мультиварке би-
сквит? Удачен ли хлеб? Можно ли сделать в ней 
безе? Как испечь в мультиварке открытый пи-
рог? Получатся ли в ней порционные кексы? 
С чем мультиварка справляется лучше традици-
онной духовки, а в чем ей уступает? Вы найдете 
ответы на эти и другие вопросы во вводной ча-
сти книги.

Если же вы не задавались подобными вопро-
сами или, напротив, уже знаете ответы на них, 
переходите сразу к рецептам.

ПЕКИТЕ ПЕКИТЕ 
В МУЛЬТИВАРКЕ В МУЛЬТИВАРКЕ 
И ПОЛУЧАЙТЕ И ПОЛУЧАЙТЕ 

УДОВОЛЬСТВИЕ!УДОВОЛЬСТВИЕ!



ШАГ

КОРОТКО 
О МУЛЬТИВАРКЕ

Что же такое мультиварка, откуда она взялась 
и что умеет? По сути мультиварка – это электри-
ческая кастрюля с программным управлением. 
В ее корпусе находятся нагревательные элемен-
ты и программный блок. Панель управления по-
зволяет отдавать команды прибору, а на дис-
плее отражается полезная информация о том, 
что происходит внутри кастрюльки. Рядовой ку-
хонный гаджет нашего времени – смс владель-
цу еще не шлет, но сообразить, что каша готова, 
уже может самостоятельно.

Крышка мультиварки закрывается очень 
плотно, а специальный клапан позволяет пару 
выходить наружу лишь тонкой струйкой. В кор-
пус устанавливается съемная металлическая 

чаша, в которой, собственно, и готовится пища. 
Нагрев со всех сторон в замкнутом объеме 
(«3D-нагрев», как пишут производители) по-
зволяет нагревать продукты в чаше равномер-
но. Поэтому нет необходимости все время по-
мешивать пищу, как в обычной кастрюле на 
плите.

В обычной кастрюле, подогреваемой снизу, 
происходит бурное кипение, и вырывающийся 
из нее пар уносит вкусовые и полезные веще-
ства. Чем вкуснее пахнет пища, которая готовит-
ся, тем меньше вкусного запаха остается в ней, 
логично? Ведь запахи ушли в воздух. В мульти-
варке же, если ее не открывать, все вкусное 
и полезное остается внутри. А открывать ее на 



одних программах не обязательно, на других же 
и вовсе запрещено. Поэтому еда из мультиварки 
зачастую ароматнее, вкуснее и полезнее приго-
товленной традиционным способом.

Впрочем, традиции – вещь переменчивая. 
Когда-то традицией было томление блюд 
в горшках и чугунках, помещенных внутрь дро-
вяной печи. Там пища равномерно прогревалась 
со всех сторон – что очень похоже на мультивар-
ку! Так что в каком-то смысле мультиварка воз-
вращает нас к более ранним традициям, но на 
современном уровне комфорта.

Приходилось ли вам добиваться от кастрюли 
с бульоном для холодца того состояния, когда 
бульон не бурлит, но кипит, чуть подрагивая на 
поверхности? На обычной плите для этого нуж-
но менять нагрев, потому что объем жидкости 
меняется при выкипании. Мультиварка поддер-
живает нужную температуру в течение заданно-
го времени. Жидкость в ней не выкипает; овощи 
не развариваются – остаются целенькими и ап-
петитными, томленое мясо становится необык-
новенно нежным.

Если у вас уже есть мультиварка, вы знакомы 
с ее достоинствами на практике. А если вы толь-
ко осваиваете полезный прибор или задумыва-
етесь о его приобретении, это вам на заметку. 
Наверняка вы будете готовить в мультиварке не 
только выпечку, ну а для выпечки понадобится, 
к примеру, потушить начинку для пирога. Так что 

продолжим разговор о возможностях мульти-
варки в целом.

Мультиварка (МВ) происходит от рисоварки, 
которую японцы придумали еще в середине 
прошлого века и постепенно усложняли, снаб-
жая дополнительными функциями. Поэтому 
любая мультиварка, даже самой простой 
модели, безупречно варит кашу – рисовую 
и любую другую. Однако возможности совре-
менных мультиварок несравненно шире, чем 
только умение варить кашу. Порой начинает ка-
заться, что их даже чересчур много. Как понять, 
чем программы на панели управления отлича-
ются одна от другой? Давайте разберемся.

Принципиально все программы мультиварок 
можно разделить на четыре категории. Во-
первых, это автоматические программы для 
приготовления каш. На этих программах нель-
зя задать время приготовления и не следует от-
крывать крышку в процессе. Когда из каши вы-
кипает вся жидкость, термодатчик подает сигнал 
и мультиварка выключается. Время приготовле-
ния в каждом конкретном случае зависит от ко-
личества помещенных в чашу твердых продук-
тов и от объема жидкости.

Во-вторых, это программы для варки или 
тушения блюд, в состав которых входит 
жидкость. Варка супа, компота, молочных или 
других жидких каш, тушение и томление про-
дуктов, которые в ходе приготовления пускают 
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сок, происходит при температуре около 100 °С – 
т. е. при температуре кипения воды. Сюда же 
можно отнести варку на пару. 

На разных программах мультиварка обеспе-
чивает разный нагрев чаши – к примеру, 98–
100 °С для молочной каши и 100–110 °С для 
супа, причем точные температуры и алгоритмы 
их поддержания отличаются у разных моделей. 
Общее между ними заключается в поддержа-
нии температуры, достаточной для кипения 
жидкости. Время приготовления на этих про-
граммах можно задавать самостоятельно, 
обычно в предусмотренном диапазоне значе-
ний – например, от 20 минут до 6 часов для ту-
шения.

В-третьих, это программы приготовления 
твердой пищи. Наконец-то мы добрались до 
выпечки! Чтобы испечь пирог, сделать запекан-
ку, поджарить блинчики, температура должна 
быть выше, чем для приготовления жидких 
блюд. Особенно это касается программы для 
жарки, рабочая температура которой выше, чем 
на всех прочих программах. 

Производители рекомендуют жарить продук-
ты в мультиварке с открытой крышкой и поме-
шивать, так что здесь МВ выступает в роли глу-
бокой сковороды. Ну а программа выпечки 
предусматривает приготовление с закрытой 
крышкой. Разумеется, если пищу на этих про-
граммах можно поджарить, с тем же успехом 
она может и пригореть, поэтому здесь кон-
троль за приготовлением ложится на чело-
века. На этих программах время также задается 
из диапазона доступных значений.

К четвертой категории можно отнести про-
граммы, на которых поддерживается за-
данная температура, обычно не слишком вы-
сокая – например, приготовление йогурта (око-
ло 40 °С) или поддержание приготовленной 
пищи в теплом виде (около 75 °С). О последней 
программе, или режиме подогрева, стоит ска-
зать особо. Она досталась мультиваркам от об-
щего предка – рисоварки, где была просто неза-
менима. Очень удобно, когда сваренная каша 
остается теплой до тех пор, пока вы не собере-
тесь ее съесть. Умная кастрюлька может приго-
товить ее с отложенным стартом, тогда теплая 
каша будет ждать вас утром на завтрак или ве-
чером к приходу с работы. Поэтому по оконча-
нии большинства программ мультиварка не вы-
ключается совсем, а переходит на подогрев.

Однако для многофункционального прибо-
ра, которым стала современная мультиварка, 
безусловный переход на подогрев не всегда 
удобен. И особенно – в отношении програм-
мы Выпечка. Иногда бывает кстати после вы-
печки подержать пирог или запеканку в чаше 
еще некоторое время при более низкой темпе-
ратуре. Но в большинстве случаев этот непро-
шеный сервис приходится сразу же отключать. 
В последнее время производители наконец-то 
сориентировались, и в усовершенствованных 
новых моделях мультиварок есть возможность 
выбрать, включится или не включится режим 
подогрева по окончании основной програм-
мы.

Кстати, об усовершенствованных моделях. 
Очень удобно, когда в мультиварке есть ручной 
режим – возможность самостоятельно задавать 
и температуру, и время приготовления.

Итак, разнообразие программ мультиварок 
можно свести к четырем категориям. Зачем во-
обще нужна подобная классификация? К сожа-
лению, единого стандарта не существует, и про-
граммы мультиварок отличаются даже в модель-
ном ряду одного производителя, что уж говорить 
о мультиварках разных производителей! 

Отличаются названия программ, отличаются 
поддерживаемые на них температуры и алгорит-
мы их поддержания. К тому же руководства, 
прилагаемые к мультиваркам, как правило, стра-
дают досадной краткостью. Далеко не все произ-
водители приводят информацию о конкретных 
температурах на каждой программе модели.

Можно ли готовить в мультиварке, не распо-
лагая подобной информацией? Конечно же, 
можно. Но куда удобнее сразу представлять 
себе, в какой роли выступает мультиварка на 
этот раз. Образно говоря, первая категория – 
это горшочек с кашей, вторая – кастрюля для 
варки, третья – сковорода или духовка, чет-
вертая – термос. Электрическая чудо-ка-
стрюлька хороша во всех этих ролях.

В книге «Я и моя мультиварка» я достаточно 
подробно рассматривала разные характеристи-
ки, возможности и особенности мультиварок – 
в частности, на что следует обратить внимание 
при покупке.

Рынок мультиварок стремительно развивается 
и все время пополняется новыми моделями 
с новыми функциями. Эти кухонные приборы 
пользуются таким успехом (и заслуженно поль-
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зуются!), что производители стараются приду-
мать что-то особенное, что выделит из общего 
ряда именно их свежую модель.

Например, мультиварка Maxwell MW-3802 
и мультиварка-скороварка Maxwell MW-3803 
отличаются продуманным и эргономичным ди-
зайном. В крышке модели MW-3802 предусмо-
трен съемный защитный экран, который удобно 
мыть. На панели управления модели MW-3802 
имеются отдельные кнопки для установки часов 
и минут, что облегчает процесс установки вре-
мени приготовления или отсрочки выполнения 
программы. Разные кнопки для функции подо-
грева и отмены программы также упрощают ра-

боту с мультиваркой. Мультиварка-скороварка 
MW-3803 способна работать не только при 
обычном и повышенном давлении (до 70 кПа), 
но и при пониженном (до 45–50 кПа). Особый 
режим (Мультирежим) позволяет по собствен-
ному усмотрению установить как время приго-
товления с шагом в одну минуту, так и давление.

Если вы еще только выбираете мультиварку, 
рекомендую вам воспользоваться моими сове-
тами из книги «Я и моя мультиварка». Здесь же 
я повторю только один из них – вполне, впро-
чем, очевидный в контексте книги нынешней: 
выбирайте мультиварку, в которой есть про-
грамма Выпечка.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.



ПРОГРАММА 
«ВЫПЕЧКА»ШАГ

Особенности выпечки в мультиварке совершен-
но логично вытекают из основных конструктив-
ных характеристик прибора, о которых шла 
речь в Шаге 1. В некоторых случаях эти осо-
бенности оборачиваются достоинствами, 
в других – недостатками. Давайте разбе-
ремся в этом подробнее.

Самое главное, на что все обращают вни-
мание при выпечке в мультиварке, это от-
сутствие поджаристой верхней корочки. 
Поскольку нагрев идет от дна и от стенок 
чаши МВ, поджаристая корочка образуется 
снизу и по бокам выпеченного изделия. 

Сверху нагрева не происходит, и верхняя корочка 
скорее заваривается паром, чем запекается. В из-

делиях из белой пшеничной муки она имеет 
светло-кремовый, почти белый цвет. Если вы 

впервые печете в мультиварке, вам может 
показаться, что тесто осталось сырым. Но 
его готовность легко проверить, проткнув 

изделие тонкой деревянной шпажкой и убе-
дившись, что тесто к ней не пристает.

Очень непривычно видеть готовый, 
хорошо пропеченный дрожжевой 
хлеб с тоненькой, словно лакиро-
ванной от пара, совершенно свет-

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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лой корочкой. Ведь мы обычно ценим в хлебе 
румяную хрустящую корочку едва ли не больше, 
чем мякиш. И открытые пироги, и кексы, и за-
пеканки – в общем, любая выпечка без привыч-
ной поджаристой верхней корочки поначалу 
выглядит странно.

Существует несколько способов устранить 
этот недостаток. Можно перевернуть выпечен-
ное изделие и допечь в перевернутом виде. 
Можно подрумянить верхнюю корочку в духов-
ке под грилем или верхним ТЭНом. Можно за-
маскировать ее глазурью, помадкой, взбитыми 
сливками или воздушным сливочным сыром, 
сахарной пудрой и так далее. А еще можно про-
сто не обращать внимания на бледный вид ко-
рочки, поскольку его не только уравновешива-
ют, но и перевешивают многочисленные досто-
инства выпечки в мультиварке.

Возьмем для примера опять-таки дрожжевой 
хлеб. При выпечке в духовке случается так, что 
верхняя корочка уже затвердела от жара, а вну-
три нее хлеб продолжает расти. Если хлеб недо-
стоял на расстойке и подъемная сила еще вели-
ка, его верхняя корочка в этот момент растре-
скается. В мультиварке он просто продолжит 
подниматься. Мякиш хлеба из мультиварки 
всегда нежный, воздушный и вместе с тем упру-
гий. Даже цельнозерновые булочки получаются 
такими же пышными и легкими, как белая сдоба 
в духовке.

С эпитетом «нежный» вообще беда, он так 
и просится на язык при описании любых изде-
лий, выпеченных в мультиварке. Равномерный 
нагрев, невысокая по сравнению с духовкой тем-
пература и относительно высокая влажность де-
лают мультиварку идеальным вариантом для 
выпечки бисквитов, запеканок и чизкейков. 
В духовке для них приходится создавать особые 
условия, чтобы не пересушить, – водяную баню, 
например. В мультиварке эти условия созданы 
изначально. Бисквиты получаются пышными 
и нежными, запеканки – нежными и воздушны-
ми, чизкейки... хм... нежнейшими!

А влажные кексы в мультиварке не бывают 
клеклыми, даже если вы промахнулись с коли-
чеством разрыхлителя. Тесто, которое в духовке 
не пропеклось бы, в мультиварке заваривается 
на манер пудинга. Разумеется, пудинги в ней 
тоже хороши, по всем вышеописанным причи-
нам. И открытые пироги с заливкой прекрасно 
пропекаются и никогда не пересушиваются.

Как уже было сказано, мультиварка печет при 
более низкой температуре, и, соответственно, 
печет долго. Обычно максимальная температура 
приготовления в МВ не превышает 180 °С (на про-
грамме жарки), а температура выпечки еще ниже. 
В разных моделях температура на программе Вы-
печка колеблется от 130 до 170 °С. К примеру, 
температура выпечки в мультиварке Maxwell MW-
3802 составляет 130 °С, в мультиварке-скоровар-
ке Maxwell MW-3803 – 140–150 °С.

Модели некоторых брендов характеризуются 
медленной выпечкой, другие пекут быстро. Я бы 
хотела привести здесь сравнительный обзор 
всех моделей на рынке, если бы такой был воз-
можен. Но очень уж обширен и очень быстро 
меняется рынок мультиварок: еще вчера попу-
лярные модели сегодня выходят из моды, а про-
изводители продолжают совершенствовать 
нашу любимую кастрюльку. И замечательно, 
пусть совершенствуют!

В любом случае вам придется исследовать 
возможности той модели, которая досталась 
лично вам. Вероятно, сначала не все покажется 
вам удобным. Но вспомните, ведь со своей ду-
ховкой вам тоже пришлось искать общий язык. 
У каждого кухонного прибора есть индивиду-
альный характер, и, если прибор достаточно 
сложный, нужно потратить некоторое время на 
его изучение. Привыкнуть к мультиварке лег-
че, чем кажется. А вот отвыкнуть, уже освоив 
ее, по-моему, уже невозможно.

Разница между моделями мультиварок созда-
ет известные неудобства при составлении книги 
рецептов. Нет смысла ориентироваться на одну 
конкретную модель, которую рано или поздно 
сменят другие. Но попытка предусмотреть все 
возможные варианты – тоже не выход. Снова 
проведем аналогию с духовкой, мы ведь не при-
лагаем к каждому без исключения рецепту про-
странные объяснения, как именно печь пирог 
в электрической духовке с верхним нагревом, 
а как – с нижним, с конвекцией и без конвекции 
и как испечь тот же самый пирог в газовой ду-
ховке без градуированной шкалы температур. 
Обычно в рецепте говорится кратко: «Печь 30 
минут при 180 °С». А хозяйка, хорошо знакомая 
со своей духовкой, делает поправку – убавить 
время для выпечки с конвекцией, или накрыть 
пирог фольгой, потому что верхний ТЭН сильно 
греет, или пару раз развернуть пирог, потому что 
газовая духовка печет неравномерно...

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.



АННА КИТАЕВА

Примерно так же и с мультиварками. В ре-
цептах этой книги указано среднее стан-
дартное время, например, так: «Включите про-
грамму Выпечка на 1 час». Для большинства 
моделей поправки и не понадобятся. Но если 
ваша мультиварка печет медленнее других, вам 
нужно будет добавить время выпечки, а если 
быстрее – сократить.

Выяснить, нужна ли для вашей модели 
поправка для времени выпечки, очень 
просто. Выберите несложный рецепт (напри-
мер, кекс или манник) и включите программу 
Выпечка на указанное в рецепте время. За 15 
минут до окончания программы откройте 
крышку мультиварки и проверьте готовность 
кекса, проткнув его тонкой деревянной шпаж-
кой. Если кекс готов, выключите программу. 
Если кекс еще не вполне готов, дайте ему до-

печься до окончания программы. И наконец, 
если по окончании программы Выпечка кекс 
все еще не готов, снова включите программу. 
Простому кексу такие манипуляции не повре-
дят, это вам не бисквит. Конечно, не стоит дер-
жать крышку мультиварки открытой слишком 
уж долго.

Протестировав свою мультиварку на простых 
рецептах, вы сможете перейти к более слож-
ным, уже заранее зная, нужно ли вам сокра-
тить или увеличить время выпечки по срав-
нению с указанным в рецепте.

Если у вас появятся вопросы по поводу обра-
щения с мультиваркой и приемов выпечки в ней, 
загляните в Шаг 5 – там вы найдете полезные 
советы по интересующей вас теме. А сейчас да-
вайте поговорим о том, с чего начинается вы-
печка, – о тесте.



ТЕСТОШАГ

Пироги, хлеб, калачи, оладьи, печенье, ковриж-
ки, бублики, лепешки, пряники... Если взяться 
перечислять все виды выпечки в русской кухне, 

один лишь перечень названий займет целую 
страницу, а то и не одну. А если добавить 

к ним пиццу, тортильи, лаваш, багеты, 
бриоши, сконы и прочие разновид-

ности выпечки, которые пришли 
из других кухонь мира и прочно 

поселились в нашем меню, 

список разрастется свыше разумных пределов. 
Все эти изделия мы объединяем емким словом 
«выпечка».

Выпечкой называется и процесс приготовле-
ния, и результат. Задумывались ли вы, что обще-
го у всех выпеченных изделий и что отличает их 
от других блюд?

Первое, что приходит на ум: все они сделаны из 
теста. А главным ингредиентом теста служит мука, 
причем в большинстве случаев – пшеничная.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

Мука. Мы называем мукой высушенное и смо-
лотое в порошок зерно злаков и некоторых дру-
гих зерновых культур, которые по ботаническим 
признакам не относятся к злакам, но в кулинарии 
занимают ту же нишу, например гречиха. Сейчас 
на полках магазинов можно встретить пшенич-
ную муку (обычно белую, высшего сорта, и еще 
цельнозерновую, а также светло-желтую муку из 
пшеницы твердых сортов итальянского произ-
водства), ржаную (как правило, обдирную), 
гречневую, пшенную (т. е. из проса), нутовую, го-
роховую, рисовую, кукурузную, овсяную.

Пшеничная мука среди них, несомненно, 
главная, а в большинстве случаев и единствен-
ная. Что же делает ее такой особенной с кули-
нарной точки зрения?

Зерно пшеницы содержит белки глиадин 
и глютенин, которые в присутствии воды соеди-
няются и образуют сложный белок глютен, он 
же клейковина.

Попробуйте замесить тесто из воды и рисовой 
или гречневой муки, в которых нет клейковины. 
Получится тяжелая, рыхлая масса. Если попы-
таться испечь из нее лепешку, тесто станет раз-
валиваться на куски. Если же замесить самое 
простое тесто из воды и пшеничной муки, оно 
окажется прочным и пластичным. Все это благо-
даря клейковине. Такое тесто можно очень тон-
ко раскатать, и лепешки из него получатся без 
проблем. Вероятно, таким и был первый хлеб 
человечества – лепешки из грубо смолотой муки 
и воды, испеченные на камнях у костра.

С тех пор человечество построило цивилиза-
цию, даже не одну, и каждый виток прогресса 
расширял ассортимент выпечки. Но, между про-
чим, пресное тесто из муки и воды до сих пор 
в ходу. Мы делаем из него пельмени, штрудели, 
тонкий лаваш. С одной поправкой: в число ин-
гредиентов для теста, в том числе пельменного 
или вытяжного, давно и прочно вошла соль.

Но продолжим пока о муке. Следующая по 
значимости мука – ржаная. Из нее можно ис-
печь не только плоскую лепешку, но и объемный 
хлеб без добавления пшеничной муки. Однако 
100%-ный ржаной хлеб требует специальной 
закваски, обычные дрожжи его не поднимут. 
Белки ржаной муки, в отличие от пшеничных, 
растворяются в воде, поэтому ржаное тесто – 
это густая липкая масса. Если не считать хлеба 

на закваске и некоторых штучных изделий (ржа-
ные пряники, печенье, шаньги), ржаная мука 
в домашней выпечке используется как добавка 
к пшеничной муке. То же самое относится и к 
остальным видам муки. Исключение составляет 
особая безглютеновая выпечка для людей 
с непереносимостью глютена, в которой исклю-
чается вся содержащая клейковину мука – пше-
ничная, ржаная, овсяная.

Если же говорить не о специальной диетиче-
ской выпечке, а о повседневной и праздничной, 
то пшеничная мука играет в ней ведущую роль, 
а добавки другой муки видоизменяют вкус 
и приносят дополнительную пользу.

Говоря о пользе, нельзя не упомянуть о цель-
нозерновой муке. Злаковое зерно состоит из за-
родыша будущего растения, предназначенного 
для него запаса питательных веществ и защища-
ющих зерно оболочек, то есть шелухи. Пшенич-
ная мука, смолотая из полностью очищенного от 
оболочек зерна, по принятой у нас классифика-
ции называется мукой высшего сорта. Она белая, 
тонкого помола, имеет высокую питательную 
ценность и прекрасные кулинарные качества. 
Именно из этой муки получаются пышные пироги 
и роскошная сдоба. И если в рецепте кратко зна-
чится «мука», мы все понимаем, что речь идет 
о белой пшеничной муке. Однако, как выясни-
лось, вместе с отшелушенными оболочками (от-
рубями) мука теряет множество полезных ве-
ществ и нужную для пищеварения клетчатку. 

Поэтому диетологи рекомендуют включать 
в ежедневное меню каши и выпечку из цельно-
зерновой муки – то есть муки, смолотой из 
цельного зерна, вместе с зародышем и оболоч-
ками.

Подробно о цельнозерновой муке, и не только 
пшеничной, а также о выпечке из нее, я писала 
в книге «Я люблю мультиварку». Здесь же только 
скажу, что и цельнозерновая мука, и отруби 
имеют выразительный, слегка ореховый аромат 
и приятный вкус, так что добавление их в вы-
печку оправданно со всех точек зрения.

В разных видах выпечки клейковина (глютен) 
пшеничной муки играет разную роль. Для хлеба 
нужна мука с высоким содержанием клейкови-
ны, особенно это важно для хлебного теста 
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высокой влажности. А вот кондитерские изде-
лия из такой муки получатся слишком «резино-
выми», для них нужно поменьше глютена. Поэ-
тому, например, в Соединенных Штатах пше-
ничная мука делится на хлебопекарную и 
кондитерскую. Наша пшеничная мука выс-
шего сорта с содержанием белка 10,5% под-
ходит и для хлеба, и для кондитерских из-
делий. Но будьте внимательны, всегда читайте 
надписи на упаковках с мукой, чтобы знать, для 
каких изделий ее использовать.

В частности, блинная мука уже содержит раз-
рыхлитель для теста. Применяйте ее по назначе-
нию. Ни для дрожжевой выпечки, ни для тортов 
она не подходит.

Манная крупа – это крупка из очищенного 
зерна пшеницы, и в некоторых случаях она мо-
жет использоваться в выпечке вместо муки.

Вода. Тесто бывает более или менее жидким, 
но некоторое количество жидкости в нем обяза-
тельно есть. Кроме воды это могут быть молоко, 
сливки, кефир и прочие кисломолочные про-
дукты, а также овощное и фруктовое пюре или 
сок, который выделился из овощей и фруктов 
при нагревании.

Соль. Даже во многие сладкие виды теста не-
пременно добавляется соль, пусть хотя бы ще-
потка. А в хлебном тесте соль попросту необхо-
дима. Она благотворно влияет и на вкус, и на 
структуру дрожжевого теста.

Сахар. Выпечку недаром делят на сладкую 
и несладкую, ведь сладкая выпечка – это целый 
отдельный мир. Мир праздника! В нашем пред-
ставлении праздничный стол немыслим без 
сладких тортов и пирожных, без сдобных пиро-
гов и обрядовой выпечки типа куличей. Так уж 
мы устроены, что сладкий вкус доставляет нам 
удовольствие. Кстати, считается, что это первый 
вкус, который начинает распознавать младенец. 
Как и все остальные вкусы, восприятие сладкого 
индивидуально. То, что одному человеку пока-
жется едва сладким, другой воспримет как при-
торное до невозможности. Поэтому количе-
ство сахара в рецептах можно и нужно регу-
лировать по своему вкусу.

Жир. Сливочное и растительное масло, жи-
вотный жир (смалец) и маргарин для выпечки 
(смесь химически обработанных растительных 
и животных жиров) делают тесто мягче и пла-
стичнее. Вкус жира, как и вкус любого ингреди-
ента, чувствуется в готовом тесте. Поэтому те-



сто, приготовленное на хорошем сливочном 
масле, будет вкуснее теста по тому же ре-
цепту, приготовленного на маргарине. 
А если вам не нравится вкус нерафинированно-
го оливкового масла, лучше не добавляйте его 
в выпечку.

Любые жиры, обволакивая частицы муки, 
препятствуют образованию глютена. Поэтому 
в структуре разных видов теста жир играет по-
рой совершенно противоположную роль. На-
пример, при замесе сдобного дрожжевого теста 
масло добавляют в последнюю очередь, когда 
тесто уже вымешено и клейковина сформиро-
валась. А в песочном тесте – с точностью до на-
оборот. Сначала муку смешивают с маслом 
и лишь затем вливают жидкость, причем тесто 
не вымешивают долго, чтобы оно не потеряло 
рассыпчатость.

Яйца. Обычно в выпечке используются кури-
ные яйца. Желток составляет до трети веса яйца 
без скорлупы. В составе яичного желтка преоб-
ладают жиры, а яичный белок – это преимуще-
ственно вода и немного протеинов. Взбитый бе-
лок увеличивается в объеме, превращаясь 
в пену, где белковая пленка обволакивает за-
хваченные пузырьки воздуха. На этом основано 
приготовление бисквитного теста и меренги. 
Понятно, почему для получения более стойкой 
и пышной белковой пены яйца делят на белки 
и желтки: жир из желтков служит здесь поме-
хой. Чтобы белки хорошо взбивались, в них не 
должно попасть ни капли желтка, а посуду для 
взбивания желательно обезжирить – например, 
протереть долькой лимона.

Разрыхлители. Вещества, которые использу-
ются для разрыхления теста, обычно стоят на по-
следнем месте, поскольку их количество неве-
лико по сравнению с другими продуктами. Од-
нако по важности я бы поставила их на второе 
место, сразу за мукой. Почему так? Потому что 
разрыхляющее вещество во многом опре-
деляет тип теста.

Дрожжевое тесто увеличивается в объеме 
благодаря пузырькам углекислого газа, кото-
рый вырабатывают дрожжи. Поэтому дрожже-
вому тесту необходимо тепло и длительное вре-
мя для брожения, чтобы дрожжи успели совер-
шить свою полезную работу.

Тесто для кексов тоже становится рыхлым за 
счет углекислого газа, но в этом случае газ об-
разуется в результате химической реакции. Ги-
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дрокарбонат натрия, известный в кулинарии 
как пищевая сода, вступает в реакцию с кисло-
той. Пекарский порошок представляет собой 
заранее составленную смесь пищевой соды 
с кислотой. Кислые продукты и соду соеди-
няют перед самой выпечкой, потому что хи-
мическая реакция начинается сразу же. Если 
сода полностью прореагирует с кислотой до на-
чала выпечки, тесто не поднимется.

Таким образом, хотя углекислый газ участвует 
в процессе в обоих случаях, способы подготов-
ки теста совершенно разные: в первом случае – 
вымесить тесто и надолго оставить его подни-
маться перед выпечкой, во втором – быстро 
смешать тесто и немедленно выпекать. И в ре-
зультате получаются совершенно разные виды 
теста.

Специи, пряности, ароматизаторы. Есть 
разновидность выпечки, которая даже свое на-
звание получила от содержащихся в ней пря-
ностей, – пряники. Корица, гвоздика, карда-
мон, имбирь, ваниль, мед, цедра цитрусовых, 
какао, крепкие алкогольные напитки с харак-
терным ароматическим букетом... Все они це-
нятся за то, что, добавленные в небольших ко-
личествах, изменяют, улучшают и облагоражи-
вают вкус выпечки, придают ей своеобразие. 
Однако в отношении пряностей индивидуаль-
ность восприятия проявляется ярче всего, поэ-
тому основная рекомендации в их использова-
нии – «по вкусу».

Добавки и наполнители. В отличие от начи-
нок, добавки и наполнители кладут непосред-
ственно в тесто. Например, в этой роли могут 
выступать семечки, орехи, сухофрукты, измель-
ченный сыр. Впрочем, границы здесь весьма ус-
ловны, и один и тот же продукт может оказаться 
как добавкой в тесто, так и начинкой – все за-
висит от его количества.

Фрукты, ягоды, овощи используются в тесте 
самым разным образом: как жидкость – в виде 
пюре, как наполнитель – в сушеном или измель-
ченном виде, как начинка – в свежем и заморо-
женном виде, а также после температурной об-
работки.

УТВАРЬ И КУХОННЫЕ ПРИБОРЫ

Если у вас нет кухонных весов, я настоятельно 
рекомендую их приобрести. Электронные 
весы, которые взвешивают с точностью до грам-

ма и умеют обнулять вес тары, – абсолютно не-
обходимая вещь на современной кухне.

Нужны также удобные мерные ложки, чайная 
(объемом 5 мл) и столовая (объемом 15 мл). Не 
помешает и кофейная ложечка, равная по объему 
0,25 чайной ложки. Ими вы будете отмерять ин-
гредиенты, для веса которых у обычных кухонных 
весов слишком большая погрешность. Это сухие 
дрожжи, сода, разрыхлитель (пекарский поро-
шок), пряности.

В некоторых рецептах взвешивать ингредиен-
ты с точностью до грамма не обязательно, и ин-
гредиенты указаны в мерах объема. Для этого 
удобно иметь мерную емкость с делениями или 
просто обычный стеклянный стакан емкостью 
200 мл. Только непременно измерьте объем 
стакана, прежде чем пользоваться им как мер-
ной посудой. Мерный стакан из комплекта 
мультиварки также пригодится.

Просеивать небольшие количества муки удоб-
но при помощи сита-кружки.

Чтобы замешивать тесто, вам понадобятся 
миски разного объема, в том числе достаточно 
большие – для дрожжевого теста и для взбива-
ния белков. Стеклянные и металлические эма-
лированные миски предпочтительнее пласти-
ковых.

Работать с тестом удобно при помощи силико-
новых лопаток, к которым тесто не пристает – 
чего нельзя сказать о металлических или деревян-
ных ложках. Еще одна полезная вещь – это боль-
шой силиконовый коврик для вымешивания, 
разделки и раскатывания теста. Достаточно смазать 
его минимальным количеством растительного 
масла, и даже липкое тесто к нему не приклеится. 

Среди прочей силиконовой утвари для кухни 
назову щипцы с силиконовыми наконечни-
ками, которыми удобно переворачивать пирож-
ки и блинчики в глубокой чаше мультиварки, 
и силиконовые формы для выпечки, в которых 
можно готовить кексы на пару.

Да, чуть не забыла! Силиконовые прихватки 
в виде укороченных рукавичек – самая лучшая 
вещь, чтобы вынимать горячую чашу из мульти-
варки. Обычные тканевые кухонные рукавицы 
тоже не помешают.

Рекомендую вам держать поблизости от 
мультиварки рулон бумажных полотенец, 
чтобы мгновенно вытереть паровой конденсат 
на крышке прибора. Естественно, понадобится 
и кулинарный пергамент для выпечки.
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Чтобы взбивать яйца, нужен миксер или как 
минимум венчик для ручного взбивания. А луч-
ше оба – пригодится и тот, и другой. Измельчить 
орехи в крупную крошку можно и ножом, а вот 
для превращения миндаля в муку нужны элек-
троприборы. Овощи можно натереть на терке, 
а можно измельчить в фуд-процессоре. Мощ-
ный кухонный комбайн, конечно, перекрыва-
ет многие позиции, но можно обойтись и без 
него. Если в процессе приготовления теста вам 
нужно взбить белки до крепкой пены или сме-
шать муку и жидкость до однородного состоя-
ния, совершенно не важно, какой способ вы вы-
берете, – важен результат. Поэтому действуйте 
так, как вам удобнее всего.

ВИДЫ ТЕСТА

У каждой хозяйки есть любимый вид выпечки – 
тесто, которое удается ей лучше всего. Есть 
обычно и его противоположность – тесто, отно-
шения с которым никак не складываются. У раз-
ных людей эти пары разные. Кто-то с детства 
легко печет бисквиты – в любой духовке, в лю-
бой посуде, – но шарахается от дрожжевого те-
ста. А кто-то непринужденно делает хлеб и бу-
лочки, пироги и рулеты на дрожжах, но никак не 
освоит песочное тесто.

«Я его не понимаю», «боюсь», «оно у меня 
никогда не выходит» – такие слова можно ус-
лышать в отношении любого вида теста. И на-
оборот: «Да что там сложного? Проще просто-
го, бери и делай!» Какое бы тесто мы ни взяли, 
найдутся те, для кого оно самое любимое, про-
стое и беспроблемное. Почему так происходит?

При приготовлении любого вида теста не 
забывайте о маленьких хитростях и исполь-
зуйте полезные приемы. Есть важные условия, 
которые необходимо соблюдать, есть не столь 
существенные детали, о которых можно не особо 
заботиться. Только опыт и практика превра-
щают новичка в мастера. Сделайте это тесто 
десять раз – и вы начнете в нем кое-что пони-
мать, сделайте сто раз – и вы станете в нем раз-
бираться, сделайте тысячу – и оно будет у вас 
получаться спросонья, с закрытыми глазами. 
А если вы пока новичок в приготовлении какого-
либо вида теста, то постарайтесь понять, какие 
именно моменты процесса принципиальны.

Кексы, манники, коврижки, пироги на раз-
рыхлителе. Химический разрыхлитель гидро-

карбонат натрия (пищевую соду) стали добав-
лять в тесто в XIX веке – сравнительно недавно, 
если сопоставить с историей использования 
дрожжей. Однако кексы европейские кулинары 
пекли и до этого.

Рецепт классического фунтового кекса 
XVIII века предписывает взять по фунту (450 г) 
муки, сахара, сливочного масла и яиц. Масло 
нужно взбить с сахаром в пышный крем и, про-
должая взбивать, по одному добавить к нему 
яйца, а уж затем вмешать муку. Во-первых, впе-
чатляет размах домашней выпечки того време-
ни – кекс весом под два килограмма. Предста-
вили, да? Во-вторых, получится ли вообще кекс 
без разрыхлителя? За счет чего он поднимется?

В процессе взбивания масла и яиц образуются 
пузырьки воздуха. При нагревании они расши-
ряются и разрыхляют тесто.

Если же к такому тесту все-таки добавить раз-
рыхлитель (соду, пекарский порошок), кекс по-
лучится более пышным. Но раз уж мы все равно 
добавляем разрыхлитель, можно не класть в те-
сто так много масла и яиц и не взбивать их столь 
старательно. Так получились маффины – те же 
кексы, но менее калорийные и куда более про-
стые в приготовлении. Приготовление теста на 
разрыхлителе по методу маффинов выглядит 
так: в одной емкости смешиваются все сухие ин-
гредиенты, в другой – все жидкие. Сухие и жид-
кие ингредиенты перемешиваются, и тесто сра-
зу же отправляется на выпечку.

Еще раз вспомним суть химического разрых-
ления теста при помощи соды. Сода вступает 
в реакцию с кислотой, и пузырьки углекис-
лого газа разрыхляют тесто при выпечке. От-
сюда следуют все важные моменты в приготов-
лении теста на соде.

Нужно правильно рассчитать количество 
соды по отношению к кислым продуктам. 
Если соды будет мало, тесто окажется плотным 
и жестким, а если много – в готовом тесте будет 
ощутим неприятный привкус.

Соду смешивают с кислотой непосред-
ственно перед выпечкой. Одно из распро-
страненных заблуждений – «гасить» соду кис-
лотой до того, как смешать ее с тестом. На са-
мом деле реакция с выделением углекислого 
газа должна произойти уже в тесте, при вы-
печке.

Пекарский порошок, или разрыхлитель 
для теста, – это смесь пищевой соды с кислота-
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ми и добавленной к ним мукой или крахмалом, 
которые мешают соде и кислоте вступить в реак-
цию. Пропорция соды и кислоты в разрыхлите-
ле для теста выверена таким образом, чтобы 
при выпечке они полностью нейтрализовали 
друг друга. Конкретные составы пекарского по-
рошка у разных производителей могут отли-
чаться. Некоторые современные пекарские по-
рошки имеют двойное действие: часть кислот 
реагирует с содой еще при комнатной темпера-
туре, а часть – только при нагревании, следова-
тельно, выделение углекислого газа происходит 
дольше и равномернее.

Примерное соотношение соды и разрыхлите-
ля для теста – 1:4, т. е. в 4 чайных ложках пекар-
ского порошка содержится 1 чайная ложка 
соды.

Иногда можно встретить в рецепте и соду, и пе-
карский порошок одновременно. Это бывает в тех 
случаях, когда кислых продуктов в тесте слишком 
много, и тогда сода нужна для нейтрализации из-
бытка кислоты. Непременно кладут соду в медо-
вое тесто, поскольку мед содержит кислоту.

Разрыхлитель вводится в тесто с мукой. Чтобы 
он распределился в тесте равномерно, нужно 
хорошенько перемешать его с мукой, а еще луч-
ше – просеять их вместе. Поскольку в пекар-
ском порошке уже содержится кислота, до-
полнительные кислые продукты в тесте не 
нужны. Коротко говоря, если тесто на кефире – 
кладите в него соду, если на молоке – разрыхли-
тель. Одной чайной ложки разрыхлителя доста-
точно, чтобы поднять тесто из стакана муки, ста-
кана молока и одного яйца.

В кексовое тесто часто кладут разные напол-
нители, среди которых самый простой и рас-
пространенный вариант – это орехи и сухо-
фрукты.

Бисквиты. В классическом бисквитном тесте 
всего три составляющих – яйца, сахар, мука. Би-
сквит поднимается благодаря пузырькам возду-
ха, захваченным при взбивании яичного белка. 
Понятное дело, что чем лучше взбиты белки, 
тем пышнее бисквит.

Белки следует взбивать в чистой, обезжи-
ренной посуде. Протрите миску для взбивания 
белков долькой лимона. Можно добавить 

в белки несколько капель лимонного сока или 
разведенной лимонной кислоты. Миску с пра-
вильно взбитыми для бисквита белками можно 
поставить на ребро и даже перевернуть вверх 
дном – белки не выльются.

Следующий каверзный момент – это соедине-
ние белков с прочими ингредиентами. Нужно 
вмешивать белки в тесто таким образом, 
чтобы потерять как можно меньше пузырь-
ков воздуха. Поэтому бисквитное тесто пере-
мешивают медленно и аккуратно. Отложите 
миксер и возьмите силиконовую лопатку. Сме-
шивайте белки с тестом не обычными круговы-
ми движениями, а снизу вверх, зачерпывая 
тесто снизу и выкладывая его поверх белко-
вой пены. 

Правильное бисквитное тесто получается гу-
стым, но не за счет большого количества муки, 
а за счет множества воздушных пузырьков.

При выпечке бисквита в духовке есть свои хи-
трости, но мультиварка здесь существенно упро-
щает процесс. Вам нужно лишь подобрать точ-
ное время выпечки для своей модели. Условия 
выпечки в мультиварке идеально подходят для 
бисквита, недаром многие хозяйки пекут би-
сквиты исключительно в мультиварке, без вари-
антов!

Добавлять в бисквит разрыхлитель или не до-
бавлять? Если у вас получается идеальный би-
сквит классическим методом, вы не зададите 
себе этого вопроса. А если что-то у вас не ладит-
ся, то почему бы и не попробовать вариант 
с разрыхлителем? Профессиональные кондите-
ры его используют – значит, и нам можно. Но 
если белки взбиты плохо, разрыхлитель вас не 
спасет.

Обратите внимание, что сахар не помогает 
белкам взбиваться, он закрепляет состояние 
уже взбитых белков. Поэтому для начала взбей-
те белки без сахара.

Чтобы сахар лучше растворялся, измельчите 
крупные кристаллики сахара до состояния, 
промежуточного между сахаром и сахарной 
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пудрой. Это можно сделать в кофемолке или 
в ступке.

Бисквиты служат преимущественно основой 
для тортов: легкие бисквитные коржи плюс 
пышный крем.

Дрожжевые пироги, хлеб, булочки. Тесто 
на дрожжах бывает простым и сдобным. Для 
простого дрожжевого теста достаточно взять 
муку, воду, соль и дрожжи. Сдобное тесто со-
держит также сахар, жиры и яйца. Хлеб и не-
сладкие столовые булочки обычно делают из 
простого дрожжевого теста, в котором сахара 
и жиров либо нет вовсе, либо их совсем мало. 
Сладкие булочки, куличи, пирожки и пироги 
с начинками делают из сдобного дрожжевого 
теста.

Дрожжи – живые организмы, и для жизнедея-
тельности им нужны определенные условия. От 
этого зависят особенности и приемы работы 
с дрожжевым тестом. Для начала нужно быть 
уверенным, что дрожжи, которые вы соби-
раетесь положить в тесто, жизнеспособны. 
Если вы распечатали новую, непросроченную 
упаковку с дрожжами, причин для беспокойства 
нет. Но если упаковка была распечатана давно, 
лучше проверить дрожжи. Смешайте 0,5 ч. л. 
сухих мгновенных дрожжей, 1 ч. л. сахара, 
2  ч. л. муки и размешайте в половине стакана 
чуть теплой воды (около 30 °С). Если дрожжи 
в порядке, через 10–15 минут на воде появится 
дрожжевая пена.

Кроме сухих мгновенных (инстантных) дрож-
жей бывают еще быстрые (активные) и свежие 
(прессованные) дрожжи. Это разные формы 
упаковки, а микроорганизмы во всех трех слу-
чаях одинаковые. Мне кажется, что в домашнем 
хлебопечении удобнее всего сухие мгновенные 
дрожжи. Перед выпечкой их достаточно сме-
шать с мукой, а хранятся они в плотно закрытой 
емкости до полугода. 

По своему действию 1  ч. л. сухих мгновенных 
дрожжей равна 10 г свежих (прессованных). 

Иногда в рецептах указывается неоправданно 
большое количество дрожжей. На самом деле 
для подъема простого хлебного теста из 
500 г муки достаточно 1  ч. л. сухих мгновен-
ных дрожжей (или 10 г свежих).

Сахар служит дрожжам питательным веще-
ством, но в сдобном тесте его слишком много, 
и деятельность дрожжей угнетается. Поэтому 
для сдобного теста берут больше дрожжей: чем 
больше в тесте сахара и жира, тем больше дрож-
жей понадобится. Чтобы поднять умеренно 
сдобное тесто из 500 г муки, хватит 2  ч. л. 
сухих мгновенных дрожжей (или 20 г све-
жих). Если же в тесто положить слишком много 
дрожжей, оно может перекиснуть и осесть рань-
ше времени, а в готовом изделии будет ощу-
щаться характерный неприятный запах.

Для сдобного дрожжевого теста можно вос-
пользоваться специальными дрожжами для 
сдобной выпечки, в этом случае придерживай-
тесь указаний производителя о количестве 
дрожжей и обращении с тестом. Нередко для 
сдобы ставят опару, то есть сначала смешивают 
только часть теста, а затем добавляют к нему 
остальные ингредиенты. 

В рецептах этой книги опарное дрожжевое те-
сто не встречается, но если вам интересно про-
честь об опарном методе приготовления дрож-
жевого теста, а также о хлебе на домашней за-
кваске из «диких» дрожжей, вы можете найти 
эти сведения в моей книге «Домашний хлеб».

При температуре выше 50 °С дрожжи погиба-
ют, поэтому нельзя лить в дрожжевое тесто 
горячую воду. Холодная вода дрожжам не по-
вредит, но чтобы процесс брожения начался, те-
сто придется согреть. Как правило, ингредиенты 
для дрожжевого теста должны быть комнатной 
температуры.

Дрожжи лучше всего себя чувствуют при 
температуре около 30 °С, плюс-минус пара 
градусов. Дрожжевое тесто заработало репута-
цию капризного всего лишь за то, что ему нужно 
теплое место без сквозняков. А нужно оно ему 
для того, чтобы дрожжи могли выработать угле-
кислый газ, за счет чего тесто увеличивается 
в объеме.

Характерная пористая структура дрожжево-
го теста получается благодаря клейковине 
(глютену). Эластичная пленка клейковины 
растягивается и улавливает производимый 
дрожжами газ. Затем при выпечке газ улетучи-
вается, а готовое тесто остается пористым. Со-
ответственно, при замесе теста необходимо 
развить клейковину. Для этого тесто подвер-
гают механическому воздействию, то есть вы-
мешивают.
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Проще всего это сделать при помощи хлебо-
печки: загрузите ингредиенты в ведерко 
и включите программу для дрожжевого теста. 
Немногим сложнее вымесить тесто в планетар-
ном миксере или специальном тестомесе, 
здесь вам придется самостоятельно опреде-
лить, когда остановить замес, – эти кухонные 
приборы вымешивают тесто очень быстро, за 
считаные минуты. И наконец, особенно если 
речь идет о тесте из 100–200 г муки, почему 
бы не попробовать вымесить его вручную? 
Смешайте в миске ингредиенты для теста 
в грубый комок, затяните пищевой пленкой 
(чтобы тесто не высыхало) и дайте постоять 
полчаса. Затем подпылите мукой рабочую по-
верхность, выложите тесто и прижмите его 
«пяткой» ладони, одновременно с силой тол-
кая от себя. Отлепите тесто от поверхности, 
разверните на 45 градусов и повторите движе-
ние. Не подсыпайте много муки! Через некото-
рое время вы обнаружите, что в результате об-
разования клейковины грубое и липкое тесто 
стало гладким и упругим.

После вымешивания тесто оставляют для 
подъема (брожения). Через некоторое время 
его обминают – попросту приминают костяш-
ками пальцев. Это делается для того, чтобы вы-
шел избыток углекислого газа, а дрожжи про-
должили активно работать. Затем тесто форму-
ют, оставляют для окончательного подъема 
(расстойки) и выпекают.

В мультиварке очень просто понять, когда 
пришла пора выпекать дрожжевое тесто. На 
расстойке оно должно увеличиться в объеме 
примерно вдвое. Когда вы укладываете заго-
товку из теста в чашу, обратите внимание на 
мерную шкалу. Допустим, тесто доходит до от-
метки 2 – значит, когда оно окажется на отмет-
ке 4, пора включать выпечку.

В хлебное тесто можно положить разные до-
бавки, ну а пироги и пирожки из дрожжевого 
теста предполагают самые разные начинки.

Песочные пироги, тарты, галеты. Для пе-
сочного теста нужны мука, масло (много мас-
ла!) и жидкость, возможны также сахар или 
соль. В роли жидкости может выступать вода, 
яичный желток, яйцо, молоко, сметана и так да-
лее. Основной принцип песочного теста – не 
позволить образоваться клейковине. В этом 
отношении песочное тесто – прямая противопо-
ложность дрожжевому.

Размягченное масло смешивают с другими ин-
гредиентами, а затем соединяют с мукой и быстро 
смешивают. Жир обволакивает муку и не дает раз-
виться глютену, соответственно готовое тесто бу-
дет хрупким и рассыпчатым. Приготовленное пе-
сочное тесто непременно кладут в холодильник, 
чтобы масло остыло, – тогда мягкое тесто станет 
плотнее и его можно будет раскатать.

В качестве основы для открытых пирогов часто 
используют песочное рубленое тесто. Масло 
с мукой рубят ножом до образования масляно-
мучной крошки, а затем добавляют жидкость – 
ровно до того момента, когда тесто начинает 
слипаться в шар. Не вымешивайте тесто до 
однородности, оно станет жестким.

Ингредиенты для песочного рубленого теста 
должны быть холодными. И работают с тестом 
быстро, чтобы оно не успело нагреться. Если вы 
замешиваете тесто руками, смочите пальцы хо-
лодной водой, обсушите бумажным полотен-
цем и приступайте к работе, пока они не нагре-
лись. Можно смешать тесто в фуд-процессоре, 
это делается очень быстро.

Классические рецепты песочного теста не 
предполагают использование разрыхлителей. 
Но если слой теста достаточно толстый, а начин-
ка не жидкая, можно добавить пекарский поро-
шок – тесто будет пышнее.

Основу для сладкого пирога или чизкейка мож-
но сделать из раскрошенного песочного печенья.

Другие виды теста. Тесто для блинчиков, 
оладий, наливных пирогов – текучее, иногда 
довольно жидкое, в его составе обычно присут-
ствуют яйца. Грань между заливкой для откры-
тых пирогов и наливными пирогами очень легко 
перейти: чуть больше муки – и вот это уже не на-
чинка-заливка, а самостоятельный пирог.

Пресное тесто для тонких лепешек, чебуре-
ков, пельменей готовится без дрожжей и без 
разрыхлителя. В его состав входит мука, вода 
и соль, а для эластичности часто добавляют рас-
тительное масло или яйцо. К этой же категории 
относится вытяжное тесто для пирогов типа 
штруделя. В мультиварке можно легко и быстро 
приготовить пироги из пресного теста, взяв за 
основу готовый тонкий лаваш.

Слоеное тесто, дрожжевое и бездрожжевое, 
представляет собой пласт из множества тонких 
слоев теста, перемежаемых маслом. При выпеч-
ке они расслаиваются, так что изделие из слоено-
го теста получается хрупким и воздушным. Пиро-
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ги из слоеного теста в мультиварке непременно 
нужно переворачивать и подрумянивать с обеих 
сторон, причем лучше на растительном масле.

Ни хрупкое высушенное безе, ни изделия из 
заварного теста в мультиварке приготовить 
нельзя – в ней слишком влажно. Однако слой 
взбитых белков на пироге при выпечке в муль-
тиварке вместо безе превращается в нежное 
белковое суфле, что по-своему не менее вкусно.

ВЫПЕЧКА И НЕ ТОЛЬКО

Давайте вернемся к вопросу о том, что отличает 
выпеченные изделия от других блюд, а что 
их объединяет. Да, выпечку делают из теста – но 
лапшу, вермишель и прочие макаронные изде-
лия (пасту) тоже приготовляют из теста. Из од-
ного и того же пресного теста можно сделать 
пельмени и штрудель – так почему пельмени не 
относятся к выпечке?

На первый взгляд, ответ прост: штрудель пе-
кут, а пельмени варят. Значит, то, что выпекают, 
и есть выпечка. Но как быть с булочками из 
дрожжевого теста, приготовляемыми на пару? 
Подобные булочки встречаются в азиатской кух-
не, а также в немецкой, чешской, украинской. 
Мякиш у них совершенно обычный для дрож-
жевых булочек, но корочка не поджаристая, 
а белая, очень тонкая, заваренная паром. Счи-
тать такие булочки выпеченными изделиями 
или нет? И если нет, то к какой категории их от-
нести?

А вот у хлеба, выпеченного в мультиварке, 
верхняя корочка не слишком отличается от па-
ровых булочек – тоже тонкая, светлая, глянце-
вая от пара. Получается, что снизу хлеб выпе-
ченный, а сверху тогда какой?

Для другого примера возьмем пирожки с на-
чинкой. Если разделить порцию пирожков по-
полам и одну половину испечь в духовке, а вто-
рую половину пожарить на сковородке, это бу-
дут разные изделия? А если приготовить те же 
самые пирожки в мультиварке? Чуть меньше 
масла – и они будут печеными, чуть больше – 
получатся жареными...

Запутались?
Хватит вопросов, пора дать ответ. Процесс, 

который происходит с выпеченными изделия-
ми, можно описать так: термическая обработ-
ка с подсушиванием.

Поэтому лапша, которая разваривается при 
термической обработке в воде, к выпечке не от-
носится. А вот запеканка из той же лапши с яйца-
ми и молоком – это выпеченное изделие. И бу-
лочки на пару тоже вписываются в эту категорию.

И уж конечно, изделия из теста, приготовлен-
ные в мультиварке на программе Выпечка, – это 
самая настоящая выпечка!

От хлеба до блинчиков, от кексов 
до пирогов, от пряников до печенья – 
мультиварка может всё, и все вкусы 
выпечки в вашем распоряжении!



ВСЕ ВКУСЫ
ВЫПЕЧКИ

ШАГ

Рецептура составлена для мультиварки с чашей 
объемом 4–5 л. Время выпечки корректируйте 
для своей модели. Как выяснить, нужна ли ва-
шей мультиварке поправка по времени выпеч-
ки, рассказано в Шаге 2.

В рецепте указаны вес и/или объем каждого 
продукта. Если в рецепте использованы обычные 

стаканы емкостью 200 мл, в скобках указывается 
значение в миллилитрах. Например, так: 1,5 ста-
кана (300 мл).

Если в рецепте использован стакан из ком-
плекта мультиварки, он обозначен «МВ-стакан».

Емкость чайной ложки равна 5 мл, емкость 
столовой ложки – 15 мл.
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КЕКСЫ И ПИРОГИ НА РАЗРЫХЛИТЕЛЕ – БЕССПОРНЫЙ ФАВОРИТ 
ДОМАШНЕЙ ВЫПЕЧКИ. ТЕСТО ДЛЯ КЕКСОВ НЕ НУЖНО НИ ВЫМЕШИВАТЬ, 
НИ ВЫДЕРЖИВАТЬ ПРИ ОПРЕДЕЛЕННОЙ ТЕМПЕРАТУРЕ. СМЕШАЛ – 
И В МУЛЬТИВАРКУ! ПРИМЕРНО ЧЕРЕЗ ЧАС МОЖНО ЧАЕВНИЧАТЬ, 
КУСОЧЕК ВКУСНОГО ПИРОГА К ЧАЮ ОБЕСПЕЧЕН.

КЕКСЫ, КОВРИЖКИ, 
МАННИКИ



Готовность кексов проверяйте деревянной 
шпажкой, она должна выходить из теста сухой.

Большинство кексов можно хранить в герме-
тичном контейнере при комнатной температу-
ре 3–4 дня. Также кекс можно завернуть в пи-

ннононононойййййййййййй
ххойй.й.й.й.
меее--
аатууу--у--
пппппиии---и-иии

щевую пленку, заморозить и хранить в моро-
зилке до трех месяцев. Чтобы разморозить 
кекс, переложите его из морозилки в холо-
дильник и, не разворачивая, оставьте там на 
ночь.
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 Разотрите творог или взбейте в блендере до однородности.
 Взбейте размягченное при комнатной температуре сливочное 

масло с сахаром и ванильным сахаром в пышный крем.
 Добавьте творог и снова взбейте до гладкости.
 Добавьте яйца по одному, продолжая взбивать.
 Просейте муку с разрыхлителем.
 Всыпьте муку порциями в масляно-яичную смесь, взбивая мик-

сером на низкой скорости до гладкости теста.
 Выложите густое мягкое тесто в смазанную маслом чашу МВ 

и разровняйте поверхность смоченной в воде силиконовой лопат-
кой.

 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы оставьте кекс остывать в чаше 5–10 ми-

нут, затем извлеките его при помощи навесного лотка-пароварки.
 Посыпьте остывший кекс сахарной пудрой через трафарет. 
 Творожный кекс становится еще вкуснее на следующий день.

СОВЕТ
Чтобы сахар лучше растворялся в масле, смелите его в ступке или Чтобы сахар лучше растворялся в масле, смелите его в ступке или 
кофемолке до состояния, промежуточного между сахаром и пу-кофемолке до состояния, промежуточного между сахаром и пу-
дрой.дрой.
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• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 3 ЯЙЦА

• 3  Ч. Л. (10 Г) РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• САХАРНАЯ ПУДРА ДЛЯ ОБСЫПКИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ
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• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 200 Г ТВОРОГА НЕ МЕНЕЕ ЧЕМ 9%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ

• 150 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 82,5%-
НОЙ ЖИРНОСТИ

• 150 Г САХАРА
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ТВОРОЖНЫЙ КЕКС
НЕЖНЫЙ КЕКС СО СЛИВОЧНО-ВАНИЛЬНЫМ ВКУСОМ. ТВОРОЖНАЯ ВЫПЕЧКА ВСЕГДА 
ХОРОША. А ЕЩЕ ЭТО УДАЧНЫЙ СПОСОБ НАКОРМИТЬ ТВОРОГОМ ВАШИХ ДОМОЧАДЦЕВ, 
КОТОРЫЕ НЕ ЖЕЛАЮТ ЕСТЬ ЕГО В ЧИСТОМ ВИДЕ. ОТ АППЕТИТНОГО ТВОРОЖНОГО КЕКСА 
НИКТО НЕ ОТКАЖЕТСЯ!
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КЕКСЫ,  КОВРИЖКИ,  МАННИКИ

 Залейте манную крупу кефиром и оставьте набухать, пока вы за-
нимаетесь прочими ингредиентами.

 При помощи специальной или обычной терки снимите цедру 
с лимона. Разрежьте лимон поперек на две половины и выберите 
чайной ложкой мякоть с соком.

 Взбейте миксером яйца с сахаром до пышной пены. Отдельно 
взбейте размягченное масло и смешайте с яйцами, продолжая 
взбивать.

 Просейте муку с разрыхлителем и солью.
 Всыпьте муку порциями в масляно-яичную смесь, аккуратно пе-

ремешивая ложкой или силиконовой лопаточкой. Миксером же-
лательно не пользоваться.

 Добавьте манную крупу с кефиром, мак, лимонную цедру и мя-
коть половины лимона. Аккуратно перемешайте.

 Вылейте тесто в смазанную маслом чашу мультиварки.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы оставьте кекс остывать в чаше 5–10 

минут, затем извлеките его при помощи навесного лотка-паровар-
ки и переложите на подготовленное блюдо.

СОВЕТ
Если вы любите влажные кексы, дополнительно пропитайте ли-
монный манник сиропом. На слабом огне подогрейте, помешивая, 
сок второй половины лимона, 5 ст. л. сахара и 2 ст. л воды до рас-
творения сахара и доведите до кипения. Еще теплый манник по-
ложите в глубокое блюдо или в подходящую по размеру форму 
для запекания. Сделайте в тесте проколы тонкой деревянной па-
лочкой до самого дна, полейте манник теплым сиропом и дайте 
ему впитаться.

• 3  Ч. Л. (10 Г) РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЦЕДРА 1 ЛИМОНА

• МЯКОТЬ 0,5 ЛИМОНА

• 2–4 СТ. Л. МАКА

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 1 СТАКАН МАННОЙ КРУПЫ

• 1 СТАКАН ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 1 СТАКАН КЕФИРА

• 1 СТАКАН САХАРА

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 3 ЯЙЦА

ЛИМОННЫЙ МАННИК
МАНКА – ТА ЖЕ ПШЕНИЧНАЯ МУКА, ТОЛЬКО ОЧЕНЬ КРУПНОГО ПОМОЛА, ПОЭТОМУ 
НЕУДИВИТЕЛЬНО, ЧТО НА МАНКЕ ПОЛУЧАЮТСЯ ОТЛИЧНЫЕ КЕКСЫ И ПИРОГИ. ПРОСТОЕ 
ТЕСТО НА РАЗРЫХЛИТЕЛЕ НЕ ТРЕБУЕТ ОСОБОЙ ТОЧНОСТИ ПРОПОРЦИЙ. ЧУТЬ ГУЩЕ ИЛИ 
ЧУТЬ ЖИЖЕ – МАННИК В ЛЮБОМ СЛУЧАЕ ОКАЖЕТСЯ ВКУСНЫМ, ПОЭТОМУ УДОБНО 
ВОСПОЛЬЗОВАТЬСЯ МЕРАМИ ОБЪЕМА, А НЕ ВЕСА.
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КЕКСЫ,  КОВРИЖКИ,  МАННИКИ

 Для теста взбейте миксером яйца с сахаром до пышной пены. Отдельно взбейте 
размягченное масло и смешайте с яйцами, продолжая взбивать.

 Просейте муку с разрыхлителем.
 Всыпьте муку порциями в масляно-яичную смесь, аккуратно перемешивая ложкой 

или силиконовой лопаточкой. Тесто должно получиться не слишком густым.
 Порубите орехи.
 Если у вас не шоколадные капли, а шоколад, настругайте его ножом на достаточно 

большие кусочки, примерно по 0,5 см.
 Разделите тесто на три равные части.
 Вмешайте в одну часть теста сначала какао-порошок, а затем шоколадные капли 

или шоколад и выложите в смазанную маслом чашу мультиварки. Разровняйте по-
верхность силиконовой лопаткой.

 Вмешайте во вторую часть теста орехи и выложите его поверх слоя шоколадного 
теста, не перемешивая слои. Разровняйте поверхность силиконовой лопаткой.

 Вмешайте в третью часть теста мак и выложите его поверх слоя теста с орехами, не 
перемешивая слои. Разровняйте поверхность силиконовой лопаткой.

 Включите программу Выпечка на 1 час 20 минут.
 По окончании программы оставьте кекс остывать в чаше 5–10 минут и затем из-

влеките его при помощи навесного лотка-пароварки.
 Для глазури растопите шоколад на водяной бане или на малой мощности в микро-

волновке и смешайте его с густым йогуртом или сметаной.
 Остывший кекс покройте теплой глазурью и дайте ей застыть.

СОВЕТ
Можно испечь три коржа по отдельности (каждый – на программе Выпечка в течение 
25 минут) и сделать торт «Три желания», промазав коржи кремом по своему вкусу. 
Например, подойдет крем из сливочного масла с вареной сгущенкой.

• 1 СТ. Л. КАКАО-ПОРОШКА

• 2  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

ДЛЯ ГЛАЗУРИ:
• 50 Г ШОКОЛАДА

• 30 Г ГРЕЧЕСКОГО ЙОГУРТА 10%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ ИЛИ ГУСТОЙ СМЕТАНЫ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 300 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 150 Г САХАРА

• 4 ЯЙЦА

• 50 Г ЛЮБЫХ ОРЕХОВ (ГРЕЦКИЕ, 
МИНДАЛЬ И Т.Д.)

• 50 Г ШОКОЛАДНЫХ КАПЕЛЬ ИЛИ 
ЧЕРНОГО ШОКОЛАДА

• 2 СТ. Л. МАКА

КЕКС «ТРИ ЖЕЛАНИЯ»
КОГДА КРОЛИК СПРОСИЛ ВИННИ-ПУХА: «ТЕБЕ ЧЕГО НАМАЗАТЬ – МЕДУ ИЛИ 
СГУЩЕННОГО МОЛОКА? – МЕДВЕЖОНОК ОТВЕТИЛ: «И ТОГО И ДРУГОГО!» ВОТ ТАК 
И С ЭТИМ СИМПАТИЧНЫМ КЕКСОМ: НЕ НАДО ВЫБИРАТЬ, ЧТО ПОЛОЖИТЬ, ОРЕХИ ИЛИ 
ШОКОЛАД. КЛАДИТЕ И ТО И ДРУГОЕ – И НАСЛАЖДАЙТЕСЬ РЕЗУЛЬТАТОМ!
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 Просейте муку с разрыхлителем.
 В отдельной посуде взбейте яйца со щепоткой соли.
 Взбейте размягченное при комнатной температуре сливочное 

масло, добавьте к нему сахар и ванильный сахар и взбейте в пыш-
ный крем.

 Продолжая взбивать, добавьте яйца.
 Введите муку порциями, каждый раз вливая молоко комнатной 

температуры. Каждую порцию размешивайте на низкой скорости 
миксера или вручную лишь до того момента, когда ингредиенты 
смешаются. Должно получиться не слишком густое тесто.

 Всыпьте кунжут и перемешайте. Тесто загустеет, но останется те-
кучим.

 Вылейте тесто в смазанную маслом чашу МВ.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы оставьте кекс остывать в чаше 5–10 ми-

нут, затем извлеките его при помощи навесного лотка-пароварки.

ем

• 40 Г СЕМЯН ЧЕРНОГО КУНЖУТА

• 2 ЯЙЦА (ПО 60 Г)
• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

Просейте муку с разрыхлителееле

• 220 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 180 Г САХАРА

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 130 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 130 МЛ МОЛОКА

КЕКС С ЧЕРНЫМ КУНЖУТОМ
ЕСЛИ ВЫ ЛЮБИТЕ КУНЖУТ, ЭТОТ СЛАДКИЙ КЕКС ПРИВЕДЕТ ВАС В ВОСТОРГ. ЧЕРНЫЙ 
КУНЖУТ ОБЛАДАЕТ БОЛЕЕ СИЛЬНЫМ АРОМАТОМ, ЧЕМ БЕЛЫЙ, А СЕМЕНА В ГОТОВОМ КЕКСЕ 
СЛЕГКА ПОХРУСТЫВАЮТ, ПРИЯТНО КОНТРАСТИРУЯ С МЯГКОЙ ТЕКСТУРОЙ ТЕСТА. 
ПРИГОТОВИТЬ ЭТОТ НЕОБЫЧНЫЙ КЕКС В МУЛЬТИВАРКЕ ОЧЕНЬ ПРОСТО.

е 
-

й 
и 
ы

-

-

СОВЕТ
Если у вас нет черного кунжута, 
замените его белым. Белый кун-
жут можно обжарить на сухой 
сковороде до золотистого цве-
та, тогда его аромат усилится. 
Только будьте внимательны, 
кунжут жарится очень быстро. 
И смотрите не перепутайте чер-
ный кунжут с нигеллой! Нигелла 
(чернушка) – это похожие по 
размеру и цвету, но совершенно 
другие по сути семена с резким 
и пряным вкусом – они здесь 
абсолютно неуместны.
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 Для коврижки лучше всего подходит домашнее варенье с кис-
линкой – из слив, вишен, черной смородины, абрикосов. Понадо-
бится только сироп от варенья, без фруктов или ягод. Подойдет 
также негустой домашний джем. Точное количество муки зависит 
от густоты варенья, а количество соды – от того, насколько кислые 
варенье и кефир. В тесто с более кислым вареньем и кислым кефи-
ром кладите больше соды.

 Просейте 1,5 стакана муки с содой. Еще полстакана просеянной 
муки держите наготове.

 Слегка взбейте венчиком яйцо с сахаром.
 Если у вас засахарившееся варенье, подогрейте его до растворе-

ния кристалликов сахара на водяной бане или в микроволновке, 
а затем остудите до комнатной температуры. Смешайте варенье 
и кефир, добавьте разболтанное венчиком яйцо и перемешайте (1).

 Порциями всыпьте муку, каждый раз перемешивая. Тесто долж-
но получиться густым, но текучим (2). Если понадобится, добавьте 
еще муки.

 Смажьте чашу МВ сливочным или рафинированным раститель-
ным маслом и вылейте в нее тесто.

 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 Готовую коврижку оставьте в чаше на 5–10 минут, затем извле-

ките ее с помощью навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
По желанию коврижку можно посыпать сахарной пудрой или сма-
зать вареньем.
Для выпечки изделий на разрыхлителе в мультиварке Maxwell MW-
3802 используйте программу Выпечка.

• 1 ЯЙЦО

• 0,5–1  Ч. Л. СОДЫ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ИЛИ 
1–3 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 1,5–2 СТАКАНА МУКИ 
• 1 СТАКАН КЕФИРА 
• 1 СТАКАН НЕГУСТОГО ДЖЕМА ИЛИ 

СИРОПА ОТ ВАРЕНЬЯ 
• 0,5 СТАКАНА САХАРА

КОВРИЖКА НА ВАРЕНЬЕ
САМАЯ ПРОСТАЯ ДОМАШНЯЯ ВЫПЕЧКА, КОТОРАЯ ВЫРУЧАЕТ, ЕСЛИ НА ЧТО-ТО ПОСЛОЖНЕЕ  
ВРЕМЕНИ НЕ ХВАТАЕТ. РАЗ-ДВА, И ГОТОВО! И ЕСЛИ В ВАШИХ ЗАПАСАХ СКУЧАЕТ 
ПОЛБАНКИ ДОМАШНЕГО ВАРЕНЬЯ, ПУСТЬ ДАЖЕ ЗАСАХАРИВШЕГОСЯ, ПРИШЛА ПОРА ИСПЕЧЬ 
КОВРИЖКУ В МУЛЬТИВАРКЕ.

1

2

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Прокалите очищенные от скорлупы орехи в духовке или на ско-
вороде без масла до легкого золотистого цвета. Еще теплыми за-
верните в бумажное полотенце и потрите, чтобы очистить от шелу-
хи. Подготовленные орехи нарубите ножом или прокатайте скал-
кой, чтобы получить кусочки среднего размера.

 Нагрейте воду с растительным маслом, сахаром и медом, поме-
шивая, до полного растворения сахара. Если хотите получить ков-
рижку более темного цвета, растворите в воде какао-порошок или 
кофе. Остудите жидкость до комнатной температуры.

 Тщательно просейте муку с содой и разрыхлителем, смешайте со 
специями.

 Соедините мучную смесь и жидкость. Смешайте густое, но теку-
чее тесто.

 Добавьте в тесто кусочки орехов и перемешайте.
 Смажьте чашу МВ сливочным или рафинированным раститель-

ным маслом и вылейте в нее тесто.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 Готовую коврижку оставьте остывать в чаше 5–10 минут, затем 

извлеките ее с помощью навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Помимо орехов можно добавить в коврижку 
нарезанные кусочками курагу, чернослив, 
финики, а также изюм и сушеную клюкву.

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 0,25  Ч. Л. СОДЫ 
• 1  Ч. Л. ПРЯНИЧНОЙ СМЕСИ СПЕЦИЙ 

(КОРИЦА, МУСКАТНЫЙ ОРЕХ, ИМБИРЬ, 
ГВОЗДИКА, ДУШИСТЫЙ ПЕРЕЦ)

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ИЛИ 
1–3 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 200 МЛ ВОДЫ

• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 150 Г САХАРА

• 100 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА БЕЗ ЗАПАХА

• 100 Г ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ

• 3 СТ. Л. МЕДА

• 1–2 СТ. Л. КАКАО-ПОРОШКА ИЛИ 
РАСТВОРИМОГО КОФЕ (ПО ЖЕЛАНИЮ)

КОВРИЖКА МЕДОВАЯ С ОРЕХАМИ
ПРЯНАЯ АРОМАТНАЯ КОВРИЖКА ДЛЯ ЛЮБИТЕЛЕЙ МЕДА И ОРЕХОВ. ПЫШНАЯ, 
МЯГКАЯ – К ЧАЮ САМОЕ ТО! А В МУЛЬТИВАРКЕ ОНА ГОТОВИТСЯ, КАК ОБЫЧНО, 
БЕЗ ХЛОПОТ.
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 Смешайте оба вида муки с содой и пряностями.
 Мед, сахар, масло нагрейте на водяной бане и помешивайте около 10 минут до 

образования однородной массы и растворения сахара.
 Влейте смесь в миску с мукой и начните замешивать тесто. Затем добавьте разбол-

танное венчиком или вилкой яйцо и замесите тесто. Оно получится очень пластичное, 
некрутое, лишь слегка липкое.

 Разделите тесто на весах на две равные части.
 На листе плотной бумаги жирно обведите черным фломастером контур дна чаши 

вашей мультиварки, чтобы линия просвечивала через кулинарный пергамент. Можно 
также воспользоваться готовыми шаблонами, подобрав совпадающий по диаметру 
с чашей МВ. Положите на шаблон квадрат кулинарного пергамента и раскатайте на 
нем половину теста в лепешку по отметке контура чаши (1). 

 Таким же образом раскатайте вторую часть теста.
 Смажьте первый пласт теста повидлом или джемом, отступая от края на 2 см (2). 

Если повидло недостаточно густое, предварительно смешайте его с 2–4  ч. л. крахма-
ла. Накройте поверх начинки второй лепешкой.

 Края теста плотно прижмите, а затем еще пройдитесь сверху вилкой, запечатывая 
край (3).

 Смажьте чашу МВ сливочным или рафинированным растительным маслом.
 Возьмитесь за края кулинарного пергамента и аккуратно опустите пряник на перга-

менте в чашу МВ.
 Включите программу Выпечка на 1 час 20 минут.
 Для глазури подогрейте сахар с водой, помешивая, до растворения сахара.
 По окончании программы дайте прянику остыть 5 минут в чаше МВ, затем извлеки-

те из нее, ДЕРЖАСЬ за края кулинарного пергамента, и переложите на подготовлен-
ное блюдо.

 Смажьте пряник горячей сахарной глазурью.

СОВЕТ
Пряник должен созреть, поэтому оставьте его на 8–12 часов, только тогда проявится 
его настоящий вкус. Не накрывайте пряник, чтобы подсохла глазурь.
Используйте для начинки абрикосовый джем (см. рецепт на с. 204) или сваренный 
по такому же принципу сливовый.

• 1,5  Ч. Л. ПРЯНИЧНОЙ СМЕСИ СПЕЦИЙ 
(КОРИЦА, МУСКАТНЫЙ ОРЕХ, ИМБИРЬ, 
ГВОЗДИКА, ДУШИСТЫЙ ПЕРЕЦ)

• 0,5  Ч. Л. СОДЫ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 200 Г ГУСТОГО КИСЛО-СЛАДКОГО 

ДЖЕМА ИЛИ ПОВИДЛА

ДЛЯ ГЛАЗУРИ:
• 2 СТ. Л. САХАРА

• 2  Ч. Л. ВОДЫ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ИЛИ 
1–2  Ч. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО 
МАСЛА ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

• 80 Г РЖАНОЙ МУКИ

• 50 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 40 Г САХАРА

• 30 Г КОРИЧНЕВОГО САХАРА 
• 2 СТ. Л. ЖИДКОГО МЕДА

• 1 МАЛЕНЬКОЕ ЯЙЦО (50 Г)

ПРЯНИК С НАЧИНКОЙ
МЯГКИЙ АРОМАТНЫЙ ПРЯНИК С КИСЛЕНЬКОЙ НАЧИНКОЙ. ЗАМЕЧАТЕЛЬНОЕ ЛАКОМСТВО 
РОДОМ ИЗ ДЕТСТВА СОЗДАСТ ПРАЗДНИЧНОЕ НАСТРОЕНИЕ В ЛЮБОЙ ДЕНЬ.



1 2 3
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 Идеальный вариант для этого кекса – молодой нежный кабачок, 
его не нужно очищать. Если же у вас старый кабачок, очистите его 
от кожицы и удалите семена. Натрите кабачок на крупной терке.

 Засахаренный имбирь мелко порубите.
 Просейте муку с разрыхлителем, какао-порошком, солью и ко-

рицей.
 Взбейте яйца с сахаром в пышную пену.
 Продолжая взбивать, влейте рафинированное растительное 

масло.
 Всыпьте порциями мучную смесь в масляно-яичную и смешайте 

густое, но еще текучее тесто.
 Добавьте мелко нарубленный имбирь и перемешайте.
 Добавьте натертые кабачки и снова перемешайте тесто. С кабач-

ками оно станет заметно гуще.
 Выложите тесто в смазанную маслом чашу мультиварки.
 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы извлеките кекс из чаши МВ при по-

мощи лотка-пароварки

СОВЕТ
Засахаренный имбирь – настоящая «изюминка» этого кекса! Но 
поскольку имбирь имеет яркий жгучий вкус, не все с ним в ладах. 
Если вы захотите испечь этот кекс без имбиря, добавьте к ингреди-
ентам 10 г ванильного сахара.
Хорошая вариация кекса получится, если свежий кабачок в рецеп-
те заменить на свежую тыкву.

• 20–30 Г ЗАСАХАРЕННОГО ИМБИРЯ

• 2 СТ. Л. КАКАО-ПОРОШКА

• 2  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 0,5  Ч. Л. КОРИЦЫ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 1 МАЛЕНЬКИЙ МОЛОДОЙ КАБАЧОК 
(200–220 Г)

• 180 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 100 Г САХАРА

• 90 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА БЕЗ ЗАПАХА

• 3 ЯЙЦА

ШОКОЛАДНЫЙ КЕКС 
С ИМБИРЕМ И КАБАЧКОМ
МЯГКИЙ, ВЛАЖНЫЙ, ИЗУМИТЕЛЬНО НЕЖНЫЙ КЕКС ХОРОШ КАК В ГОРЯЧЕМ, ТАК 
И В ХОЛОДНОМ ВИДЕ. ПУСТЬ ВАС НЕ СМУЩАЕТ НАЛИЧИЕ КАБАЧКА, В ГОТОВОМ КЕКСЕ 
ЕГО ВКУС РАСПОЗНАТЬ НЕВОЗМОЖНО. МЕЖДУ ПРОЧИМ, ХОТЯ КУЛИНАРЫ СЧИТАЮТ 
КАБАЧОК ОВОЩЕМ, С ТОЧКИ ЗРЕНИЯ БОТАНИКИ ЕГО ПЛОДЫ СЧИТАЮТСЯ ЯГОДАМИ. 
ТАК ИЛИ ИНАЧЕ, В ЭТОМ КЕКСЕ ОН ВПОЛНЕ УМЕСТЕН.
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555544444

 Для теста взбейте размягченное масло с сахаром. Продолжая взбивать, добавьте 
яйцо.

 В отдельную посуду просейте муку с разрыхлителем и солью, добавьте пряности, 
смешайте с какао-порошком до равномерного цвета.

 Всыпьте треть мучной смеси в масляно-яичную и аккуратно размешайте силиконо-
вой лопаткой или ложкой. Влейте треть молока и снова размешайте. Добавляйте пор-
циями по очереди мучную смесь и молоко, чтобы получить густое, вязкое тесто.

 Выложите тесто в смазанную маслом чашу МВ и разровняйте лопаточкой.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы извлеките основу для пирога из чаши МВ при помощи 

лотка-пароварки и оставьте ее остывать на решетке.
 Для крема возьмите пастообразный творог или сливочный сыр и густую сметану. 

Если творог неоднородный, протрите его через сито. А если сметана недостаточно гу-
стая, заблаговременно вылейте ее в дуршлаг, застеленный тройным слоем марли, 
и оставьте в холодильнике на несколько часов, чтобы стекла лишняя жидкость. Сме-
шайте творог или сливочный сыр со сметаной и сахарной пудрой.

 Чернослив ошпарьте кипятком, обсушите и мелко нарежьте. Разделите крем на две 
части и добавьте в одну часть чернослив. Держите готовый крем в холодильнике.

 Черный шоколад натрите на терке.
 Разрежьте остывший пирог на два коржа. Удобно сделать это большим зубчатым 

ножом для хлеба.
 Смажьте нижний корж кремом с черносливом и уложите на него верхний корж.
 Смажьте верхний корж второй частью крема и посыпьте шоколадной крошкой.

СОВЕТ
Верх пирога вместо крема можно покрыть шоколадной глазурью (см. рецепт на с. 200).

ДЛЯ КРЕМА И УКРАШЕНИЯ:
• 200 Г ПАСТООБРАЗНОГО ТВОРОГА ИЛИ 

СЛИВОЧНОГО СЫРА

• 200 Г СМЕТАНЫ 25%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 2–4 СТ. Л. САХАРНОЙ ПУДРЫ

• 10–12 ШТ. ЧЕРНОСЛИВА

• 30 Г ЧЕРНОГО ШОКОЛАДА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ
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ДЛЯ ТЕСТА:
• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 180 МЛ МОЛОКА

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 100 Г САХАРА

• 30 Г КАКАО-ПОРОШКА

• 1 ЯЙЦО

• 1,5  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 1  Ч. Л. ПРЯНИЧНОЙ СМЕСИ СПЕЦИЙ 
(КОРИЦА, ГВОЗДИКА, КАРДАМОН, 
ДУШИСТЫЙ ПЕРЕЦ)

• ЩЕПОТКА СОЛИ

КЕККЕКСЫСЫ, КОКОВРИВРИЖКИЖКИ М,  МАННАННИКИИКИ

ЛЯ КРЕМА И УКРАШЕНИЯ:ДЛДЛДЛЯ ТЕСТА:

ШОКОЛАДНЫЙ ПИРОГ С КРЕМОМ
ЧУТЬ СУХОВАТОЕ ШОКОЛАДНО-ПРЯНОЕ ТЕСТО ЭТОГО ПИРОГА ПРЕВОСХОДНО СОЧЕТАЕТСЯ 
С НЕЖНЫМ СМЕТАННЫМ КРЕМОМ. ПИРОГ-ТОРТ ИЗ КЕКСОВОГО ТЕСТА – ПРИЯТНАЯ 
АЛЬТЕРНАТИВА БИСКВИТНЫМ ТОРТАМ.
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 Заблаговременно выньте из холодильника масло, молоко, яйца и ко-
косовое молоко или сливки. Все ингредиенты должны быть комнатной 
температуры.

 Залейте манную крупу молоком, размешайте и оставьте набухать, 
пока вы занимаетесь прочими ингредиентами.

 Взбейте размягченное при комнатной температуре сливочное масло 
с сахаром. Продолжая взбивать, по одному добавьте яйца (1).

 Просейте муку с разрыхлителем и солью, а затем смешайте с кокосо-
вой стружкой.

 Соедините мучную и масляную смеси и перемешайте ложкой или си-
ликоновой лопаточкой.

 Добавьте манную крупу с молоком и снова аккуратно перемешайте. 
Тесто получится очень густое, но текучее (2).

 Вылейте тесто в смазанную маслом чашу мультиварки.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы дайте маннику остыть в чаше 5 минут, за-

тем извлеките при помощи навесного лотка-пароварки.
 Сделайте в теплом кексе проколы до самого дна деревянной шпажкой 

и полейте его кокосовым молоком или сливками комнатной температуры. 
Что выбрать – сливки или кокосовое молоко? Оба варианта по-своему хо-
роши. Со сливками манник получится нежнее, а с кокосовым молоком об-
ретет более насыщенный вкус. Попробуйте один раз так, другой раз эдак.

 Для подачи можно украсить верх манника взбитыми сливками или 
посыпать сахарной пудрой.

СОВЕТ
Можно не пропитывать манник, а разрезать на коржи и сделать кокосовый 
торт. Для крема взбейте 1,5 стакана жирной густой сметаны с 2–3 ст. л. са-
хара, добавьте 40 г кокосовой стружки и перемешайте. Если сметана недо-
статочно густая, отвесьте ее или добавьте загуститель для сметаны.

• 2  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

ДЛЯ ПРОПИТКИ:
• 0,75 СТАКАНА КОКОСОВОГО МОЛОКА 

ИЛИ СЛИВОК 20%-НОЙ ЖИРНОСТИ 

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 1 СТАКАН МАННОЙ КРУПЫ

• 1 СТАКАН ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 1 СТАКАН МОЛОКА НЕ МЕНЕЕ 3,2%-
НОЙ ЖИРНОСТИ

• 0,75 СТАКАНА САХАРА

• 150 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 80 Г КОКОСОВОЙ СТРУЖКИ

• 3 ЯЙЦА

КОКОСОВЫЙ МАННИК
ДЛЯ ЛЮБИТЕЛЕЙ КОКОСОВОГО ВКУСА И АРОМАТА – ВОСХИТИТЕЛЬНЫЙ КОКОСОВЫЙ КЕКС-
МАННИК. КОКОСОВАЯ СТРУЖКА И МАННАЯ КРУПА ПРИДАЮТ ЕГО ТЕКСТУРЕ МЯГКОСТЬ, 
РЫХЛОСТЬ, А ПРОПИТКА ДЕЛАЕТ КЕКС ЕЩЕ НЕЖНЕЕ. КУСОЧЕК КОКОСОВОГО МАННИКА 
ВОСКРЕСНЫМ УТРОМ – И ВЫ ПОЧУВСТВУЕТЕ, ЧТО ЖИЗНЬ УДАЛАСЬ!

1

2





КЕКСЫ,  КОВРИЖКИ,  МАННИКИ

58

 Взбейте яйца венчиком. Продолжая взбивать, добавьте сахар, соль и корицу. До-
бавьте сметану и хорошенько размешайте.

 Отдельно просейте муку с разрыхлителем.
 Нарежьте яблоки мелкими ломтиками. Яблоки можно предварительно очистить, 

но можно и не очищать, как вам больше нравится.
 Всыпьте в жидкую смесь муку порциями, размешивая каждую порцию, чтобы 

не было комков.
 В густое, вязкое текучее тесто высыпьте яблоки и перемешайте, чтобы тесто обво-

локло все ломтики. Вам покажется, что яблок больше, чем теста, – так и должно быть.
 Вылейте тесто в смазанную маслом чашу МВ и разровняйте поверхность силиконо-

вой лопаткой.
 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы дайте пирогу остыть в чаше 5–10 минут, затем извлеките 

при помощи навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Чтобы приготовить этот пирог, не имея под рукой кухонных весов, воспользуйтесь для 
измерения стаканом емкостью 200 мл. Возьмите 2 стакана муки, 1 стакан сахара 
и 1 стакан сметаны. А если тесто оказалось слишком густым, разведите его молоком.
Пирог, приготовленный с использованием фермерских или деревенских яиц, полу-
чается ярко-желтым. Чтобы получить тот же цвет с магазинными яйцами, добавьте 
в тесто пару щепоток куркумы, но не слишком много – куркума горчит.

• 3 ЯЙЦА (ПО 55 Г)
• 3  Ч. Л. (10 Г) РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 0,5  Ч. Л. КОРИЦЫ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВ бзбзбзбзбззззбззбзбзбзззбзззб ййейеййййййййййййййййййййййейейейййййеййййейййтетете яяяяййццаа венччиком. Продолж
бабабабабаббббббабббавььььтее сссссммммемм тануу и ххоорошенько размеш

• 33333333
• 00000000
• ЩЩ
•• 3
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• 400–500 Г КИСЛЫХ ЯБЛОК

• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 250 Г СМЕТАНЫ 20%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ

• 180 Г САХАРА

ККЕКЕКСЫСЫ, КОКОВРИВРИЖКИЖКИ, М,  МАННАННИКИИКИ

333 ЯЙЯЙЯЙЯЙЙЦАЦАЦАЦЦА (((((ПОПОПООО 55555555 Г)Г)Г)Г)•••• 333333333••••••••••••• 4040004040404044400–0–0–0––––50505050555 00 Г ГГ КИСЛЫХ ЯБЛОКК

ДАЧНЫЙ ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ
ПРОСТОЙ ПИРОГ ИЗ ПРОСТЫХ ПРОДУКТОВ, КОТОРЫЕ ОБЫЧНО ПОД РУКОЙ. 
ОТЛИЧНОЕ СОЧЕТАНИЕ СЛАДКОГО ПЫШНОГО ТЕСТА С НЕЖНЫМИ И ТАЮЩИМИ 
ВО РТУ КИСЛОВАТЫМИ ЛОМТИКАМИ ЯБЛОК. ЕСЛИ У ВАС НА ДАЧЕ ЕСТЬ ЯБЛОНЯ, 
МОЖЕТЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ НЕСПЕЛЫЕ ЗЕЛЕНЫЕ ЯБЛОКИ, ОНИ ДЛЯ ЭТОГО ПИРОГА 
КАК РАЗ ПОДОЙДУТ.
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 Просейте муку с разрыхлителем и солью.
 Взбейте размягченное при комнатной температуре масло с саха-

ром, коричневым и ванильным сахаром. Продолжая взбивать, до-
бавьте яйцо.

 Всыпьте в жидкую смесь муку и перемешайте. Влейте кефир или 
йогурт и снова перемешайте.

 Вылейте тесто в смазанную маслом чашу МВ, а сверху выложите 
ягоды.

 Включите программу Выпечка на 1 час.
 По окончании программы извлеките пирог при помощи навес-

ного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Зимой можно испечь пирог с замороженными ягодами. Их следует 
предварительно разморозить, слить сок и обсушить бумажным по-
лотенцем.

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА 
• 1 ЯЙЦО

• 2  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ 
• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 1–1,5 МВ-СТАКАНА СВЕЖИХ ЯГОД

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 150 МЛ КЕФИРА ИЛИ ПИТЬЕВОГО 
ЙОГУРТА 

• 80 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
• 50 Г САХАРА

• 50 Г КОРИЧНЕВОГО САХАРА

ЯГОДНЫЙ ПИРОГ
ЕЩЕ ОДИН ПРОСТОЙ И БЫСТРЫЙ ПИРОГ-ВЫРУЧАЛОЧКА. ДЛЯ НЕГО ПОДОЙДУТ КЛЮКВА, 
ЧЕРНАЯ ИЛИ КРАСНАЯ СМОРОДИНА, ВИШНЯ, КЛУБНИКА, ЖИМОЛОСТЬ, БРУСНИКА – 
В ОБЩЕМ, ЛЮБЫЕ КИСЛЫЕ ЯГОДЫ И ФРУКТЫ. КОРИЧНЕВЫЙ САХАР ДОБАВЛЯЕТ ЛЕГКУЮ 
КАРАМЕЛЬНУЮ НОТКУ.





62

КЕКСЫ,  КОВРИЖКИ,  МАННИКИ

 Натрите твердый сыр на крупной терке.
 Ветчину нарежьте кубиками со стороной меньше 1 см.
 Зелень промойте, обсушите и мелко нарубите.
 Маслины или оливки обсушите и нарежьте колечками поперек.
 Просейте муку с разрыхлителем.
 Взбейте венчиком яйца. Продолжая взбивать, соедините с раз-

мягченным сливочным маслом и томатной пастой. Влейте кефир, 
размешайте (1).

 Поперчите и посолите по вкусу. (Учитывая соленость сыра, вет-
чины и маслин (оливок), соль может и вовсе не понадобиться.)

 Всыпьте муку и замесите густое текучее тесто.
 Добавьте натертый сыр и мелко нарубленную зелень, разме-

шайте.
 В последнюю очередь добавьте ветчину, маслины (оливки) и го-

рошек, аккуратно перемешайте (2).
 Выложите тесто в смазанную маслом чашу мультиварки и вклю-

чите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы дайте кексу остыть в чаше 5–10 ми-

нут, затем переверните на лоток-пароварку.

СОВЕТ
Добавьте в кекс столовую ложку каперсов, если вы их любите.
В мультиварке-скороварке Maxwell MW-3803 пеките кексы на 
программе Выпечка/Жарка при нормальном давлении, как в обыч-
ной мультиварке.

• 1 СТ. Л. ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА

• 1 СТ. Л. ТОМАТНОЙ ПАСТЫ БЕЗ ДОБАВОК 
• 3  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 20–30 Г СВЕЖЕЙ ЗЕЛЕНИ УКРОПА, 
ПЕТРУШКИ, БАЗИЛИКА, ЗЕЛЕНОГО ЛУКА 
(ПО ВКУСУ)

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ (ИЛИ ПО ВКУСУ)
• ЩЕПОТКА ЧЕРНОГО МОЛОТОГО ПЕРЦА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 200 МЛ КЕФИРА 
• 130 Г НЕЖИРНОЙ ВЕТЧИНЫ

• 130 Г ТВЕРДОГО СЫРА ТИПА 
«РОССИЙСКОГО»

• 60 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 3 ЯЙЦА

• 10–15 ШТ. ЧЕРНЫХ МАСЛИН ИЛИ 
ЗЕЛЕНЫХ ОЛИВОК БЕЗ КОСТОЧЕК

КЕКС С ВЕТЧИНОЙ И СЫРОМ
НЕСЛАДКИЕ КЕКСЫ ОСОБЕННО ХОРОШИ ДЛЯ ПИКНИКОВ. БОЛЬШОЙ КОМПАНИЕЙ, 
ДА НА СВЕЖЕМ ВОЗДУХЕ... ПОКА ШАШЛЫК ГОТОВИТСЯ, ОТ СЫТНОГО КЕКСА 
С ВЕТЧИНОЙ И СЫРОМ НИЧЕГО НЕ ОСТАНЕТСЯ. ВОЗЬМИТЕ СЫР НЕСКОЛЬКИХ 
РАЗНЫХ СОРТОВ, И КЕКС БУДЕТ ЕЩЕ ВКУСНЕЕ.

1

2

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Твердый сыр натрите на крупной терке, рассольный сыр разо-
мните вилкой в крупную крошку.

 Взбейте яйца. Продолжая взбивать, добавьте сметану.
 Просейте сверху муку с разрыхлителем и смешайте густое теку-

чее тесто.
 Добавьте тертый твердый сыр и размятый рассольный сыр, пе-

ремешайте.
 Посолите по вкусу и добавьте специи на ваш выбор. Учитывая 

соленость сыра, соль может вообще не понадобиться.
 Выложите густую массу в смазанную маслом чашу мультиварки 

и разровняйте силиконовой лопаткой.
 Включите программу Выпечка на 1 час 15 минут.
 По окончании программы дайте пирогу остыть в чаше 5–10 ми-

нут, затем переверните на лоток-пароварку.
 Если вы хотите получить поджаристую корочку со всех сторон, 

верните пирог в перевернутом виде допекаться еще 15 минут на 
программе Выпечка.

СОВЕТ
Возьмите для этого пирога смесь сыров. Подойдут и козьи сыры, 
и «Пармезан», и даже хороший плотный творог (вместо рассоль-
ного сыра), лишь бы они были вкусными. Только не пытайтесь де-
лать сырный пирог из сыра, который вам не понравился, ведь его 
вкус здесь доминирует.

• 4 ЯЙЦА 
• 2  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ 
• 0,5  Ч. Л. СОЛИ (ИЛИ ПО ВКУСУ)
• СПЕЦИИ НА ВЫБОР: ОРЕГАНО, МОЛОТЫЙ 

ЧЕРНЫЙ ПЕРЕЦ, ПАПРИКА, ТМИН

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 250 Г ТВЕРДОГО СЫРА ТИПА 
«РОССИЙСКОГО», «ГАУДЫ»

• 200 Г МЯГКОГО РАССОЛЬНОГО СЫРА 
ТИПА «АДЫГЕЙСКОГО», БРЫНЗЫ ИЛИ 
«МОЦАРЕЛЛЫ»

• 230 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА 

• 200 Г СМЕТАНЫ 15–20%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ 

ОЧЕНЬ СЫРНЫЙ ПИРОГ
ПРЕКРАСНЫЙ ПИРОГ ДЛЯ ВСЕХ, КТО УВЕРЕН, ЧТО СЫРА МНОГО НЕ БЫВАЕТ. 
НЕПОДРАЖАЕМЫЙ СЫРНЫЙ АРОМАТ И АППЕТИТНАЯ ПОДЖАРИСТАЯ КОРОЧКА ТАК 
И МАНЯТ СЪЕСТЬ ЕЩЕ КУСОЧЕК – НО УЧТИТЕ, ЧТО ПИРОГ ВЕСЬМА КАЛОРИЙНЫЙ. 
СЫРНЫЙ ПИРОГ ХОРОШ В ЛЮБОМ ВИДЕ – В ГОРЯЧЕМ, ТЕПЛОМ ИЛИ ХОЛОДНОМ.





66

КЕКСЫ,  КОВРИЖКИ,  МАННИКИ

 Просейте оба вида муки с содой.
 Смешайте кефир с сахаром, солью, растительным маслом.
 Влейте кефир в муку и замесите густое тесто.
 Выложите тесто на подпыленную мукой рабочую поверхность 

и сформуйте круглую ковригу. Посыпьте ее мукой через ситечко 
и сделайте надрез крест-накрест.

 Уложите ковригу в смазанную маслом чашу МВ и включите про-
грамму Выпечка на 1 час 10 минут.

 По окончании программы извлеките хлеб из чаши при помощи 
навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Поскольку этот быстрый хлеб относится к категории выпечки на 
разрыхлителе, чтобы испечь его в мультиварке Maxwell MW-3802, 
используйте программу Выпечка, а не Хлеб.
Другие рецепты бездрожжевого хлеба вы можете найти в моих 
книгах «Я и моя хлебопечка», «Домашний хлеб», «Я люблю муль-
тиварку».

• 1 СТ. Л. САХАРА

• 1  Ч. Л. СОЛИ

• 0,5  Ч. Л. СОДЫ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 350 МЛ КЕФИРА ИЛИ ПИТЬЕВОГО 
ЙОГУРТА

• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 180 Г РЖАНОЙ МУКИ

• 1 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА

КЕККЕКСЫСЫ, КОКОВРИВРИЖКИЖКИ М,  МААННННИКИИКИ

• 11 СТСТ ЛЛ ССАХАХАРАРАА•• 353500 МЛМЛ ККЕФЕФИРИРАА ИЛИЛИИ ПИПИТЬТЬЕВЕВОГОГОО

БЫСТРЫЙ 
БЕЗДРОЖЖЕВОЙ 
ХЛЕБ
ИНОГДА ХЛЕБ НУЖНО СПЕШНО ПРИГОТОВИТЬ, И НА ДОЛГИЙ ПОДЪЕМ ДРОЖЖЕВОГО 
ТЕСТА НЕТ ВРЕМЕНИ. В ЭТОМ СЛУЧАЕ ВЫРУЧАЕТ ДОМАШНИЙ ХЛЕБ НА СОДЕ ИЛИ 
РАЗРЫХЛИТЕЛЕ. НИКАКОЙ ОСОБОЙ ПОДГОТОВКИ, СМЕШАЛ – И ПЕКИ, А ПОДАВАТЬ 
ЕГО К СТОЛУ МОЖНО ГОРЯЧИМ, ТОЛЬКО ЧТО ИЗ МУЛЬТИВАРКИ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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КЕКСЫ,  КОВРИЖКИ,  МАННИКИ

 Сушеную клюкву или изюм ошпарьте кипятком и обсушите бумажным полотенцем. 
Если сухофрукты жесткие, замочите их в кипятке.

 Просейте муку с разрыхлителем, солью и куркумой (если используете).
 Взбейте венчиком яйцо. Продолжая взбивать, добавьте сахар, размягченное при ком-

натной температуре масло и кефир или йогурт.
 Всыпьте муку в жидкую смесь, быстро перемешайте, добавьте клюкву или изюм 

и перемешайте еще раз.
 Поставьте силиконовые формочки для кексов в навесной лоток-пароварку и раз-

ложите тесто ложкой по формам. Смазывать формочки не нужно.
 В чашу мультиварки налейте воды до отметки 3 (около литра).
 Установите навесную пароварку в чашу и включите программу Варка на пару на 

30 минут.
 По окончании программы извлеките формочки с кексами из пароварки и поставьте 

на решетку. Удобно делать это щипцами с силиконовыми наконечниками. Когда кек-
сы немного остынут, выньте их из формочек.

СОВЕТ
В силиконовых формочках на пару можно приготовить кексы по любому рецепту.
Украсьте верх кексов густым кремом или взбитыми сливками – получатся нарядные 
капкейки.
Поскольку поверхность теста при готовке на пару не подрумянивается, тесто лучше 
подкрасить – если не куркумой, то, например, какао.

• 50 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 50 Г САХАРА

• 1 ЯЙЦО

• 1,5  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• ЩЕПОТКА КУРКУМЫ 
(ДЛЯ ЦВЕТА)

• 60 Г СУШЕНОЙ КЛЮКВЫ ИЛИ ИЗЮМА

НА 7 СИЛИКОНОВЫХ 
ФОРМОЧЕК ОБЪЕМОМ 
НЕ МЕНЕЕ 80 МЛ:
• 170 МЛ КЕФИРА ИЛИ ПИТЬЕВОГО 

ЙОГУРТА 2,5%-НОЙ ЖИРНОСТИ 
(МОЖНО ФРУКТОВОГО)

• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

ПОРЦИОННЫЕ КЕКСЫ НА ПАРУ
ЗАДУМЫВАЛИСЬ ЛИ ВЫ, КАК ИСПЕЧЬ В МУЛЬТИВАРКЕ ПОРЦИОННЫЕ КЕКСЫ ИЛИ 
МАФФИНЫ? СДЕЛАТЬ ЭТО, ПОМЕСТИВ СИЛИКОНОВЫЕ ФОРМОЧКИ В ЧАШУ МУЛЬТИВАРКИ, 
ТЕХНИЧЕСКИ ВОЗМОЖНО – НО ОЧЕНЬ НЕ РЕКОМЕНДУЕТСЯ. НЕРАВНОМЕРНЫЙ НАГРЕВ 
СУХОЙ ЧАШИ В ТЕЧЕНИЕ ДОЛГОГО ВРЕМЕНИ МОЖЕТ ПОВРЕДИТЬ ЕЕ ПОКРЫТИЕ. ЗАТО 
МОЖНО ПРИГОТОВИТЬ ПОРЦИОННЫЕ КЕКСЫ НА ПАРУ, В НАВЕСНОМ ЛОТКЕ-ПАРОВАРКЕ. 
ТЕСТО – САМОЕ ОБЫЧНОЕ ДЛЯ КЕКСОВ, А ПОЛУЧЕННЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ИЗДЕЛИЯ БОЛЬШЕ 
НАПОМИНАЮТ ПУДИНГ – НЕЖНЕЙШИЙ ДЕСЕРТ СОВЕРШЕННО ОСОБОЙ ТЕКСТУРЫ.





КЛАССИЧЕСКИЙ БИСКВИТ 72

БИСКВИТ С РАЗРЫХЛИТЕЛЕМ 74

ШОКОЛАДНЫЙ БИСКВИТ 76

МРАМОРНЫЙ БИСКВИТ 78

ВИШНЕВАЯ ШАРЛОТКА 80

ТОРТ «ШКАТУЛКА» 82

ТОРТ «МЕДОВИК» 84

ТОРТ «МИНДАЛЬНЫЙ АРОМАТ»  86

ТОРТ «КОФЕ СО СЛИВКАМИ»  88

ШОКОЛАДНО-КАРАМЕЛЬНЫЙ ТОРТ 90

ТОРТ «ИНКОГНИТО» 92

В ДЕНЬ РОЖДЕНИЯ ИЛИ ПО СЛУЧАЮ ДРУГОГО СЕМЕЙНОГО ТОРЖЕСТВА ПРИЯТНО ПОДАТЬ 
НА СТОЛ ТОРТИК СОБСТВЕННОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ. МУЛЬТИВАРКА ЗДЕСЬ – НЕЗАМЕНИМАЯ 
ПОМОЩНИЦА. ОНА ИСПЕЧЕТ ВАМ НЕЖНЫЙ И ПЫШНЫЙ БИСКВИТ, ОСТАНЕТСЯ ТОЛЬКО 
УКРАСИТЬ ЕГО ПО ВКУСУ.
ТОНКОСТИ ПОДГОТОВКИ БИСКВИТНОГО ТЕСТА ПОДРОБНО ОПИСАНЫ В РЕЦЕПТЕ, 
ОТКРЫВАЮЩЕМ РАЗДЕЛ. ЕСЛИ ВЫ РЕШИЛИ ДОБАВИТЬ В ТЕСТО РАЗРЫХЛИТЕЛЬ, 
ПРОСЕЙТЕ ЕГО С МУКОЙ.

БИСКВИТЫ, 
ШАРЛОТКИ, ТОРТЫ

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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БИСКВИТЫ,  ШАРЛОТКИ,  ТОРТЫ

 Разделите яйца на белки и желтки. В белки не должно попасть ни капли желтка. Для 
этого разбивайте яйца по одному, выливайте каждый белок в отдельную мисочку 
и только потом переливайте его к остальным белкам в большую миску.

 Разотрите сахар в ступке или кофемолке до состояния, промежуточного между са-
харом и сахарной пудрой, чтобы он лучше растворялся.

 Белки взбейте миксером на небольшой скорости до пены. Чтобы белки лучше 
взбивались, добавьте несколько капель лимонного сока. Повышая скорость, продол-
жайте взбивать белки до устойчивых пиков. Миску с правильно взбитыми белками 
можно перевернуть вверх дном, и белки не выльются.

 Продолжая взбивать на высокой скорости, тонкой струйкой всыпьте сахар. Сахар 
закрепляет предыдущее состояние белков.

 Желтки взбейте в отдельной посуде.
 Обязательно просейте муку. Можно сделать это даже два раза. В третий раз про-

сейте муку на взбитые белки в большой миске. Сверху вылейте желтки.
 Осторожно, медленно перемешайте содержимое миски лопаточкой, делая движе-

ния снизу вверх. Ни в коем случае нельзя размешивать быстро и энергично, круговыми 
движениями. Бисквит поднимается за счет воздушной белковой пены, и если она ося-
дет, то бисквит получится жестким и невысоким.

 Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом. Аккуратно выложите в нее густую 
бисквитную массу. Стенки миски удобно очищать силиконовой лопаткой.

 Осторожно, парой легких движений разровняйте поверхность бисквита.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 Если в вашей модели мультиварки из клапана выпуска пара капает вода, за 10 ми-

нут до окончания программы Выпечка можно снять клапан.
 По окончании программы выньте чашу с бисквитом из мультиварки и оставьте его 

остывать в чаше. Проверить готовность бисквита можно деревянной палочкой, она 
должна выходить сухой. Готовый бисквит слегка пружинит при нажатии.

 Через 10–15 минут выньте бисквит из чаши МВ при помощи лотка-пароварки 
и полностью остудите на решетке.

 Если вы хотите использовать бисквит как основу для торта, его следует выдержать 
не менее 6 часов в прохладном месте. Исчезнет яичный запах, бисквит уплотнится, 
его будет легче резать, и он не расползется от пропитки. Накройте остывший бисквит 
тонким полотенцем, чтобы он не подсох. Бисквит может простоять и сутки, прежде 
чем вы превратите его в торт.

 Выдержанный не менее 6 часов бисквит можно плотно завернуть в пищевую плен-
ку и заморозить. Размораживать его следует в холодильнике.

• 0,3  Ч. Л. ЛИМОННОГО СОКА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 6 ЯИЦ

• 1 СТАКАН САХАРА

• 1 СТАКАН ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

КЛАССИЧЕСКИЙ БИСКВИТ
МУЛЬТИВАРКА ИДЕАЛЬНО ОБЕРЕГАЕТ БИСКВИТ ОТ ПЕРЕПАДОВ ТЕМПЕРАТУРЫ 
И СКВОЗНЯКОВ, ТАК ЧТО ОН ПОЛУЧАЕТСЯ ПРОСТО ЗАГЛЯДЕНЬЕ – ВОЗДУШНЫЙ, 
НЕЖНЫЙ, ПЫШНЫЙ. 



СОВЕТ
Приготовить классический бисквит можно и по другому методу, 
описанному в моей книге «Я и моя мультиварка».
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БИСКВИТЫ,  ШАРЛОТКИ,  ТОРТЫ

 Взбейте яйца с сахаром в пышную кремовую массу (1).
 Просейте поверх взбитых яиц муку с разрыхлителем.
 Осторожно перемешайте тесто, делая движения снизу вверх (2). 

Не торопитесь, берегите воздушные пузырьки в тесте! От ваших 
движений тесто не должно уменьшиться в объеме.

 Аккуратно выложите тесто в смазанную маслом чашу мультивар-
ки и парой легких движений разровняйте поверхность бисквита.

 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы выньте чашу с бисквитом из мульти-

варки и оставьте его остывать в чаше.
 Через 10–15 минут выньте бисквит из чаши МВ при помощи 

лотка-пароварки и полностью остудите на решетке.

СОВЕТ
Разрыхлитель можно добавить в любой рецепт бисквита. А нужно 
ли это делать или лучше освоить классический вариант, без раз-
рыхлителя? Результат должен нравиться лично вам, поэтому вам 
и решать. Никаких запретов здесь нет, это всего лишь вопрос вкуса.

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 5 ЯИЦ

• 1 СТАКАН САХАРА

• 1 СТАКАН ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

БИСКВИТ С РАЗРЫХЛИТЕЛЕМ
ЕСЛИ С «КЛАССИКОЙ» У ВАС НЕЛАДЫ, ПОПРОБУЙТЕ СДЕЛАТЬ БИСКВИТ С ДОБАВЛЕНИЕМ 
РАЗРЫХЛИТЕЛЯ. ДВОЙНАЯ ПОДЪЕМНАЯ СИЛА ОБЕСПЕЧИТ ЕМУ ПЫШНОСТЬ, ТАК ЧТО 
ПРОЦЕСС ПОДГОТОВКИ ТЕСТА ЗДЕСЬ ГОРАЗДО ПРОЩЕ. МИНИМУМ ПРОДУКТОВ, УЙМА 
ВАРИАЦИЙ УКРАШЕНИЯ И НАЧИНКИ… НЕ ИСПЕЧЬ ЛИ ПРОСТО ТАК, МЕЖДУ ДЕЛОМ, 
БИСКВИТ В МУЛЬТИВАРКЕ? НАПРИМЕР, В УДОБНОЙ И НАДЕЖНОЙ МУЛЬТИВАРКЕ-
СКОРОВАРКЕ MAXWELL MW-3803.

1

2

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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БИСКВИТЫ,  ШАРЛОТКИ,  ТОРТЫ

 Разделите яйца на белки и желтки.
 Разотрите сахар в ступке или кофемолке до состояния, проме-

жуточного между сахаром и пудрой.
 Половину сахара добавьте в желтки и взбейте их до побеления 

и увеличения в объеме.
 Белки взбейте миксером на небольшой скорости до пены. Повы-

шая скорость, взбейте белки до устойчивых пиков. Продолжая 
взбивать, тонкой струйкой всыпьте оставшийся сахар.

 Дважды просейте муку вместе с какао-порошком. Если вы ис-
пользуете разрыхлитель, также просейте его вместе с мукой.

 Добавьте к желткам одну треть белков. Аккуратно перемешайте 
лопаткой.

 Добавьте просеянную муку и аккуратно перемешайте.
 Выложите сверху оставшиеся белки и медленно вмешайте их 

лопаткой движениями снизу вверх.
 Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом и аккуратно вы-

ложите в нее бисквитную массу. Осторожно разровняйте поверх-
ность бисквита.

 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы выньте чашу с бисквитом из мульти-

варки и оставьте его остывать в чаше.
 Через 10–15 минут выньте бисквит из чаши МВ при помощи 

лотка-пароварки и полностью остудите на решетке.

СОВЕТ
Чтобы приготовить простой торт на основе шоколадного бисквита, 
разрежьте выдержанный не менее 6 часов бисквит на коржи, про-
питайте их апельсиновым соком и промажьте масляно-заварным 
кремом. Для крема 150 г размягченного сливочного масла взбейте 
миксером с остывшим заварным кремом (см. рецепт на с. 200) и ох-
ладите. Покройте торт шоколадной глазурью (см. рецепт на с.  200).

• 3–4 СТ. Л. КАКАО-ПОРОШКА

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ (ПО ЖЕЛАНИЮ)
• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 

СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 6 ЯИЦ

• 1 СТАКАН САХАРА

• 1 СТАКАН ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

ШОКОЛАДНЫЙ БИСКВИТ
НЕЖНЫЙ ШОКОЛАДНЫЙ БИСКВИТ ВКУСЕН САМ ПО СЕБЕ И МОЖЕТ ПОСЛУЖИТЬ ОСНОВОЙ 
ДЛЯ САМЫХ РАЗНЫХ ТОРТОВ. ШОКОЛАДНОЕ ТЕСТО ОТЛИЧНО СОЧЕТАЕТСЯ С ЛЮБЫМ 
КРЕМОМ.
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 Дважды просейте муку. Если вы используете разрыхлитель, про-
сейте его вместе с мукой.

 Взбейте яйца миксером до легкой пены. Продолжая взбивать, 
порциями введите сахар.

 Порциями введите просеянную муку, аккуратно перемешивая 
силиконовой лопаткой снизу вверх.

 Разделите тесто на две части. На одну часть теста просейте через 
ситечко какао-порошок и аккуратно вмешайте его в тесто. Во вто-
рую часть так же аккуратно вмешайте лимонную цедру.

 Смажьте сливочным маслом чашу мультиварки.
 Выложите в чашу белое и шоколадное тесто по очереди – 2 ст. л. 

белого, 2 ст. л. шоколадного и так далее.
 Тонкой деревянной палочкой сделайте в тесте разводы.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы выньте чашу с бисквитом из мульти-

варки и оставьте бисквит остывать в чаше.
 Через 10–15 минут выньте бисквит из чаши МВ при помощи 

лотка-пароварки и полностью остудите на решетке.

СОВЕТ
Приготовьте мраморный бисквит с фруктами – шарлотку. Выложи-
те в чашу мультиварки половину теста, затем – мелко нарезанные 
яблоки или другие фрукты, а затем вторую половину теста.

• 2 СТ. Л. КАКАО-ПОРОШКА

• 1 СТ. Л. ТЕРТОЙ ЛИМОННОЙ ЦЕДРЫ

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ (ПО ЖЕЛАНИЮ)
• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 

СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 5 ЯИЦ

• 1 СТАКАН САХАРА (МОЖНО ЗАМЕНИТЬ 
10 Г НА ВАНИЛЬНЫЙ)

• 1 СТАКАН ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

МРАМОРНЫЙ БИСКВИТ
САМЫЙ ЭФФЕКТНЫЙ ИЗ БИСКВИТОВ ДЕЛАЕТСЯ В МУЛЬТИВАРКЕ НАСТОЛЬКО ЖЕ ПРОСТО, 
КАК И ВСЕ ОСТАЛЬНЫЕ. ПОСЫПЬТЕ ЕГО САХАРНОЙ ПУДРОЙ ИЛИ РАЗРЕЖЬТЕ НА КОРЖИ 
И СДЕЛАЙТЕ ТОРТ.
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 Если у вас замороженные вишни, разморозьте их в пластиковом 
или эмалированном дуршлаге, чтобы стекал сок.

 Дважды просейте муку. Если вы используете разрыхлитель, про-
сейте его вместе с мукой.

 Взбейте яйца миксером до легкой пены. Продолжая взбивать, 
порциями введите сахар и ванильный сахар.

 Порциями введите просеянную муку, аккуратно перемешивая 
силиконовой лопаткой снизу вверх.

 Обсушите вишни и обваляйте в крахмале, чтобы они лучше рас-
пределились в тесте.

 Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом. Аккуратно вы-
ложите в нее половину бисквитной смеси.

 Выложите часть вишен, сверху – вторую половину бисквитной 
смеси, а затем – оставшуюся часть вишен.

 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы выньте чашу с шарлоткой из мульти-

варки и оставьте ее остывать в чаше. Через 10–15 минут выньте 
шарлотку при помощи лотка-пароварки.

СОВЕТ
Подавайте шарлотку теплой, с соусом из вишен, пюрированных 
в блендере с сахаром. Или же полностью остудите ее на решетке 
и посыпьте сахарной пудрой.

рараррррррааарарразмммммммзммзмзмз оророророророррроозззззззззззззозозозоззозььтььттттттеееееееееее еееееее еееееееееее иииииииииииииииихххххихихииихихиииихиххихииихиихихиихииихиххиххиихииххии вввввввввввввввввввввввввввввввввввввввввввв пппппппппппппппппппппппппппллллллллалалалалалалалллллалллалалаллалалалаллаллалалалалалалллаллллллллллллллл сссссссссссстстстсссссстстстсстстсссссссссссссссссссссссссссссс икииииииииииииикиикккикикикикикииикииииикикииииикикикииикииикикиииииииики овововововововововововововвоввоввовввоввоввовооововововвввввовввовввоовввввовввввввомомомомомоомомоооомомммммомомомомоммммммомммммммммммммооммммммм 
ыыыыыыыы стсстсссссс екалал сссссссссссссссссококоокоокок......

• 1–2 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ (ПО ЖЕЛАНИЮ)
• 500 Г ВИШЕН БЕЗ КОСТОЧЕК

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ
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ССССССССССССССССС

• 4 ЯЙЦА

• 2 МВ-СТАКАНА ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 2 МВ-СТАКАНА САХАРА

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

БИСИСКВИКВИТЫТЫ,, ШАШАРЛОРЛОТКИТКИ Т,  Т, ОРТОРТЫЫ

–––––22222 СТСТСТТСТ..... Л.ЛЛ.ЛЛЛ.Л.ЛЛ. КККККККККККККККККККРАРАРАРАРАРАРАРАРАРАРААРАРАРААААРРАРАРААРАРАРРР ХХМХМХМХМХХХХХХХХХХМХХХХ АЛЛЛЛЛЛЛАААААААААААААА•••••• 11111111•••••••••••••••• 44444444444444444444444444444 ЯЯЙЯЙЯЙЯЙЯЙЯЙЯЙЯЙЯЙЯЯЙЯЙЙЙЯЙЯЙЦАЦАЦАЦААА

ВИШНЕВАЯ ШАРЛОТКА
ТАК ПОВЕЛОСЬ, ЧТО В МИРЕ НАЗЫВАЮТ РУССКОЙ ШАРЛОТКОЙ ПУДИНГ 
ИЗ ЛОМТИКОВ БИСКВИТА, А МЫ ПОД ЭТИМ НАЗВАНИЕМ ПОДРАЗУМЕВАЕМ 
БИСКВИТ, КОТОРЫЙ ВЫПЕКАЕТСЯ С ФРУКТАМИ... ИЛИ С ЯГОДАМИ – 
ПОЧЕМУ НЕТ? НАПРИМЕР, С ВИШНЯМИ. БЫСТРО, ПРОСТО, ВКУСНО – 
СОВЕРШЕННО БЕСПРОИГРЫШНАЯ ВЫПЕЧКА, ОСОБЕННО В СОВРЕМЕННОЙ 
МУЛЬТИВАРКЕ MAXWELL MW-3802.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Испеките в мультиварке классический (см. рецепт на с. 72) или шоко-
ладный (см. рецепт на с.  76) бисквит и выдержите его не менее 6 часов. 

 Аккуратно срежьте с бисквита верхнюю часть толщиной 1 см 
и отложите (1).

 Сделайте круговой надрез вдоль стенок на расстоянии 1–1,5 см 
и осторожно выберите мякиш, оставив целыми стенки и дно (2).

 Грецкие орехи прокалите на сухой сковороде или в духовке, 
очистите шелуху при помощи бумажного полотенца и порубите.

 Мягкий чернослив ошпарьте кипятком, высушенный – замочите 
в кипятке на 10 минут. Обсушите и мелко нарежьте.

 Для крема взбейте размягченное при комнатной температуре 
сливочное масло и соедините со сгущенным молоком.

 Раскрошите вынутый из бисквита мякиш и смешайте с кремом, 
грецкими орехами и черносливом (3).

 Поместите половину полученной массы в бисквитную основу, 
сверху выложите слой нарезанных кружочками бананов (4), а за-
тем – оставшуюся часть массы. Накройте торт срезанной верхуш-
кой и слегка прижмите ее.

 Торт можно покрыть шоколадной глазурью (см. рецепт на с. 200)  
или взбитыми сливками. Выдержите торт в холодильнике не менее 
трех часов.

СОВЕТ
Наполнение «Шкатулки» может быть разным. Например, возьмите 
вместо чернослива свежую клубнику, а в качестве крема – сметану, 
взбитую с сахаром. Если вам не хватило бисквитной крошки, чтобы 
начинить торт, добавьте раскрошенное песочное печенье.

• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 120 Г ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ

• 120 Г ЧЕРНОСЛИВА

• 1–2 БАНАНА

• КЛАССИЧЕСКИЙ (С. 72) ИЛИ 
ШОКОЛАДНЫЙ (С. 76) БИСКВИТ

• 380 Г (1 БАНКА) СГУЩЕННОГО 
МОЛОКА

ТОРТ «ШКАТУЛКА»

1

2



3

4
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 Просейте муку с разрыхлителем, содой и солью.
 Если у вас густой засахаренный мед, растопите его на водяной бане и остудите.
 Взбейте яйца в крепкую пену. Продолжая взбивать, постепенно добавьте сахар 

и затем влейте мед.
 Всыпьте муку и замесите довольно жидкое тесто.
 Вылейте тесто в смазанную маслом чашу мультиварки.
 Включите программу Выпечка на 50 минут. Проверить готовность коржа можно 

тонкой деревянной палочкой.
 По окончании программы отключите мультиварку от сети и оставьте корж в чаше на 

15–20 минут. Затем извлеките его с помощью навесного лотка-пароварки и оставьте 
на пароварке, пока он не остынет окончательно.

 Остывший «Медовик» разрежьте вдоль на 4–5 частей и промажьте кремом на ваш 
выбор. Верх торта также покройте кремом.

 Для сметанного крема смешайте густую сметану с сахарной пудрой. Если сметана 
негустая, воспользуйтесь загустителем для сметаны или за 2–6 часов до приготовле-
ния «Медовика» вылейте сметану в дуршлаг, застеленный тройным слоем марли, 
и оставьте в холодильнике, чтобы стекла лишняя жидкость. «Медовик» со сметанным 
кремом украсьте сверху шоколадной стружкой.

 Для масляного крема со сгущенкой взбейте размягченное сливочное масло и варе-
ную сгущенку. По желанию добавьте обжаренные измельченные грецкие орехи.

 Поставьте «Медовик» в холодильник на 3–10 часов, чтобы он пропитался кремом.

СОВЕТ
Если вы собираетесь угощать «Медовиком» гостей и беспокоитесь о том, нет ли 
у кого-то из них аллергии на мед, замените мед в рецепте густым сиропом от варенья 
без ягод.

ДЛЯ КРЕМА 
(ВАРИАНТ 1):
• 500 Г ГУСТОЙ СМЕТАНЫ

• 150 Г САХАРНОЙ ПУДРЫ

• 50 Г ШОКОЛАДА ДЛЯ УКРАШЕНИЯ

юююю.ю.ю.ю.ю.юююю.ю.ю.ююю.юю
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ДЛЯ КРЕМА 
(ВАРИАНТ 2):
• 300 Г ВАРЕНОЙ СГУЩЕНКИ

• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 80 Г ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ
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ДЛЯ ТЕСТА:
• 5 ЯИЦ

• 350 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 250 Г САХАРА

• 130 Г ЖИДКОГО МЕДА

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 0,5  Ч. Л. СОДЫ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

ТОРТ «МЕДОВИК»
ЕСТЬ ТОРТЫ, ПЕРЕД КОТОРЫМИ НЕВОЗМОЖНО УСТОЯТЬ, И «МЕДОВИК» ОПРЕДЕЛЕННО 
ИЗ ИХ ЧИСЛА! НЕЖНЫЕ КОРЖИ С МЕДОВЫМ АРОМАТОМ И ДВА ВАРИАНТА КРЕМА 
НА ВЫБОР – СМЕТАННЫЙ С КИСЛИНКОЙ ИЛИ КАРАМЕЛЬНО-ОРЕХОВЫЙ. ТРУДНО 
ВЫБРАТЬ, НАСТОЛЬКО ХОРОШО СОЧЕТАЮТСЯ С МЕДОВЫМ БИСКВИТОМ И ТОТ И ДРУГОЙ. 
ПРИГОТОВЬТЕ ДВА ТОРТА!
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 Возьмите готовую миндальную муку или смелите в блендере миндаль (можно не очи-
щать) или миндальные лепестки.

 Просейте муку с разрыхлителем и смешайте с миндальной мукой. Отделите белки от 
желтков.

 Взбейте сливочное масло с сахаром в пышный крем. Продолжая взбивать, по одному 
введите желтки.

 В отдельной посуде взбейте белки. Соедините часть белков с масляно-сахарной массой, 
затем аккуратно вмешайте остальные белки.

 Порциями введите в яйца муку, аккуратно перемешивая силиконовой лопаткой снизу вверх.
 Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом и аккуратно выложите в нее бисквитную 

массу. Осторожно разровняйте поверхность бисквита.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы выньте чашу с бисквитом из мультиварки и оставьте его осты-

вать в чаше.
 Через 10–15 минут выньте бисквит из чаши МВ при помощи лотка-пароварки и полно-

стью остудите на решетке.
 Выдержите бисквит не менее 6 часов и разрежьте на коржи.
 Сварите сахарный сироп, остудите, смешайте с ликером и пропитайте коржи.
 Сделайте заварной крем, смешайте со сгущенным молоком и остудите до комнатной 

температуры.
 Взбейте сливочное масло в пышный крем. Продолжая взбивать, порциями влейте за-

варной крем со сгущенкой, добавьте миндальный ликер. Охладите крем.
 Промажьте коржи кремом и соберите торт.
 Покройте торт кремом и обсыпьте бока торта миндальными лепестками или рубленным 

в крошку миндалем, а сверху нанесите узор растопленным горьким шоколадом.

СОВЕТ
Сгущенное молоко можно приготовить в мультиварке (см. рецепт на с. 204).

ДЛЯ ПРОПИТКИ:
• 50 Г САХАРА

• 50 МЛ ВОДЫ

• 1 СТ. Л. МИНДАЛЬНОГО ЛИКЕРА 
(ПО ЖЕЛАНИЮ) 
ИЛИ 2 КАПЛИ МИНДАЛЬНОГО 
АРОМАТИЗАТОРА

ДЛЯ КРЕМА:
• ЗАВАРНОЙ КРЕМ (С. 200)
• 250 Г СГУЩЕННОГО МОЛОКА

• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 1 СТ. Л. МИНДАЛЬНОГО ЛИКЕРА 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

ДЛЯ УКРАШЕНИЯ:
• 50 Г МИНДАЛЬНЫХ ЛЕПЕСТКОВ

• 20 Г ЧЕРНОГО ШОКОЛАДА

ДЛЯ БИСКВИТА:
• 4 ЯЙЦА

• 150 Г САХАРА 
• 120 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 80 Г МИНДАЛЬНОЙ МУКИ 
(ИЛИ МОЛОТОГО МИНДАЛЯ)

• 50 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ТОРТ «МИНДАЛЬНЫЙ АРОМАТ» 
АРОМАТ И ВКУС МИНДАЛЯ НЕПОДРАЖАЕМЫ. ИЗЫСКАННАЯ МИНДАЛЬНАЯ ГОРЧИНКА 
ПРИДАЕТ ОСОБУЮ ПИКАНТНОСТЬ ЭТОМУ ТОРТУ «ДЛЯ ВЗРОСЛЫХ». В МОДЕЛИ MAXWELL 
MW-3802 ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БИСКВИТА ПОДОЙДЕТ ПРОГРАММА ВЫПЕЧКА 
С ТЕМПЕРАТУРОЙ 130 °С.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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БИСКВИТЫ,  ШАРЛОТКИ,  ТОРТЫ

 Разотрите кофе в пудру. Просейте муку с кофе и разрыхлителем.
 Взбейте яйца миксером до легкой пены. Продолжая взбивать, 

порциями введите сахар.
 Порциями введите в яйца муку, аккуратно перемешивая силико-

новой лопаткой снизу вверх.
 Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом и аккуратно вы-

ложите в нее бисквитную массу. Осторожно разровняйте поверх-
ность бисквита.

 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы выньте чашу с бисквитом из мульти-

варки и оставьте его остывать в чаше.
 Через 10–15 минут выньте бисквит из чаши МВ при помощи 

лотка-пароварки и полностью остудите на решетке.
 Выдержите бисквит не менее 6 часов и разрежьте на коржи.
 Для крема сварите крепкий кофе, остудите, смешайте с конья-

ком.
 Взбейте охлажденные сливки, вмешайте сахарную пудру и кофе 

с коньяком.
 Намажьте коржи кремом и соберите торт.
 Посыпьте торт какао-порошком через ситечко, украсьте шоко-

ладной стружкой.

СОВЕТ
Если вы захотите заменить сваренный кофе растворимым, разве-
дите 1,5 ст. л. кофе в 3 ст. л. горячей воды.

ДЛЯ КРЕМА:
• 500 МЛ СЛИВОК НЕ МЕНЕЕ 33%-НОЙ 

ЖИРНОСТИ

• 70 Г САХАРНОЙ ПУДРЫ

• 3 СТ. Л. КРЕПКО ЗАВАРЕННОГО КОФЕ

• 1 СТ. Л. КОНЬЯКА

ДЛЯ УКРАШЕНИЯ:
• ЧЕРНЫЙ ШОКОЛАД

• КАКАО-ПОРОШОК

ДЛЯ БИСКВИТА:
• 3 ЯЙЦА

• 150 Г САХАРА

• 130 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

 ВЫСШЕГО СОРТА

• 2  Ч. Л. РАСТВОРИМОГО 
ГРАНУЛИРОВАННОГО КОФЕ

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ТОРТ «КОФЕ СО СЛИВКАМИ» 
ЕСЛИ ВЫ ПЬЕТЕ КОФЕ ПО УТРАМ, ДОСТАВЬТЕ СЕБЕ УДОВОЛЬСТВИЕ – КОФЕ С КУСОЧКОМ 
КОФЕЙНОГО ТОРТА. ДВОЙНОЙ КОФЕЙНЫЙ АРОМАТ ВСКРУЖИТ ГОЛОВУ КОМУ УГОДНО!
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БИСКВИТЫ,  ШАРЛОТКИ,  ТОРТЫ

 Испеките в мультиварке шоколадный бисквит и бисквит с маком, как описано 
в рецепте бисквита с разрыхлителем (см. рецепт на с. 74). Время выпечки сократите 
до 50 минут.

 Выдержите бисквиты не менее 6 часов.
 Разрежьте оба бисквита на коржи.
 Сварите сахарный сироп, остудите, смешайте с коньяком и пропитайте коржи.
 Приготовьте заварной крем, смешайте с вареной сгущенкой и остудите до комнат-

ной температуры.
 Взбейте сливочное масло в пышный крем. Продолжая взбивать, порциями введите 

заварной крем со сгущенкой. Охладите крем.
 Промажьте коржи кремом и соберите торт.
 Протрите абрикосовый джем через сито, подогрейте и смажьте верхний корж.
 Охладите торт, покройте шоколадной глазурью и выдержите в холодильнике 

не менее 3 часов.

СОВЕТ
Вареную сгущенку для крема можно заменить карамелью, сваренной из сахара с жир-
ными сливками.

ДЛЯ ШОКОЛАДНОГО 
БИСКВИТА:
• 3 ЯЙЦА

• 75 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 75 Г САХАРА

• 1 СТ. Л. КАКАО-ПОРОШКА

• 0,5  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ БИСКВИТА 
С МАКОМ:
• 3 ЯЙЦА

• 75 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 75 Г САХАРА

• 1 СТ. Л. МАКА

• 0,5  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ КРЕМА:
• ЗАВАРНОЙ КРЕМ (С. 200)
• 200 Г ВАРЕНОЙ СГУЩЕНКИ

• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

ДЛЯ ПРОПИТКИ:
• 50 Г КОРИЧНЕВОГО САХАРА

• 50 МЛ ВОДЫ

• 1 СТ. Л. КОНЬЯКА 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

ДЛЯ СБОРКИ ТОРТА:
• 60 Г АБРИКОСОВОГО ДЖЕМА 

(С. 204)
• ШОКОЛАДНАЯ ГЛАЗУРЬ 

(С. 200)

ШОКОЛАДНО-КАРАМЕЛЬНЫЙ 
ТОРТ
ДВА РАЗНЫХ БИСКВИТА, ДЖЕМ, ГЛАЗУРЬ – ПРИДЕТСЯ ПОТРАТИТЬ ВРЕМЯ, ЧТОБЫ СДЕЛАТЬ 
ЭТОТ ТОРТ. В НАГРАДУ ВАМ ДОСТАНЕТСЯ СОЧЕТАНИЕ НЕЖНОГО БИСКВИТА С ИЗЫСКАННЫМ 
КРЕМОМ И... БЫСТРО ПУСТЕЮЩИЕ ТАРЕЛКИ ГОСТЕЙ.
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БИСКВИТЫ,  ШАРЛОТКИ,  ТОРТЫ

 Нарежьте бисквит кубиками со стороной около 2 см.
 Залейте желатин холодной водой и оставьте для набухания.
 Очистите фрукты. Виноград возьмите без косточек или же раз-

режьте каждую ягоду пополам и удалите косточки.
 Нарежьте часть киви, бананов и клубники тонкими ломтиками 

для украшения, а остальные фрукты произвольно, на небольшие 
кусочки. Чтобы ломтики банана не темнели, сбрызните их кислым 
соком киви.

 Возьмите большую миску и выстелите ее пищевой пленкой. Рас-
положите на пленке тонкие ломтики киви, банана и клубники. Они 
прилипнут и будут держаться. Можно выложить красивый узор из 
ломтиков (1).

 Смешайте сметану с сахаром (по вкусу).
 Набухший желатин подогрейте, не доводя до кипения. Влейте 

желатин в сметану через сито, размешайте.
 В отдельной посуде смешайте нарезанный кубиками бисквит 

и кусочки фруктов, залейте их сметанно-желатиновой смесью 
и перемешайте (2).

 Аккуратно выложите всю массу в подготовленную для торта ми-
ску, стараясь не повредить ломтики и не сдвинуть их с места (3).

 Поставьте торт застывать в холодное место.
 Перед подачей проведите по стенкам миски губкой, смоченной 

в горячей воде. Переверните торт на блюдо, снимите миску и акку-
ратно удалите пищевую пленку.

СОВЕТ
Фрукты и ягоды могут быть любыми, но учтите, что некоторые – 
например, черная смородина или вишня – подкрасят сметану. 
А еще можно собрать из тех же ингредиентов порционные десерты 
в прозрачных стаканчиках, в них же и подавать.

• 2 ШТ. КИВИ

• 2 БАНАНА

• 1 ЯБЛОКО

• 150 Г КЛУБНИКИ

• 150 Г ВИНОГРАДА

• БИСКВИТ, ПРИГОТОВЛЕННЫЙ 
ПО ЛЮБОМУ РЕЦЕПТУ

• 750 Г СМЕТАНЫ НЕ МЕНЕЕ 
20%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 100–150 Г САХАРА

• 40 Г ЖЕЛАТИНА + 100 МЛ ВОДЫ

ТОРТ «ИНКОГНИТО»
ЕСЛИ ИСПЕЧЕННЫЙ ВАМИ БИСКВИТ ОКАЗАЛСЯ ВКУСНЫМ, НО НЕКАЗИСТЫМ НА ВИД 
И НЕ ГОДИТСЯ ДЛЯ ЗАДУМАННОГО ВАМИ ПЫШНОГО ТОРТА ИЗ НЕСКОЛЬКИХ КОРЖЕЙ, 
НЕ СПЕШИТЕ ОГОРЧАТЬСЯ. НА ЭТОТ СЛУЧАЙ СУЩЕСТВУЮТ РЕЦЕПТЫ ТОРТОВ, ГДЕ БИСКВИТ 
НУЖНО РАЗРЕЗАТЬ НА МНОЖЕСТВО КУСОЧКОВ. ФРУКТЫ, ПРОПИТКА, КРЕМ – И НИКТО 
НЕ УЗНАЕТ, ЧТО ВАШ БИСКВИТ БЫЛ НЕ ИДЕАЛЕН.

1

2

3





ЕСЛИ ЗАМЕСИТЬ ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО В ХЛЕБОПЕЧКЕ, А ИСПЕЧЬ В МУЛЬТИВАРКЕ, ОСОБОГО 
ТРУДА НЕ ПОТРЕБУЕТСЯ – А РЕЗУЛЬТАТ ПРЕВЗОЙДЕТ ВАШИ ОЖИДАНИЯ. ДРОЖЖЕВЫЕ 
ПИРОГИ В МУЛЬТИВАРКЕ ОСОБЕННО ПЫШНЫ, А УЖ СДОБНЫЕ БУЛОЧКИ – ПРОСТО ПУХ!

ДРОЖЖЕВЫЕ  
ПИРОГИ, ХЛЕБ, 
БУЛОЧКИ

ДРОЖЖЕВОЙ ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ 96

ДРОЖЖЕВОЙ ПИРОГ С КУРЯТИНОЙ 98

РЖАНОЙ РЫБНИК С ЛОСОСЕМ 100

ДРОЖЖЕВОЙ РУЛЕТ С ТВОРОГОМ 102

ПИРОЖКИ С КВАШЕНОЙ КАПУСТОЙ 104

КЕФИРНЫЙ ХЛЕБ С КУНЖУТОМ 106

ХЛЕБ «ТОМАТ-ШПИНАТ» 108

КАРТОФЕЛЬНАЯ ФОКАЧЧА 110

ПИЦЦА С ЛУКОМ И САЛЯМИ 112

ЛЕПЕШКА С ВИНОГРАДОМ И ГОЛУБЫМ СЫРОМ 114

ЦЕЛЬНОЗЕРНОВЫЕ БУЛОЧКИ 116

БУЛОЧКИ С СЫРОМ 118

БУЛОЧКИ-«УЛИТКИ» С КОРИЦЕЙ 120

БУЛОЧКИ С КОНФЕТАМИ 122

НЕВСКИЙ ПИРОГ 124

КУЛИЧ ТВОРОЖНЫЙ НА ЖЕЛТКАХ 126

ПАРОВЫЕ КНЕДЛИКИ СО СЛИВАМИ 128



Пицца и лепешки, ограниченные диаметром 
чаши МВ, получаются небольшими, но в этом 
есть свой плюс – сделайте тесто сразу на не-
сколько порций, заморозьте и готовьте каждый 
день лепешку с новой начинкой.

Если в вашей модели мультиварки верх дрож-
жевой выпечки не пропекается или вы хотите 
его подрумянить, переверните готовое изделие 
и допеките в перевернутом виде.
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Ингредиенты для теста должны быть комнатной температуры. Замесите безопар-
ное дрожжевое тесто – вручную, при помощи хлебопечки или любым другим удоб-
ным для вас способом. Положите тесто в смазанную жиром миску, затяните пищевой 
пленкой и оставьте в теплом месте на 40 минут – 1 час, пока его объем не увеличится 
вдвое. Через 20 минут обомните тесто.

 Для начинки вымойте яблоки, удалите сердцевину и нарежьте мелкими ломтиками 
или натрите на крупной терке. Смешайте яблоки с сахаром по вкусу, корицей и крах-
малом. Если яблоки сочные, положите больше крахмала.

 Подошедшее тесто разделите на две части, одна немного больше другой. Раскатай-
те бóльшую часть в круг диаметром, превышающим диаметр чаши МВ на 5–6 см.

 Смажьте чашу МВ сливочным маслом. Уложите раскатанное тесто на дно чаши 
и сделайте бортики высотой 2,5–3 см. Выложите на тесто яблочную начинку.

 Раскатайте меньшую часть теста в круг диаметром чуть меньше чаши МВ. Уложите 
его на начинку и хорошенько защипните края пирога, соединяя две половины теста. 
Закройте крышку МВ.

• 1,2  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ

• 0,2  Ч. Л. СОЛИ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 450–550 Г ЯБЛОК

• 3–6 СТ. Л. САХАРА

• 0,5–1  Ч. Л. КОРИЦЫ

• 1–2 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 350 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

ВЫСШЕГО СОРТА

• 150 МЛ МОЛОКА

• 50 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 50 Г САХАРА

• 5 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 1 ЯЙЦО

ДРОЖЖЕВОЙ ПИРОГ 
С ЯБЛОКАМИ
ЯБЛОЧНАЯ НАЧИНКА ДЛЯ ПИРОГОВ – НЕПРЕХОДЯЩАЯ КЛАССИКА. ЯБЛОКИ ДОСТУПНЫ 
ПРАКТИЧЕСКИ КРУГЛЫЙ ГОД, И ОНИ ПРЕВОСХОДНО СОЧЕТАЮТСЯ С ЛЮБЫМ ТЕСТОМ, В ТОМ 
ЧИСЛЕ И СО СДОБНЫМ ДРОЖЖЕВЫМ.



 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу 
Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая 
крышку МВ, оставьте пирог расстаиваться на 30–35 минут, пока его объем не увели-
чится вдвое. Когда пирог подойдет, наколите тесто вилкой и включите программу Вы-
печка на 50 минут.

 По окончании программы переверните пирог при помощи лотка-пароварки, вер-
ните в чашу в перевернутом виде и включите программу Выпечка еще на 10–15 ми-
нут, чтобы подрумянить его с другой стороны.

 По окончании программы отключите МВ, выньте чашу, дайте пирогу 5–7 минут 
остыть в чаше и аккуратно переложите его на пароварку или пластиковую тарелку. 
Остудите пирог на решетке под полотенцем.

СОВЕТ
Можно приготовить двойную порцию теста и сразу после замеса заморозить полови-
ну, завернув в пищевую пленку. Если вы заморозили впрок половину теста и теперь 
собрались испечь из него пирог, положите завернутое в пленку тесто размораживать-
ся при комнатной температуре. Когда тесто станет мягким, переложите его в миску 
и дайте подойти обычным образом, а дальше поступайте в соответствии с рецептом.
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Ингредиенты для теста должны быть комнатной температуры. Замесите безопарное дрожжевое те-
сто – вручную, при помощи хлебопечки или любым другим удобным для вас способом. Положите 
тесто в смазанную жиром миску, затяните пищевой пленкой и оставьте в теплом месте на 40 минут – 
1 час, пока его объем не увеличится вдвое. Через 20 минут обомните тесто.

 Для начинки отварите филе куриной грудки. Отлично подойдет филе, сваренное в молоке по ре-
цепту из моей книги «Я люблю мультиварку». Очищенный репчатый лук нарежьте полукольцами, 
а лук-порей – кольцами. Включите программу Жарка/Выпечка и пассеруйте лук на сливочном масле 
до прозрачности. Посолите, добавьте специи, перемешайте. Нарежьте филе куриной грудки солом-
кой, выложите в чашу мультиварки и обжаривайте вместе с луком еще 5–7 минут. Выключите про-
грамму Жарка/Выпечка кнопкой «Подогрев/Выкл.». Остудите начинку до комнатной температуры, 
а чашу мультиварки вымойте, насухо вытрите и смажьте сливочным маслом.

 Подошедшее тесто разделите пополам. Раскатайте одну половину в круг диаметром немного боль-
ше чаши МВ. Уложите раскатанное тесто на дно чаши и сделайте бортики.

 Выложите на тесто начинку.
 Раскатайте вторую половину теста в круг диаметром чуть меньше чаши МВ. Уложите его на начинку 

и хорошенько защипните края пирога, соединяя две половины теста. Закройте крышку МВ.
 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу Выпечка на 3–4 

минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте пирог рас-
стаиваться 30–35 минут, пока его объем не увеличится вдвое.

 Когда пирог подойдет, наколите тесто вилкой и включите программу Выпечка на 50 минут.
 По окончании программы переверните пирог при помощи лотка-пароварки, верните в чашу в пе-

ревернутом виде и включите программу Выпечка еще на 10–15 минут, чтобы подрумянить его с дру-
гой стороны.

 По окончании программы отключите МВ от сети, выньте чашу, дайте пирогу 5–7 минут остыть 
в чаше и аккуратно переложите его на лоток-пароварку или пластиковую тарелку.

 Остудите пирог на решетке под полотенцем.

СОВЕТ
Это тесто подойдет для любых пирогов с несладкой начинкой. Постарайтесь найти ржаную муку, ведь 
даже небольшая ее добавка делает вкус теста интереснее.

• 1 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 300 Г ФИЛЕ КУРИНОЙ ГРУДКИ

• 1 ЛУКОВИЦА (100 Г) ИЛИ 100 Г 
ЛУКА-ПОРЕЯ (БЕЛАЯ ЧАСТЬ)

• 5–10 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ ОБЖАРИВАНИЯ

• СОЛЬ, ЧЕРНЫЙ МОЛОТЫЙ ПЕРЕЦ, 
МУСКАТНЫЙ ОРЕХ (ПО ВКУСУ)

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 50 Г РЖАНОЙ МУКИ

• 200 МЛ КЕФИРА

• 15 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 1 ЖЕЛТОК

• 1 СТ. Л. САХАРА

ДРОЖЖЕВОЙ ПИРОГ С КУРЯТИНОЙ
СЫТНЫЙ ПИРОГ ХОРОШ КАК САМОСТОЯТЕЛЬНОЕ БЛЮДО, А ТАКЖЕ ПОДОЙДЕТ ВМЕСТО 
ХЛЕБА К БУЛЬОНУ ИЛИ ЛЕГКОМУ ОВОЩНОМУ СУПЧИКУ. ДОБАВЬТЕ ПРЯНОСТИ 
В НЕСЛОЖНУЮ НАЧИНКУ, И ПИРОГ ЗАИГРАЕТ НОВЫМИ ВКУСОВЫМИ ОТТЕНКАМИ. 
В МУЛЬТИВАРКЕ-СКОРОВАРКЕ MAXWELL MW-3803 И ПОДГОТОВИТЬ НАЧИНКУ, 
И ИСПЕЧЬ ПИРОГ МОЖНО НА ПРОГРАММЕ ВЫПЕЧКА/ЖАРКА ПРИ ОБЫЧНОМ ДАВЛЕНИИ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Замесите безопарное дрожжевое тесто – вручную, при помощи хлебопечки или 
любым другим удобным для вас способом. Тесто с половиной ржаной муки будет тя-
желым, липким. Положите тесто в смазанную жиром миску, затяните пищевой плен-
кой и оставьте подходить в теплом месте на 1 час.

 Для начинки репчатый лук или лук-порей нарежьте кольцами или полукольцами 
и пассеруйте на сливочном масле. Мелко порубите зелень укропа и смешайте с ри-
сом. Рыбу нарежьте тонкими пластинами. Если в рыбе встречаются косточки, выньте 
их пинцетом. Вареные яйца порубите.

 Подошедшее тесто разделите пополам. Подпылите рабочую поверхность мукой 
и раскатайте одну половину в круг диаметром больше чаши МВ. Уложите раскатанное 
тесто на дно смазанной маслом чаши и сделайте бортики.

 Выложите на тесто слой риса, затем пассерованный лук, яйца и верхним слоем – 
рыбу.

 Раскатайте вторую половину теста в круг диаметром чуть меньше чаши МВ. Уложи-
те его на начинку и хорошенько защипните края пирога, соединяя две половины те-
ста. В центре пирога сделайте небольшое отверстие.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу 
Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая 
крышку МВ, оставьте пирог расстаиваться 40–50 минут.

 Когда пирог подойдет, влейте сливки в отверстие в центре.
 Включите программу Выпечка на 1 час 20 минут.
 По окончании программы отключите МВ от сети, выньте чашу, дайте пирогу 5–10 ми-

нут остыть в чаше и аккуратно переложите его на лоток-пароварку или пластиковую 
тарелку.

 Остудите пирог на решетке под полотенцем.

СОВЕТ
Подавайте рыбный пирог горячим.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 250–300 Г СЛАБОСОЛЕНОГО 

ЛОСОСЯ ИЛИ СЕМГИ 
(ФИЛЕ БЕЗ КОЖИ)

• 1 МВ-СТАКАН ГОТОВОГО 
ОТВАРНОГО РИСА

• 2 СВАРЕННЫХ ВКРУТУЮ 
ЯЙЦА

• 1 НЕБОЛЬШАЯ ЛУКОВИЦА

 (100 Г) ИЛИ 100 Г ЛУКА-
ПОРЕЯ (БЕЛАЯ ЧАСТЬ)

• 2–3 ВЕТОЧКИ УКРОПА 
(ТОЛЬКО ЗЕЛЕНЬ)

• 50 МЛ СЛИВОК 20%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ

• 5–10 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ ОБЖАРИВАНИЯ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 200 Г РЖАНОЙ МУКИ

• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 270 МЛ ВОДЫ

• 1 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
БЕЗ ЗАПАХА

• 2  Ч. Л. САХАРА

• 1  Ч. Л. СОЛИ

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ

РЖАНОЙ РЫБНИК С ЛОСОСЕМ
НАСЫЩЕННЫЙ ВКУС РЖАНОГО ТЕСТА И НЕЖНАЯ НАЧИНКА ИЗ РЫБЫ – ЭТОТ ПИРОГ ДЛЯ 
НАСТОЯЩИХ ГУРМАНОВ. СЫТНЫЙ РЫБНИК МОЖНО ПОДАТЬ НА ПРАЗДНИЧНЫЙ СТОЛ ИЛИ 
КАК САМОСТОЯТЕЛЬНОЕ БЛЮДО.
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Ингредиенты для теста должны быть комнатной температуры. Замесите безопарное 
дрожжевое тесто – вручную, при помощи хлебопечки или любым другим удобным для 
вас способом. С оливковым маслом тесто получается очень пластичным, но при жела-
нии можно заменить его рафинированным подсолнечным маслом. Положите тесто 
в смазанную жиром миску, затяните пищевой пленкой и оставьте в теплом месте на 40 
минут – 1 час, пока его объем не увеличится вдвое. Через 20 минут обомните тесто.

 Для начинки снимите с лимона цедру и выдавите сок. Если вам по вкусу небольшая 
горчинка, используйте лимон целиком – разрежьте на кусочки, удалите косточки 
и измельчите в блендере. Смешайте творог с цедрой и соком лимона (или измельчен-
ным лимоном) и сахаром (по вкусу). Яйцо разболтайте вилкой или венчиком и вме-
шайте в творожную массу.

 Подошедшее тесто раскатайте в прямоугольный пласт с длинной стороной около 
60 см. Распределите по тесту начинку, отступая на 2 см от краев.

 Сверните тесто в рулет по длинной стороне и хорошенько защипните швы.
 Уложите пирог в смазанную маслом чашу МВ.
 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу 

Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая 
крышку МВ, оставьте пирог расстаиваться 30–35 минут, пока его объем не увеличится 
вдвое.

 Когда пирог подойдет, включите программу Выпечка на 1 час.
 Переверните пирог при помощи лотка-пароварки, верните в чашу в перевернутом 

виде и включите программу Выпечка еще на 10–15 минут, чтобы подрумянить его 
с другой стороны.

 По окончании программы отключите МВ, выньте чашу, дайте пирогу 5–10 минут 
остыть в чаше и аккуратно переложите его на лоток-пароварку или пластиковую та-
релку.

 Остудите пирог на решетке под полотенцем.

СОВЕТ
Можно сделать творожную начинку несладкой. Вместо сахара и лимона добавьте 
в творог соль и мелко нарубленную свежую зелень.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 500–600 Г ТВОРОГА

• 50–150 Г САХАРА

• 1 ЛИМОН (100 Г)
• 1 ЯЙЦО

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 350 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 210 МЛ МОЛОКА ИЛИ ВОДЫ

• 1,5 СТ. Л. ОЛИВКОВОГО МАСЛА

• 1 СТ. Л. САХАРА

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

ДРОЖЖЕВОЙ РУЛЕТ С ТВОРОГОМ
ПИРОГ, СВЕРНУТЫЙ В ВИДЕ УЛИТКИ, ЭФФЕКТНО СМОТРИТСЯ В РАЗРЕЗЕ. СЛОИ МЯГКОГО 
ТЕСТА СО СЛАДКОЙ ТВОРОЖНОЙ НАЧИНКОЙ – ОЧЕНЬ УЮТНЫЙ ПИРОГ К СЕМЕЙНОМУ 
ЧАЕПИТИЮ.
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Ингредиенты для теста должны быть комнатной температуры. Замесите безопарное дрожжевое те-
сто – вручную, при помощи хлебопечки или любым другим удобным для вас способом. Положите 
тесто в смазанную жиром миску, затяните пищевой пленкой и оставьте в теплом месте на 40 минут – 
1 час, пока его объем не увеличится вдвое.

 Квашеную капусту для начинки промойте, чтобы удалить избыток кислоты, и отожмите. Если капу-
ста нарезана длинными кусочками, разрежьте их поперек. Потушите капусту с мелко нарезанным 
яблоком до мягкости яблока и выпаривания жидкости. Попробуйте начинку, добавьте сахар по вкусу. 
Остудите, добавьте ягоды, перемешайте.

 Подошедшее тесто разделите на две равные части. Тесто очень послушное, мягкое, пластичное. 
Одну часть обомните, подкатайте в шар, положите в смазанную жиром миску, затяните пищевой 
пленкой и поставьте в прохладное место. Вторую часть разделите еще надвое.

 Каждую часть раскатайте в круглую лепешку диаметром немного меньше диаметра чаши МВ. Раз-
режьте лепешки пополам (1). У вас получится четыре полукруглых заготовки для четырех пирожков.

 Выложите на половину каждой заготовки начинку (2), накройте второй половиной и хорошенько 
защипните швы (3). Вы получите четыре больших треугольных пирожка, составляющих вместе круг.

 Смажьте растительным маслом чашу МВ и пирожки с обеих сторон. С небольшим количеством мас-
ла пирожки будут печеными, а чем больше масла вы используете, тем больше они станут походить на 
жареные. Уложите все четыре пирожка в чашу таким образом, чтобы между ними оставалось рассто-
яние (4). Они соединятся боками на расстойке, но в готовом виде их можно будет разделить по швам.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу Выпечка на 3–4 ми-
нуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте пирожки рас-
стаиваться около 20 минут.

 Когда пирожки подойдут, включите программу Выпечка на 40 минут.
 По окончании программы переверните пирожки – все вместе, одним пластом. Это можно сделать 

прямо в чаше при помощи двух силиконовых лопаток или щипцов с силиконовыми наконечниками, 
а можно – при помощи навесного лотка-пароварки. Снова смажьте чашу МВ растительным маслом.

 Включите программу Выпечка еще на 15–20 минут.
 По окончании программы извлеките пирожки (все вместе) из чаши на подготовленную тарелку 

и разделите пласт на отдельные пирожки. Повторите все то же самое с отложенной частью теста.

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ 

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 200–250 Г КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ

• 1 ЯБЛОКО (100 Г)
• 20–30 Г КЛЮКВЫ ИЛИ БРУСНИКИ

• 1–2  Ч. Л. САХАРА

• 1 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ ТУШЕНИЯ

• 1–4 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ РАЗДЕЛКИ ТЕСТА И СМАЗЫВАНИЯ 
ЧАШИ

НА 8 БОЛЬШИХ ПИРОЖКОВ:
ДЛЯ ТЕСТА:
• 260 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 150 МЛ МОЛОКА

• 30 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 15 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА

• 1 СТ. Л. САХАРА

ПИРОЖКИ С КВАШЕНОЙ 
КАПУСТОЙ
ПРИЯТНОЕ СОЧЕТАНИЕ КИСЛОВАТОЙ НАЧИНКИ И СДОБНОГО, ОЧЕНЬ МЯГКОГО И НЕЖНОГО 
ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА.



СОВЕТ
Благодаря особенной форме пирожков используется вся площадь дна мульти-
варочной чаши. Можно ли сделать в мультиварке пирожки традиционной формы? 
Как всегда в случае штучной выпечки, возражение одно: производители не рекомен-
дуют долго нагревать чашу МВ, оставляя на дне ничем не заполненные промежутки, 
так как прибор может пострадать.

1 2 3 4
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Замесите безопарное дрожжевое тесто для хлеба – вручную, при помощи хлебо-
печки или любым другим удобным для вас способом. Семена льна и кунжута добавь-
те в последнюю очередь. Оставьте тесто для брожения в теплом месте на 1 час, пока 
его объем не увеличится вдвое, с обминкой через полчаса от начала брожения.

 Уложите тесто в смазанную маслом чашу МВ и закройте крышку.
 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу 

Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая 
крышку МВ, оставьте хлеб расстаиваться 40–50 минут.

 Через 40 минут откройте крышку. Если тесто достаточно выросло в объеме (до по-
ловины высоты чаши при объеме 4,5 л), включайте МВ на выпечку, в противном слу-
чае дайте ему еще подняться, так же включив МВ на программу Йогурт на 7–10 минут.

 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 Впервые выпекая хлеб в мультиварке, по окончании программы Выпечка проверьте 

его готовность тонкой деревянной палочкой. Если мякиш не липнет, хлеб готов. Если 
время выпечки оказалось недостаточным, снова включите программу Выпечка, минут 
на 10–20, а в следующий раз сделайте поправку: значит, вашей модели МВ 
требуется больше времени.

 По окончании программы отключите МВ от сети, выньте чашу, дайте хлебу 5 минут 
остыть в чаше и достаньте при помощи навесного лотка-пароварки.

 Если хлеб готов, но вы хотите получить поджаристую корочку и снизу, и сверху, 
верните его в чашу МВ в перевернутом виде. Опять-таки включите программу Выпеч-
ка. Чтобы подрумянить корочку, достаточно 15–20 минут.

 Выпеченный хлеб полностью остудите на решетке.

СОВЕТ
Мультиварка Maxwell MW-3802 располагает отдельной программой Хлеб для при-
готовления дрожжевой выпечки. На этой программе в течение первого часа поддер-
живается температура 35 °С, благоприятная для подъема дрожжевых изделий. Тем-
пература собственно выпечки на программе Хлеб составляет 120 °С. Таким образом, 
в модели Maxwell MW-3802 можно доверить расстойку хлеба и булочек мультивар-
ке. Но будьте внимательны при первой выпечке и проверяйте состояние теста, чтобы 
не передержать изделие на расстойке.

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• 20 Г СЕМЯН ЛЬНА

• 15 Г СЕМЯН КУНЖУТА

• 15 Г СЕМЯН ЧЕРНОГО КУНЖУТА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 400 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 160 МЛ КЕФИРА ИЛИ ПИТЬЕВОГО 
ЙОГУРТА

• 100 МЛ ВОДЫ

• 2  Ч. Л. САХАРА

• 1  Ч. Л. СОЛИ

КЕФИРНЫЙ ХЛЕБ С КУНЖУТОМ
ПРИ ВЫПЕЧКЕ В МУЛЬТИВАРКЕ ВЕРХНЯЯ КОРОЧКА ХЛЕБА ПОЛУЧАЕТСЯ ТОНЕНЬКАЯ, 
СВЕТЛАЯ, НЕЗАЖАРЕННАЯ. ЗАТО МЯКИШ У НЕГО – ИЗУМИТЕЛЬНО ПЫШНЫЙ, 
МЯГЧАЙШИЙ. ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО НА КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТАХ ВСЕГДА ВЫХОДИТ 
УДАЧНЫМ, А СЕМЕНА – ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЙ ОТТЕНОК ВКУСА.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Для шпинатного теста разморозьте шпинат. Измельчите его в блендере с растительным 
маслом. Добавьте воду, соль, сахар и взбейте в блендере. Смешайте с мукой и дрожжами 
и замесите безопарное дрожжевое тесто. Положите тесто в миску, затяните пищевой плен-
кой и оставьте подходить в течение 1 часа, пока его объем не увеличится вдвое, с одной 
обминкой через 30 минут.

 Для томатного теста смешайте томатную пасту с водой, солью и сахаром. Влейте расти-
тельное масло, добавьте муку и дрожжи и замесите безопарное дрожжевое тесто. Положи-
те тесто в отдельную миску, затяните пищевой пленкой и оставьте подходить в течение 
1 часа, пока его объем не увеличится вдвое, с одной обминкой через 30 минут.

 Когда тесто подойдет, разделите каждый вид теста на 6 равных частей. Это удобнее де-
лать на весах. Тесто должно получиться мягким, нелипким.

 Сформуйте продолговатые булочки. Наглядное описание формовки хлеба и булочек как 
круглой, так и продолговатой формы, вы можете найти в моей книге «Домашний хлеб».

 Смоченными в растительном масле руками огладьте каждую булочку. Это нужно для того, 
чтобы в готовом хлебе разноцветные кусочки легче отделялись друг от друга. Уложите бу-
лочки в смазанную растительным маслом чашу МВ, чередуя их по цветам.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу Вы-
печка на 3–4 минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая крышку 
МВ, оставьте хлеб расстаиваться 30–40 минут , пока его объем не увеличится вдвое.

 Когда хлеб подойдет, включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы отключите МВ от сети, выньте чашу, дайте хлебу остыть 5–7 ми-

нут в чаше и переверните его на лоток-пароварку.
 Остудите хлеб на решетке под полотенцем.

СОВЕТ
Можно приготовить разноцветный хлеб с другими натуральными красителями – куркумой, 
какао, тыквой, свеклой, сладким перцем.

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

• 0,5  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ

ДЛЯ ШПИНАТНОГО 
ТЕСТА: 
• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 100 Г ЗАМОРОЖЕННОГО ШПИНАТА

• 50 МЛ ВОДЫ

• 15 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
БЕЗ ЗАПАХА 

• 1,5  Ч. Л. САХАРА

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

• 0,5  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ

• 2–3 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ РАЗДЕЛКИ ТЕСТА И СМАЗЫВАНИЯ 
ЧАШИ

ДЛЯ ТОМАТНОГО 
ТЕСТА: 
• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 100 МЛ ВОДЫ

• 35 Г ТОМАТНОЙ ПАСТЫ 
БЕЗ ДОБАВОК

• 15 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
БЕЗ ЗАПАХА

• 1,5  Ч. Л. САХАРА

ХЛЕБ «ТОМАТ-ШПИНАТ»
ЭФФЕКТНЫЙ РАЗНОЦВЕТНЫЙ ХЛЕБ СДЕЛАН ПО ПРИНЦИПУ РАЗБОРНОГО, ИЗ ОТДЕЛЬНЫХ 
БУЛОЧЕК РАЗНОГО ЦВЕТА. ТАКОЙ ХЛЕБ ПОНРАВИТСЯ ДЕТЯМ И ВЗРОСЛЫМ, ОН УКРАСИТ 
СОБОЙ ХЛЕБНУЮ КОРЗИНКУ НА ПРАЗДНИЧНОМ СТОЛЕ И ПОРАДУЕТ В БУДНИ. 
ВЫПЕЧЕННЫЙ В МУЛЬТИВАРКЕ ХЛЕБ ПОЛУЧИТСЯ ДАЖЕ КРАСИВЕЕ, ЧЕМ В ДУХОВКЕ, 
ПОСКОЛЬКУ ВЕРХНЯЯ КОРОЧКА СОХРАНИТ ЯРКИЕ ЦВЕТА.
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 Отварите картофель «в мундире», очистите и растолките в пюре 
с 3 ст. л. теплого молока (1). Остудите до теплого.

 Замесите безопарное дрожжевое тесто из муки, молока, карто-
фельного пюре, соли, сахара и сухих дрожжей. Тесто должно быть 
очень мягким, нежным. Оставьте его подходить в теплом месте на 
40 минут – 1 час, пока его объем не увеличится вдвое.

 Подкатайте тесто в шар и раскатайте в лепешку такого же диа-
метра, как чаша мультиварки (2).

 Уложите тесто в смазанную оливковым маслом чашу МВ. Чтобы 
подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или 
программу Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу через 
считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте фокаччу рас-
стаиваться 30 минут, пока ее объем не увеличится вдвое.

 Подошедшую фокаччу сбрызните оливковым маслом и сделай-
те в ней углубления пальцами или выложите на лепешку вяленые 
помидоры и слегка примните их. Посыпьте фокаччу розмарином 
и крупной солью (по желанию).

 Включите программу Выпечка на 45 минут.
 По окончании программы дайте фокачче остыть 5–7 минут 

в чаше и переверните при помощи навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Другие рецепты фокаччи можно найти в моей книге «Домашний 
хлеб».
Выпекая фокаччу в мультиварке Maxwell MW-3802, обратите вни-
мание, что время расстойки лепешки меньше часа, а значит, для ее 
приготовления удобнее воспользоваться не программой Хлеб, 
в которой предусмотрена расстойка в течение 1 часа, а програм-
мой Выпечка.

• 0,5  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ

• 8–10 ШТ. ВЯЛЕНЫХ ПОМИДОРОВ 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

• 1  Ч. Л. ЛИСТИКОВ СВЕЖЕГО РОЗМАРИНА 
ИЛИ ЩЕПОТКА СУШЕНОГО

• 2 СТ. Л. ОЛИВКОВОГО МАСЛА ДЛЯ 
ОТДЕЛКИ И ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 220 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 100 МЛ МОЛОКА

• 1 КЛУБЕНЬ КАРТОФЕЛЯ СРЕДНЕГО 
РАЗМЕРА (80 Г) + 2–3 СТ. Л. ТЕПЛОГО 
МОЛОКА

• 1 Ч. Л. САХАРА

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

КАРТОФЕЛЬНАЯ ФОКАЧЧА
ИТАЛЬЯНСКАЯ ФОКАЧЧА (ИТАЛ. FOCACCIA) – ЭТО МЯГКАЯ ТОЛСТАЯ ЛЕПЕШКА, ПОЛИТАЯ 
ОЛИВКОВЫМ МАСЛОМ И ПОСЫПАННАЯ ПРЯНЫМИ ТРАВАМИ. ЕСТЬ РАЗНЫЕ ВАРИАНТЫ 
ФОКАЧЧИ, В ТОМ ЧИСЛЕ ЛЕПЕШКА С НАЧИНКОЙ, ОТ КОТОРОЙ УЖЕ И ДО ПИЦЦЫ 
НЕДАЛЕКО.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Замесите безопарное дрожжевое тесто – вручную, при помощи хлебопечки или любым 
другим удобным для вас способом. Оставьте тесто для брожения в теплом месте на 40 ми-
нут – 1 час, пока его объем не увеличится вдвое.

 Разделите тесто на 2 равные части и каждую часть подкатайте в шар. Одну часть положи-
те в смазанную жиром миску, затяните пищевой пленкой и поставьте в прохладное место.

 Вторую часть раскатайте скалкой или расплющите руками в лепешку диаметром чуть 
меньше чаши мультиварки.

 Смажьте чашу МВ сливочным маслом. Уложите лепешку теста на дно чаши и аккуратно 
расплющите пальцами до размера чаши. Сделайте середину лепешки тоньше, а края тол-
ще.

 Для начинки нарежьте твердую колбасу тонкими ломтиками, репчатый лук или лук-
порей – тонкими кольцами или полукольцами, сладкий перец – произвольно. Выдержан-
ный сыр типа «Пармиджано Реджано» или твердый сыр типа «Гауда» натрите на терке.

 Смажьте лепешку 1 ст. л. томатной пасты, уложите на нее половину начинки (сначала 
лук, затем сладкий перец и салями), посыпьте половиной сыра и закройте крышку МВ.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу Вы-
печка на 3–4 минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая крышку 
МВ, оставьте пиццу расстаиваться 20 минут.

 Убедитесь, что тесто подошло, и включите программу Выпечка на 40 минут.
 Выньте чашу с готовой пиццей из мультиварки. Рукой в кухонной рукавице возьмитесь за 

край чаши и наклоните ее к себе. Подденьте горячую пиццу под низ пластиковой или сили-
коновой лопаткой и аккуратно выньте из чаши на подготовленную доску. Посыпьте готовую 
пиццу свежей зеленью и подавайте горячей.

 Повторите то же самое со второй частью теста и оставшейся начинкой.

СОВЕТ
Можно заморозить половину теста и сделать из него пиццу в другой раз. А если вы решите 
разделить ингредиенты пополам и сделать тесто только для одной пиццы, учтите, что 
0,25  ч. л. – это объем кофейной ложечки.

• 0,5  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 160 Г САЛЯМИ (ИЛИ ЧОРИЗО)
• 100 Г РЕПЧАТОГО ЛУКА 

ИЛИ ЛУКА-ПОРЕЯ (БЕЛАЯ 
ЧАСТЬ)

• 60 Г СЛАДКОГО КРАСНОГО ПЕРЦА

• 50 Г ТВЕРДОГО ИЛИ ВЫДЕРЖАННОГО 
СЫРА

• 2 СТ. Л. ТОМАТНОЙ ПАСТЫ БЕЗ ДОБАВОК

• РУККОЛА ИЛИ ДРУГАЯ СВЕЖАЯ ЗЕЛЕНЬ 
ДЛЯ ПОДАЧИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

НА 2 ПИЦЦЫ:
ДЛЯ ТЕСТА:
• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

ВЫСШЕГО СОРТА

• 120 МЛ ВОДЫ

• 1–2 СТ. Л. ОЛИВКОВОГО МАСЛА

• 1  Ч. Л. САХАРА

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

ПИЦЦА С ЛУКОМ И САЛЯМИ
В МУЛЬТИВАРКЕ ПОЛУЧАЕТСЯ ПИЦЦА НЕБОЛЬШИХ РАЗМЕРОВ, ОДНАКО, УЧИТЫВАЯ 
КАЛОРИЙНОСТЬ НАЧИНКИ, ОНА ОЧЕНЬ СЫТНАЯ. ТАКУЮ ПИЦЦУ МОЖНО ГОТОВИТЬ 
ЧАСТО, КАЖДЫЙ РАЗ С НОВОЙ НАЧИНКОЙ.
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 Замесите безопарное дрожжевое тесто – вручную, при помощи хлебопечки или любым другим 
удобным для вас способом. Оставьте тесто для брожения в теплом месте на 40 минут – 1 час, пока его 
объем не увеличится вдвое.

 Разделите тесто на 2 равные части и каждую часть подкатайте в шар. Одну часть положите в смазан-
ную жиром миску, затяните пищевой пленкой и поставьте в прохладное место.

 Вторую часть раскатайте скалкой или расплющите руками в лепешку диаметром чуть меньше чаши 
мультиварки.

 Смажьте чашу МВ сливочным маслом. Уложите лепешку теста на дно чаши и аккуратно расплющите 
пальцами до размера чаши. Сделайте середину лепешки тоньше, а края толще.

 Для начинки можно взять темный крупный виноград с насыщенным ароматом или любой другой, 
который вы любите. Разрежьте ягоды пополам и удалите косточки. (Можете этого не делать, если ко-
сточки вам не мешают.) Выложите половину указанного в рецепте винограда на лепешку, посыпьте 
сахаром или полейте жидким медом (по желанию) и раскрошите сверху половину мягкого сыра.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу Выпечка на 3–4 мину-
ты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте лепешку расста-
иваться 20 минут.

 Убедитесь, что тесто подошло, и включите программу Выпечка на 40 минут.
 Выньте чашу с готовой лепешкой из мультиварки. Рукой в кухонной рукавице возьмитесь за край 

чаши и наклоните ее к себе. Подденьте горячую лепешку под низ пластиковой или силиконовой ло-
паткой и аккуратно выньте из чаши на подготовленную доску. Подавайте горячей.

 Повторите то же самое со второй частью теста и оставшейся начинкой.

СОВЕТ
Попробуйте сделать лепешку с голубым сыром и грушами, с голубым сыром и инжиром – эти сочета-
ния тоже хороши. Можно смешать жидкий мед с бальзамическим уксусом и полить лепешку при по-
даче.

• 1  Ч. Л. ЖИДКОГО МЕДА 
• 0,8  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 300 Г ВИНОГРАДА 
• 80 Г ГОЛУБОГО СЫРА («ДОР БЛЮ», 

«РОКФОР» И Т.П.)

• 80 Г ФЕТЫ ИЛИ ГРЕЧЕСКОЙ БРЫНЗЫ

• 1 СТ. Л. КОРИЧНЕВОГО САХАРА ИЛИ 
ЖИДКОГО МЕДА (ПО ЖЕЛАНИЮ)

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

НА 2 ЛЕПЕШКИ:
ДЛЯ ТЕСТА:
• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 150 Г ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ ПШЕНИЧНОЙ 
МУКИ

• 180 МЛ ВОДЫ

• 1–2 СТ. Л. ОЛИВКОВОГО МАСЛА

ЛЕПЕШКА С ВИНОГРАДОМ 
И ГОЛУБЫМ СЫРОМ
ПОХОЖИЕ ЛЕПЕШКИ ПЕКУТ В ИТАЛИИ В СЕЗОН СБОРА ВИНОГРАДА. НЕОБЫЧНОЕ 
СОЧЕТАНИЕ СЛАДКОГО И ПРЯНОГО ЗАПЕЧЕННОГО ВИНОГРАДА С ПИКАНТНЫМ МЯГКИМ 
СЫРОМ ПРЕВРАЩАЕТ ТАКУЮ ЛЕПЕШКУ В ОСОБЕННОЕ ЛАКОМСТВО, ТОГДА КАК СДЕЛАТЬ 
ЕЕ ОЧЕНЬ ЛЕГКО.
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 Замесите безопарное дрожжевое тесто – вручную, при помощи 
хлебопечки или любым другим удобным для вас способом. Дайте 
ему подойти в тепле около 1 часа, обомните и снова оставьте под-
ходить, пока его объем не увеличится вдвое.

 Разделите тесто на 8–10 равных частей. Из каждого кусочка те-
ста сформуйте круглую булочку, защипните шов и уложите булочку 
швом вниз в смазанную сливочным маслом чашу мультиварки.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 ми-
нут или программу Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу 
через считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте булочки 
расстаиваться 30–35 минут, пока их объем не увеличится вдвое.

 Когда булочки подойдут, включите программу Выпечка на 1 час 
10 минут.

 По окончании программы выньте булочки при помощи навесно-
го лотка-пароварки и остудите их на решетке.

СОВЕТ
Кунжутный шрот (жмых) продается в отделах для выпечки или для 
здорового питания. Можно заменить его молотыми овсяными хло-
пьями или вообще исключить. 
Вместо воды и сухого молока можно взять обыкновенное цельное 
молоко, однако вкус булочек с добавкой сухого молока получается 
выразительнее.

• 10 Г КУНЖУТНОГО ШРОТА (ЖМЫХА)
• 6 Г СОЛИ

• 0,8  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 200 Г ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ 
ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

• 190 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 250 МЛ ВОДЫ

• 15 Г СУХОГО МОЛОКА

• 15 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА

ЦЕЛЬНОЗЕРНОВЫЕ БУЛОЧКИ
БУЛОЧКИ, ИСПЕЧЕННЫЕ В МУЛЬТИВАРКЕ, ВСЕГДА ПОЛУЧАЮТСЯ НЕЖНЫМИ 
И ВОЗДУШНЫМИ – ДАЖЕ КОГДА ЭТО ВОВСЕ НЕ ДЕСЕРТНАЯ СДОБА, А НЕСЛАДКИЕ 
СТОЛОВЫЕ БУЛОЧКИ ИЗ ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ МУКИ.
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 Замесите безопарное дрожжевое тесто – вручную, при помощи 
хлебопечки или любым другим удобным для вас способом. Дайте 
ему подойти в тепле около 1 часа, обомните и снова оставьте под-
ходить, пока его объем не увеличится вдвое.

 Разделите тесто на 8–10 равных частей. На столько же кусочков 
нарежьте сыр.

 Чтобы булочки вышли ровными и гладкими, каждую часть теста 
подкатайте в шар, дайте отлежаться несколько минут и примните 
пальцами в толстую лепешку диаметром около 8 см.

 Положите на каждую лепешку по кусочку сыра, соедините края 
теста узелком и хорошенько защипните шов.

 Смажьте чашу мультиварки сливочным маслом и уложите в нее 
булочки швом вниз – одну в центр, остальные по кругу.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 ми-
нут или программу Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу 
через считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте булочки 
расстаиваться 30–40 минут, пока их объем не увеличится вдвое.

 Когда булочки подойдут, включите программу Выпечка на 1 час 
10 минут.

 По окончании программы выньте булочки при помощи навесно-
го лотка-пароварки и остудите их на решетке.

СОВЕТ
Если вы хотите подрумянить булочки с обеих сторон, верните их 
в перевернутом виде допекаться на программе Выпечка еще 15–
20 минут.

• 0,8  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 160 Г ТВЕРДОГО СЫРА (ПО 15–20 Г 

НА КАЖДУЮ БУЛОЧКУ)

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 300 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 50 Г РЖАНОЙ МУКИ

• 230 МЛ ВОДЫ ИЛИ МОЛОЧНОЙ 
СЫВОРОТКИ

• 15 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА

• 1 СТ. Л. ОТРУБЕЙ ИЛИ ОВСЯНЫХ 
ХЛОПЬЕВ БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ

• 1  Ч. Л. СОЛИ

БУЛОЧКИ С СЫРОМ
С РЖАНОЙ МУКОЙ И ОТРУБЯМИ ТЕСТО СТАНОВИТСЯ АРОМАТНЕЕ И ПРИОБРЕТАЕТ НОВЫЕ 
ОТТЕНКИ ВКУСА. А СЫРНАЯ НАЧИНКА – ФАВОРИТ НА ВСЕ ВРЕМЕНА, ТЕМ БОЛЕЕ ЧТО СЫР 
МОЖНО ВЗЯТЬ ЛЮБОЙ. ПРИГОТОВЬТЕ К ОБЕДУ БУЛОЧКИ С СЫРОМ В МУЛЬТИВАРКЕ-
СКОРОВАРКЕ MAXWELL MW-3803.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Все ингредиенты для теста должны быть комнатной температуры, поэтому заранее 
достаньте из холодильника кефир, масло и яйцо. Замесите сдобное дрожжевое те-
сто – вручную, при помощи хлебопечки или любым другим удобным для вас спосо-
бом. Дайте ему подойти в тепле, обомните и снова оставьте подходить, пока его объ-
ем не увеличится вдвое. Тесто должно быть нелипким и пластичным.

 Раскатайте тесто в прямоугольник и смажьте размягченным при комнатной темпе-
ратуре сливочным маслом, отступая от краев с длинных сторон на 1–1,5 см. Посыпьте 
тесто смесью сахара с корицей.

 Скатайте тесто в рулет по длинной стороне и хорошенько защипните длинный шов. 
Торцы защипывать не надо. Смажьте рулет со всех сторон сливочным маслом.

 Разрежьте рулет на 9 частей при помощи острого ножа или нитки.
 Вырежьте из кулинарного пергамента круг, совпадающий по диаметру с чашей муль-

тиварки. Смажьте маслом дно чаши, положите бумажный круг и его тоже смажьте.
 Установите в чашу заготовки булочек срезом вверх.
 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу 

Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая 
крышку МВ, оставьте булочки расстаиваться 30–40 минут, пока их объем не увели-
чится вдвое.

 Когда булочки подойдут, включите программу Выпечка на 1 час.
 Для глазури разотрите в пудру ванильный сахар и взбейте все компоненты до од-

нородности.
 По окончании программы остудите булочки в чаше 5–10 минут и переверните на 

лоток-пароварку, а с нее – на подготовленное блюдо. Снимите кулинарный перга-
мент, если он прилип.

 Полейте булочки глазурью и подавайте теплыми.

СОВЕТ
В начинку можно добавить мелко нарубленные орехи, миндальные лепестки, изюм.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 100 Г КОРИЧНЕВОГО САХАРА

• 1 СТ. Л. КОРИЦЫ

• 20 Г РАЗМЯГЧЕННОГО СЛИВОЧНОГО 
МАСЛА

ДЛЯ ГЛАЗУРИ:
• 100 Г СЛИВОЧНОГО СЫРА (КРЕМ-СЫРА) 

ТИПА «ФИЛАДЕЛЬФИЯ», «БУКО» И Т. Д.
• 80 Г САХАРНОЙ ПУДРЫ

• 5 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 1–3  Ч. Л. ЛИМОННОГО СОКА 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

• 10–15 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
РАЗДЕЛКИ БУЛОЧЕК И СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 300 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 130 МЛ КЕФИРА

• 50 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 45 Г САХАРА

• 5 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 1 ЯЙЦО

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

БУЛОЧКИ-«УЛИТКИ» С КОРИЦЕЙ
НЕОТРАЗИМОЕ СОЧЕТАНИЕ ВАНИЛИ И КОРИЦЫ, ТОНКАЯ КАРАМЕЛЬНАЯ НОТКА 
КОРИЧНЕВОГО САХАРА, ПУШИСТОЕ НЕВЕСОМОЕ ТЕСТО И В ДОВЕРШЕНИЕ ВСЕГО – 
НЕЖНЕЙШАЯ ГЛАЗУРЬ... ИСТИННОЕ НАСЛАЖДЕНИЕ, А НЕ БУЛОЧКИ!
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 Все ингредиенты для теста должны быть комнатной температу-
ры, поэтому заранее достаньте из холодильника молоко, масло 
и яйцо. Замесите сдобное дрожжевое тесто – вручную, при помо-
щи хлебопечки или любым другим удобным для вас способом. 
Дайте ему подойти в тепле, обомните и снова оставьте подходить, 
пока его объем не увеличится вдвое. Тесто должно быть нелипким 
и пластичным.

 Разделите тесто на 9 равных частей. Удобнее делать это на весах. 
Чтобы булочки вышли ровными и гладкими, каждую часть теста 
подкатайте в шар, дайте отлежаться несколько минут и примните 
пальцами в толстую лепешку диаметром около 8 см.

 Положите на каждую лепешку по конфете, соедините края теста 
узелком и хорошенько защипните шов.

 Смажьте каждую булочку со всех сторон сливочным маслом, раз-
мягченным при комнатной температуре, и уложите швом вниз в чашу 
мультиварки – одну булочку в центр, остальные восемь по кругу.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 ми-
нут или программу Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу 
через считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте булочки 
расстаиваться 30–40 минут, пока их объем не увеличится вдвое.

 Когда булочки подойдут, включите программу Выпечка на 1 час.
 По окончании программы выньте булочки при помощи навесно-

го лотка-пароварки и переложите в подготовленное блюдо. Пода-
вайте теплыми, посыпав сахарной пудрой.

СОВЕТ
Конечно, начинка булочек может быть и более традиционной – на-
пример, густой сладкий джем. А еще получится очень вкусно и не-
обычно, если в качестве начинки положить в каждую булочку по 
десертной ложке халвы.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 9 ШТ. КОНФЕТ

• 10–15 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
РАЗДЕЛКИ БУЛОЧЕК И СМАЗЫВАНИЯ 
ЧАШИ

• САХАРНАЯ ПУДРА ДЛЯ ПОСЫПКИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 300 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 130 МЛ МОЛОКА

• 60 Г САХАРА

• 40 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 1 ЯЙЦО

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

БУЛОЧКИ С КОНФЕТАМИ
ЛЕГКИЕ СДОБНЫЕ БУЛОЧКИ С НАЧИНКОЙ, А В РОЛИ НАЧИНКИ – КОНФЕТЫ. МОЖНО 
ВЗЯТЬ КАРАМЕЛЬКИ С ПОВИДЛОМ, МОЖНО – СЛИВОЧНУЮ ПОМАДКУ ТИПА «КОРОВКИ», 
А МОЖНО И ШОКОЛАДНЫЕ КОНФЕТЫ. И ЕСЛИ У ВАС ПОСЛЕ ПРАЗДНИКОВ ЗАЛЕЖАЛИСЬ 
РАЗНЫЕ КОНФЕТЫ, ИСПЕКИТЕ БУЛОЧКИ С НАЧИНКОЙ АССОРТИ!
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 Замесите сдобное дрожжевое тесто удобным для вас способом – вручную или при 
помощи хлебопечки. Тесто должно быть очень мягким и нежным, с высокой влажно-
стью. Дайте ему подойти в теплом месте 1,5–2 часа, пока его объем не увеличится 
вдвое, с одной или двумя обминками. Обминать его лучше методом растягивания 
и складывания. О приемах работы с влажным тестом можно прочитать в моей книге 
«Домашний хлеб». Там же наглядно показано, как формовать круглые хлебные из-
делия.

 Сформуйте круглую буханку и уложите в смазанную маслом чашу мультиварки.
 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу 

Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая 
крышку МВ, оставьте пирог расстаиваться 30–35 минут, пока его объем не увеличится 
вдвое.

 Когда пирог подойдет, включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы извлеките чашу с пирогом, поставьте чашу набок и в та-

ком виде остужайте пирог в течение 10 минут.
 Накройте чашу сложенным в несколько слоев полотенцем и аккуратно переверните 

пирог на полотенце. Сразу же поставьте его вертикально на решетку, пусть он дальше 
остывает под полотенцем. Для последующей пропитки пирог нужно выдержать в те-
чение нескольких часов. Можно оставить его на ночь.

 Для пропитки смешайте сахар с водой и доведите до кипения, помешивая. Остудите, 
добавьте коньяк.

 Для крема взбейте сливочное масло. Ванильный сахар разотрите в ступке. Сме-
шайте сахарную пудру и ванильный сахар со сгущенным молоком. Соедините с мас-
лом и взбейте.

 Разрежьте пирог по горизонтали на два коржа. Это можно сделать большим зубча-
тым хлебным ножом.

 Пропитайте оба коржа сиропом, смажьте кремом и соедините. Посыпьте пирог са-
харной пудрой через ситечко.

ДЛЯ ПРОПИТКИ:
• 100 Г САХАРА

• 90 МЛ ВОДЫ

• 10 МЛ КОНЬЯКА (ПО ЖЕЛАНИЮ)

ДЛЯ КРЕМА: 
• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 100 Г СГУЩЕННОГО МОЛОКА

• 50 Г САХАРНОЙ ПУДРЫ 
(ИЛИ ПО ВКУСУ)

• 5 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• САХАРНАЯ ПУДРА ДЛЯ ОБСЫПКИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 370 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

ВЫСШЕГО СОРТА

• 170 МЛ ВОДЫ

• 80 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 80 Г САХАРА

• 5 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 1 ЯЙЦО (60 Г)
• 1,7  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ 

ДРОЖЖЕЙ, ЩЕПОТКА СОЛИ

НЕВСКИЙ ПИРОГ
ДРОЖЖЕВОЙ ПИРОГ С МАСЛЯНЫМ КРЕМОМ – ДОВОЛЬНО НЕОБЫЧНОЕ СОЧЕТАНИЕ. ОЧЕНЬ 
ВКУСНОЕ ТЕСТО, ИЗЫСКАННАЯ ПРОПИТКА, НЕЖНЫЙ И НЕПРИТОРНЫЙ КРЕМ. ТАКОЙ ПИРОГ 
ВПОЛНЕ СПОСОБЕН ЗАМЕНИТЬ ПРАЗДНИЧНЫЙ ТОРТ.



СОВЕТ
С тестом высокой влажности непросто работать, но постарайтесь не класть много 
муки, и тогда пирог получится необыкновенно нежным и пышным. А если вы не нови-
чок и уверенно обращаетесь с дрожжевым тестом, сделайте его в опарном варианте.
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Все ингредиенты для теста должны быть комнатной температуры, поэтому заранее достаньте из хо-
лодильника молоко, масло, творог и яйца. Яйца разделите на белки и желтки. Один белок отложите 
для глазури, а остальные три можете использовать для других целей. В тесто пойдут только желтки.

 Разотрите или взбейте творог до кремообразной консистенции, добавьте желтки, размягченное масло 
и молоко, затем оба вида сахара и соль. Введите муку, дрожжи и замесите сдобное дрожжевое тесто – 
вручную, при помощи хлебопечки или любым другим удобным для вас способом. Тесто должно быть мяг-
ким, нежным, нелипким.

 Положите тесто в смазанную жиром миску, затяните пищевой пленкой и оставьте в теплом месте на 
40–50 минут, пока его объем не увеличится вдвое.

 Изюм залейте кипятком, дайте постоять 3–5 минут, обсушите и обваляйте в муке.
 В подошедшее тесто добавьте изюм и вымесите, чтобы он равномерно распределился.
 Сверните тесто в шар, положите в смазанную сливочным маслом чашу МВ и закройте крышку.
 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 минут или программу Выпечка на 3–4 мину-

ты. Выключите программу через считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте кулич расстаи-
ваться 30–50 минут – до увеличения в объеме в 2,5–3 раза.

 Когда кулич подойдет, включите программу Выпечка на 1 час 10 минут. По окончании программы 
проверьте готовность кулича деревянной палочкой, а затем оставьте кулич на 15 минут на подогреве, 
чтобы нежная сдоба остывала постепенно.

 По окончании программы извлеките чашу с куличом, поставьте чашу набок и остужайте кулич в те-
чение 10 минут.

 Накройте чашу сложенным в несколько слоев полотенцем и аккуратно переверните кулич на поло-
тенце. Сразу же поставьте его вертикально на решетку, пусть он дальше остывает под полотенцем.

 Для глазури взбейте белок с лимонным соком и постепенно всыпьте в него сахарную пудру (по 
1–2  ч. л.). Учтите, что получившейся глазури хватит на несколько куличей. Если вы хотите получить 
декоративные потеки глазури по бокам кулича, используйте ее сразу же, если хотите покрыть только 
верх – дайте глазури немного загустеть.

 Покройте остывший кулич глазурью, украсьте по желанию. Вкус кулича становится выразительнее на 
следующий день.

СОВЕТ
Еще один рецепт пасхального кулича приведен в моей книге «Я и моя мультиварка».
Если после праздников у вас остались черствые куличи, сделайте сладкий хлебный пудинг (см. рецепт на с. 182).

• 65 Г САХАРА

• 5 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 4 ЖЕЛТКА 
• 2  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 90 Г СВЕТЛОГО ИЗЮМА + 1 СТ. Л. МУКИ 
ДЛЯ ОБСЫПКИ 

ДЛЯ ГЛАЗУРИ: 
• 100 Г САХАРНОЙ ПУДРЫ

• 1 БЕЛОК

• 1  Ч. Л. ЛИМОННОГО СОКА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА: 
• 350 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА 
• 120 Г ТВОРОГА 9–15%-НОЙ 

ЖИРНОСТИ

• 90 МЛ МОЛОКА

• 60 Г РАЗМЯГЧЕННОГО СЛИВОЧНОГО 
МАСЛА 

КУЛИЧ ТВОРОЖНЫЙ НА ЖЕЛТКАХ
ПАСХАЛЬНЫЕ КУЛИЧИ В МУЛЬТИВАРКЕ MAXWELL MW-3802 ПОЛУЧАЮТСЯ ВОЗДУШНЫМИ. 
ЧТОБЫ ТВОРОЖНЫЙ КУЛИЧ УДАЛСЯ, ВОЗЬМИТЕ ПРОДУКТЫ САМОГО ЛУЧШЕГО КАЧЕСТВА 
И НЕПРЕМЕННО ВЫБЕРИТЕ ДОМАШНИЕ ЯЙЦА С ЯРКО-ЖЕЛТЫМИ ЖЕЛТКАМИ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Замесите дрожжевое тесто удобным для вас способом – вручную или при помощи 
хлебопечки. Дайте ему подойти в теплом месте 30–40 минут.

 Возьмите квадрат кулинарного пергамента такого размера, чтобы его удобно было по-
местить в навесной лоток-пароварку. Положите его в пароварку, примните по форме лотка 
и проколите в нем зубочисткой отверстия, совпадающие с отверстиями в пароварке.

 Разделите тесто на 12–16 частей и раскатайте каждую часть в лепешку.
 Сливы разделите на половинки и в каждую половинку положите 0,5  ч. л. сахара.
 Положите на каждую лепешку теста по половинке сливы и защипните булочку узелком.
 Смажьте сливочным маслом лоток-пароварку и уложите в него половину кнедликов 

швом вниз.
 Вторую половину кнедликов уложите швом вниз на подготовленный ранее кулинар-

ный пергамент и накройте влажной салфеткой, чтобы они не заветрились.
 Налейте в чашу МВ литр теплой воды (30–40 ˚С), установите навесной лоток-паро-

варку с кнедликами, закройте крышку и оставьте кнедлики подходить 20 минут в вы-
ключенной МВ. Они должны увеличиться в объеме примерно в 2 раза.

 Включите программу Варка на пару на 20 минут (с момента закипания).
 Сразу по окончании программы выньте лоток-пароварку с кнедликами из чаши и по-

ставьте на решетку.
 Переложите кнедлики на тарелки для подачи, полейте растопленным маслом и по-

сыпьте сахаром или сахарной пудрой. Подавайте горячими.
 Вторую половину кнедликов перенесите в навесной лоток-пароварку на кулинарном 

пергаменте, на котором они подходили. Долейте воды в чашу МВ, установите пароварку 
и сразу же включите программу Варка на пару на 20 минут (с момента закипания).

СОВЕТ
Приготовьте кнедлики с абрикосами, черникой, клубникой, малиной или другими 
фруктами-ягодами. И учтите, что их очень вкусно поливать ягодным соусом – эти вол-
шебно мягкие булочки впитывают соус как губка. Остывшие кнедлики перед подачей 
снова разогрейте на пару.

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 6–8 ШТ. КРУПНЫХ СЛИВ (250–300 Г) 
• 6–8  Ч. Л. САХАРА

• СЛИВОЧНОЕ МАСЛО

 ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ПАРОВАРКИ

• СЛИВОЧНОЕ МАСЛО И САХАР 
ИЛИ САХАРНАЯ ПУДРА 
ДЛЯ ПОДАЧИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 300 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

ВЫСШЕГО СОРТА

• 180 МЛ МОЛОКА

• 1 ЖЕЛТОК

• 1 СТ. Л. САХАРА

ПАРОВЫЕ КНЕДЛИКИ 
СО СЛИВАМИ
ДРОЖЖЕВЫЕ БУЛОЧКИ НА ПАРУ ГОТОВЯТ В САМЫХ РАЗНЫХ СТРАНАХ МИРА. СРЕДИ 
РАЗНООБРАЗИЯ ПОПУЛЯРНЫХ В ЧЕШСКОЙ КУХНЕ КНЕДЛИКОВ (ЧЕШ. KNEDLIK) ЕСТЬ 
И ТАКОЙ ВАРИАНТ – ПАРОВЫЕ БУЛОЧКИ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА С НАЧИНКОЙ 
ИЗ ФРУКТОВ ИЛИ ЯГОД.
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ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ, ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ, 
ТАРТЫ, ГА ЛЕТЫТАРТЫ, ГА ЛЕТЫ

Неизменно удачны в мультиварке открытые пи-
роги на основе из рубленого теста, поскольку на-
чинка всегда пропекается равномерно, получает-
ся нежной и непересушенной. Единственное не-
удобство заключается в том, что их нельзя 

перевернуть и нужно аккуратно извлекать из глу-
бокой чаши. Но две полосы кулинарного перга-
мента решают этот вопрос: подстелите их под пи-
рог крест-накрест, а после выпечки возьмитесь за 
концы полос и извлеките готовый пирог.
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ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО В МУЛЬТИВАРКЕ ПОЛУЧАЕТСЯ ОЧЕНЬ НЕЖНЫМ. ЛЕТОМ И РАННЕЙ 
ОСЕНЬЮ, КОГДА НАС РАДУЕТ ИЗОБИЛИЕ ФРУКТОВ, МОЖНО ГОТОВИТЬ ФРУКТОВЫЕ ПИРОГИ 
ИЗ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА В ЧУДО-КАСТРЮЛЬКЕ ХОТЬ КАЖДЫЙ ДЕНЬ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ,  ТАРТЫ,  ГА ЛЕТЫ

 Смешайте размягченное при комнатной температуре сливочное масло с разбол-
танным яйцом, сахаром, ванильным сахаром и солью.

 Просейте муку с разрыхлителем в масляно-яичную смесь и замешайте при помощи 
силиконовой лопатки или ложки мягкое, пластичное тесто.

 Отделите примерно 1/4 часть теста. Обе части теста, меньшую и большую, завер-
ните по отдельности в пищевую пленку и положите в холодильник на полчаса.

 Смажьте маслом чашу МВ и пальцами распределите бóльшую часть теста по дну 
чаши. Сделайте тонкие бортики высотой около 2 см.

 Посыпьте тесто крахмалом, чтобы оно не размокло от сока фруктов.
 Вымойте и обсушите абрикосы. Разрежьте фрукты пополам и удалите косточки.
 Разложите половинки абрикосов на тесто срезами вниз, вплотную друг к другу.
 Меньшую часть теста раскатайте в тонкие жгутики и выложите их на фрукты решет-

кой. Учтите, что при выпечке тесто расплывется, так что можно не слишком заботиться 
о красоте узора.

 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки, дайте пирогу остыть в чаше 

минут 5–8, аккуратно переверните его на лоток-пароварку, а с него сразу же перело-
жите на блюдо для подачи.

СОВЕТ
Подавайте пирог горячим, чтобы сполна насладиться контрастом между воздушным 
сладким тестом и выразительной кислинкой абрикосов.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 12–15 ШТ. АБРИКОСОВ (300 Г)
• 1 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 1 ЯЙЦО (60 Г)
• 150 Г САХАРА

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 1,5  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

ПЕСОЧНЫЙ ПИРОГ 
С АБРИКОСАМИ
НЕЖНЕЙШЕЕ ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО И ЯРКИЕ, АРОМАТНЫЕ АБРИКОСЫ – ВОЛШЕБНОЕ 
СОЧЕТАНИЕ! ПОПРОБУЙТЕ ЭТОТ ПИРОГ ОДНАЖДЫ, И В СЕЗОН АБРИКОСОВ ОН СТАНЕТ 
ЧАСТЫМ ГОСТЕМ НА ВАШЕМ СТОЛЕ.
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ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ,  ТАРТЫ,  ГА ЛЕТЫ

 Просейте муку с разрыхлителем, добавьте сахар и соль, перемешайте.
 Масло комнатной температуры смешайте с сухими ингредиентами вручную или 

в кухонном процессоре до того момента, пока тесто не начнет слипаться в мягкий ко-
мок.

 Отделите примерно 1/4–1/3 часть теста и положите в морозильную камеру, 
а бо льшую часть теста – в холодильник на полчаса.

 Достаньте из холодильника бóльшую часть теста и распределите пальцами по дну 
смазанной жиром чаши мультиварки. Сделайте тонкие бортики высотой до 2 см.

 Вылейте варенье или джем на тесто и разровняйте.
 Сверху на начинку равномерно натрите на крупной терке охлажденную в морозил-

ке часть теста.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки, дайте пирогу остыть в чаше 

8–10 минут, осторожно переверните его на лоток-пароварку, а с него переложите на 
блюдо для подачи.

СОВЕТ
Приготовьте тертый пирог с кисло-сладким абрикосовым джемом (см. рецепт на 
с. 204).
Если у вас недостаточно густое варенье или джем, добавьте в начинку 1 ст. л. крахмала.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 200–250 Г ГУСТОГО ВАРЕНЬЯ ИЛИ 

ДЖЕМА (ЖЕЛАТЕЛЬНО КИСЛО-
СЛАДКОГО – ИЗ СЛИВ, ЧЕРНОЙ 
СМОРОДИНЫ, ВИШЕН)

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА: 
• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
(ИЛИ МАРГАРИНА ДЛЯ ВЫПЕЧКИ)

• 100 Г САХАРА

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ 

ТЕРТЫЙ ПИРОГ С ВАРЕНЬЕМ
ЛЮБИМЫЙ МНОГИМИ ПРОСТОЙ И УЮТНЫЙ ТЕРТЫЙ ПИРОГ ПРЕКРАСНО МОЖНО 
ПРИГОТОВИТЬ В МУЛЬТИВАРКЕ – НАПРИМЕР, В МУЛЬТИВАРКЕ-СКОРОВАРКЕ MAXWELL 
MW-3803 НА ПРОГРАММЕ ВЫПЕЧКА/ ЖАРКА. ОСНОВОЙ ПИРОГА СЛУЖИТ СЛАДКОЕ 
ХРУПКОЕ ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО, А НАЧИНКА МОЖЕТ БЫТЬ ЛЮБОЙ. ЗИМОЙ ПРОЩЕ 
ВСЕГО ВЗЯТЬ ДЛЯ НАЧИНКИ ГУСТОЕ ВАРЕНЬЕ ИЛИ ДЖЕМ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ,  ТАРТЫ,  ГА ЛЕТЫ

 Для теста просейте оба вида муки с разрыхлителем, добавьте сахар и соль, пере-
мешайте.

 Масло комнатной температуры перемешивайте с сухими ингредиентами вручную 
или в кухонном процессоре до того момента, пока тесто не начнет слипаться в мягкий 
комок.

 Отделите примерно 1/4–1/3 часть теста и положите в морозильную камеру, 
а бо льшую часть теста – в холодильник на полчаса.

 Для начинки разотрите творог с сахаром, ванильным сахаром и яйцом. Если творог 
слишком влажный, яйцо можно не добавлять. Регулируйте сладость начинки по свое-
му вкусу и в зависимости от того, кладете ли вы в начинку мякоть лимона.

 С половины лимона снимите цедру при помощи терки. Разделите лимон на дольки 
и отделите мякоть от пленок.

 Смешайте творог с лимонной цедрой и мякотью (по желанию), добавьте крахмал, 
перемешайте. Положите больше или меньше крахмала в зависимости от влажности 
творожной массы.

 Достаньте из холодильника бóльшую часть теста и распределите пальцами по дну 
смазанной жиром чаши мультиварки. Сделайте тонкие бортики высотой до 2 см.

 Выложите творожную начинку на тесто и разровняйте.
 Сверху на начинку равномерно натрите на крупной терке охлажденную в морозил-

ке часть теста.
 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки, дайте пирогу остыть в чаше 

8–10 минут, осторожно переверните его на лоток-пароварку, а с него переложите на 
блюдо для подачи.

СОВЕТ
Если у вас нет ржаной муки, сделайте песочное тесто из 250 г пшеничной муки. Или, 
если у вас нет ржаной муки, но есть кукурузная, гречневая либо нутовая, попробуйте 
для интереса заменить часть пшеничной муки на какую-либо из них.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 200–250 Г ТВОРОГА

• 70–100 Г САХАРА

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• ЦЕДРА 0,5 НЕБОЛЬШОГО ЛИМОНА

• МЯКОТЬ 0,5 НЕБОЛЬШОГО ЛИМОНА (ПО ЖЕЛАНИЮ)
• 1 ЯЙЦО

• 1–2 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА: 
• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА (ИЛИ 

МАРГАРИНА ДЛЯ ВЫПЕЧКИ)
• 170 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 80 Г РЖАНОЙ ОБДИРНОЙ ИЛИ СЕЯНОЙ 
МУКИ

• 80 Г САХАРА

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ 

ТЕРТЫЙ ПИРОГ С ТВОРОГОМ
ИНТЕРЕСНАЯ ВАРИАЦИЯ ТЕРТОГО ПИРОГА С НАЧИНКОЙ ИЗ ТВОРОГА. ЗАМЕНА ЧАСТИ 
ПШЕНИЧНОЙ МУКИ НА РЖАНУЮ ДОБАВЛЯЕТ ТЕСТУ ВЫРАЗИТЕЛЬНОСТИ.
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ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ,  ТАРТЫ,  ГА ЛЕТЫ

 Для теста просейте муку с разрыхлителем, порубите холодное масло с мукой, до-
бавьте сахар и соль, вбейте яйцо и замесите крутое песочное тесто. Если не хватает 
жидкости, чтобы слепить тесто в шар, добавьте ложку-другую холодной воды. Завер-
ните тесто в пищевую пленку и положите в холодильник, пусть охлаждается, пока вы 
готовите начинку и заливку.

 Для начинки промойте чернику холодной водой и обсушите.
 Для заливки взбейте венчиком яйца с сахаром, добавьте сметану и размешайте. 

Посыпьте поверхность смеси крахмалом и снова размешайте.
 Смажьте чашу МВ сливочным маслом. Отрежьте две полосы кулинарного перга-

мента шириной 10–12 см и длиной 45–50 см каждая и положите в чашу крест-
накрест. За них удобно будет вынимать готовый пирог, не переворачивая его. Чтобы 
пергамент не сместился, когда вы будете выкладывать тесто, можно зафиксировать 
прищепками концы полос на ободке чаши.

 Раскатайте охлажденное песочное тесто между листами кулинарного пергамента. 
Подберите тарелку или крышку от кастрюли диаметром больше диаметра чаши МВ 
на 5–6 см, положите ее на тесто и вырежьте по ее контуру круг из теста.

 Намотайте тесто на скалку, перенесите в чашу МВ и уложите на дно так, чтобы вдоль 
стенок образовались бортики высотой 2,5–3 см. Прижмите тесто по периметру дна, 
чтобы оно плотно прилегало к чаше.

 Высыпьте ягоды на тесто и залейте сметанно-яичной смесью.
 Аккуратно снимите прищепки, которыми был зафиксирован пергамент.
 Включите программу Выпечка на 1 час 15 минут. Пирог готов, когда заливка в цен-

тре пирога загустеет.
 По окончании программы выньте чашу с пирогом из мультиварки, оставьте осту-

жаться пирог 10–15 минут, затем осторожно извлеките пирог из чаши, держась за 
полосы кулинарного пергамента.

СОВЕТ
Чтобы аккуратно нарезать пирог, дождитесь, пока он полностью остынет.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 250–350 Г ЧЕРНИКИ

ДЛЯ ЗАЛИВКИ:
• 300 Г СМЕТАНЫ 25%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 2 ЯЙЦА (ПО 55 Г)
• 70 Г САХАРА

• 2 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

ВЫСШЕГО СОРТА

• 150 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 1 ЯЙЦО (55 Г)
• 70 Г САХАРА

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 1 Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

ОТКРЫТЫЙ ПИРОГ С ЧЕРНИКОЙ
ИЗ МУЛЬТИВАРКИ НЕ ТАК УДОБНО ДОСТАВАТЬ ОТКРЫТЫЕ ПИРОГИ, КАК ИЗ ФОРМЫ 
ДЛЯ ВЫПЕЧКИ В ДУХОВКЕ, ПРИХОДИТСЯ ИДТИ НА ХИТРОСТИ. НО ЭТО СПОЛНА 
ИСКУПАЕТСЯ ИХ ВКУСОМ. ЗАЛИВКА ОТКРЫТЫХ ПИРОГОВ В МУЛЬТИВАРКЕ ВСЕГДА 
ПОЛУЧАЕТСЯ НЕЖНЕЙШЕЙ.
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ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 250–350 Г КЛУБНИКИ

• 50 Г САХАРА

• 2 СТ. Л. КРАХМАЛА

ПЕСЕСОЧНОЧНЫЕЫЕ ПИРПИРОГИОГИ Т,  ТАРТАРТЫЫ,, ГА ЛГА ЛЕТЫЕТЫ

ДЛЯ НАЧИНКИ:

ОТКРЫТЫЙ ПИРОГ 
С КЛУБНИКОЙ И СЛИВКАМИ
ПЕСОЧНУЮ ОСНОВУ ДЛЯ ОТКРЫТЫХ ПИРОГОВ МОЖНО РАЗНООБРАЗИТЬ, ДОБАВЛЯЯ В НЕЕ 
МАК, КУНЖУТ, СЕМЕНА ЛЬНА, МЕЛКО НАРУБЛЕННЫЕ ОРЕХИ. А СОЧЕТАНИЕ КЛУБНИКИ 
СО СЛИВКАМИ НИКОГДА НЕ ВЫХОДИТ ИЗ МОДЫ.

11111144444440000000

 Для теста просейте муку с разрыхлителем. Порубите холодное масло с мукой, до-
бавьте мак, сахар и соль и, постепенно добавляя холодную сметану, замесите крутое 
песочное тесто. Заверните тесто в пищевую пленку и положите в холодильник охлаж-
даться.

 Для начинки промойте клубнику холодной водой, удалите плодоножки и обсушите 
ягоды бумажным полотенцем.

 Для заливки взбейте миксером яйцо, сливки, сахар или сахарную пудру и ваниль-
ный сахар.

 Смажьте чашу МВ сливочным маслом. Отрежьте две полосы кулинарного перга-
мента шириной 10–12 см и длиной 45–50 см каждая и положите в чашу крест-
накрест. За них удобно будет вынимать готовый пирог, не переворачивая его. Чтобы 
пергамент не сместился, когда вы будете выкладывать тесто, можно зафиксировать 
прищепками концы полос на ободке чаши.

 Уложите тесто на дно чаши и распределите по дну. Сделайте бортики высотой 
2,5–3 см.

 Равномерно посыпьте тесто 1 ст. л. крахмала. Уложите сверху ягоды клубники, по-
сыпьте их сахаром и еще 1 ст. л. крахмала (через ситечко).

 Залейте клубнику заливкой.
 Аккуратно снимите прищепки, которыми был зафиксирован пергамент.
 Включите программу Выпечка на 1 час 15 минут. Пирог готов, когда заливка в цен-

тре пирога загустеет.
 По окончании программы выньте чашу с пирогом из мультиварки, оставьте осту-

жаться пирог 10–15 минут, затем осторожно извлеките пирог из чаши, держась за 
полосы кулинарного пергамента.

СОВЕТ
Зимой можно приготовить пирог с замороженной клубникой. Размораживать ягоды 
перед приготовлением пирога не нужно.

ДЛЯ ЗАЛИВКИ:
• 250 МЛ СЛИВОК 30%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 1 ЯЙЦО

• 100 Г САХАРА ИЛИ САХАРНОЙ ПУДРЫ

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДДДДДДДДДДДляляляяляяляляляляяяяляя тттттттттттееесеесессесесесеесесессеесеееееееесееееееесттттттататтаааттатататтааататаа пророророрррооророрроррррр сесесесессееееесееесеееееееееееееееесеееейтйтйтйттййййййййй е еееееее мумууууууууууукукукукуукукукуууукууууууукууууууу 

ДЛЯ ТЕСТА:
• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

ВЫСШЕГО СОРТА

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 100 Г САХАРА

• 50–70 Г СМЕТАНЫ

• 2 СТ. Л. МАКА

• 1 Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ
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ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ,  ТАРТЫ,  ГА ЛЕТЫ

 Для теста просейте оба вида муки и смешайте с солью. Добавьте холодное масло, 
нарезанное на кубики со стороной 1 см. Смешайте масло с мукой кончиками пальцев 
до получения крупной крошки. Влейте ледяную воду и быстро слепите тесто в шар. 
Расплющите шар в лепешку толщиной 3 см, заверните в пищевую пленку и поместите 
на полчаса в холодильник.

 Для начинки слейте жидкость с консервированной рыбы, натрите твердый сыр на 
крупной терке и нарежьте оливки кружочками.

 Для заливки взбейте венчиком яйца со сметаной, посолите (в зависимости от соле-
ности сыра) и поперчите по вкусу. Вымойте, обсушите и мелко нарубите зелень укро-
па. Добавьте укроп в заливку и перемешайте.

 Отрежьте две полосы кулинарного пергамента шириной 10–12 см и длиной 45–
50 см каждая и положите крест-накрест в чистую, смазанную маслом чашу мульти-
варки. За них удобно будет вынимать готовый пирог, не переворачивая его. Чтобы 
пергамент не сместился, когда вы будете выкладывать тесто, можно зафиксировать 
прищепками концы полос на ободке чаши.

 Уложите охлажденное тесто на дно чаши и распределите пальцами по дну. Сделай-
те бортики высотой 3 см.

 Выложите на тесто рыбу, разложите оливки, посыпьте тертым сыром и залейте сме-
танно-яичной смесью.

 Аккуратно снимите прищепки, которыми был зафиксирован кулинарный перга-
мент.

 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы выньте чашу с пирогом из мультиварки, оставьте осту-

жаться 10–15 минут, затем осторожно извлеките пирог из чаши, держась за полосы 
кулинарного пергамента.

СОВЕТ
Вместо оливок можно взять помидоры черри, а консервированного тунца заменить 
консервированным лососем.
В мультиварке Maxwell MW-3802 пеките открытые пироги на программе Выпечка. 
Температура приготовления на этой программе составляет 130 °С, а время выпечки 
можно устанавливать с шагом 5 минут.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 200 Г КОНСЕРВИРОВАННОГО 

ТУНЦА

• 100 Г ЗЕЛЕНЫХ ОЛИВОК 
БЕЗ КОСТОЧЕК

• 100 Г ТВЕРДОГО СЫРА

ДЛЯ ЗАЛИВКИ:
• 3 ЯЙЦА

• 200 Г СМЕТАНЫ 15%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• ПУЧОК УКРОПА (ТОЛЬКО ЗЕЛЕНЬ)
• СОЛЬ, ЧЕРНЫЙ МОЛОТЫЙ ПЕРЕЦ ПО ВКУСУ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

ВЫСШЕГО СОРТА

• 50 Г РЖАНОЙ МУКИ

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 40–50 МЛ ЛЕДЯНОЙ ВОДЫ 
(ОХЛАЖДЕННОЙ В МОРОЗИЛКЕ)

• ЩЕПОТКА СОЛИ

КИШ С ТУНЦОМ
ОТКРЫТЫЙ ПИРОГ НА ПЕСОЧНОЙ ОСНОВЕ С ЗАЛИВКОЙ, ОН ЖЕ КИШ (ФР. QUICHE), ХОРОШ 
НЕ ТОЛЬКО В СЛАДКИХ ВАРИАНТАХ, НО И В СОЛЕНЫХ. ПИРОГ С ТУНЦОМ МОЖЕТ 
ВЫСТУПИТЬ В РОЛИ ЗАКУСКИ ИЛИ САМОСТОЯТЕЛЬНОГО БЛЮДА.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Для теста просейте оба вида муки и смешайте с солью и кориандром или паприкой (по же-
ланию). Добавьте оливковое масло и смешайте с мукой до получения крупной крошки. Вли-
вайте ледяную воду по одной столовой ложке, пока тесто не слепится в шар. Расплющите шар 
в лепешку толщиной 3 см, заверните в пищевую пленку и поместите на полчаса в холодильник.

 Для начинки натрите твердый сыр на крупной терке, а рассольный сыр разомните вилкой 
в крупную крошку. Дайте шпинату немного оттаять и мелко нарубите его. Смешайте сыр, тво-
рог, шпинат и попробуйте на вкус, после чего посолите и поперчите. Взбейте яйца венчиком 
или вилкой и смешайте с сырно-творожной массой.

 Помидоры вымойте и обсушите. Если у вас обычные помидоры, нарежьте их поперек на 
ломтики толщиной около 5 мм.

 Отрежьте две полосы кулинарного пергамента шириной 10–12 см и длиной 45–50 см 
каждая и положите крест-накрест в чистую, смазанную жиром чашу мультиварки. За них 
удобно будет вынуть готовый пирог, не переворачивая его. Чтобы пергамент не сместился, 
когда вы будете выкладывать тесто, можно зафиксировать прищепками концы полос на 
ободке чаши.

 Уложите охлажденное тесто на дно чаши и распределите по дну. Сделайте бортики высо-
той 3 см.

 Выложите на тесто начинку и разложите поверх нее помидоры, чуть вдавливая их в начинку.
 Аккуратно снимите прищепки, которыми был зафиксирован кулинарный пергамент.
 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы выньте чашу с пирогом из мультиварки, оставьте остужаться 

10–15 минут, затем осторожно извлеките пирог из чаши за полосы кулинарного пергамента.

СОВЕТ
Используйте для этого пирога остатки разного сыра, не потерявшие качества.
Вместо шпината можно взять любую свежую зелень, например базилик или укроп. И попро-
буйте добавлять свои любимые пряности в основу для открытых пирогов – это хороший спо-
соб внести новую нотку в привычный рецепт.

ииииии смсмсммммссмсмсмсмссмешешешешешешешешешешеше ййййайайайааайайаййтеттетееететете ссссссс сссссссссололололололлололололольььььюьюьюьюььюьююьююью ииииииииии кккккккоооороророорроророоо иаиаиаиаиаианднддднддддннд
и смешаййте с мукойййй до пололучуче

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 150 Г ТВЕРДОГО СЫРА (ТИПА 

«ГАУДЫ», «РОССИЙСКОГО»)
• 150 Г РАССОЛЬНОГО СЫРА 

(ТИПА «АДЫГЕЙСКОГО» 
ИЛИ БРЫНЗЫ)

• 100 Г ТВОРОГА

• 40 Г ЗАМОРОЖЕННОГО ШПИНАТА

• 2–3 ЯЙЦА

• 10–12 ШТ. ПОМИДОРОВ ЧЕРРИ 

А АА А

НАНААААНАНААННАААААААААНААТАТАТАТААТААТАТАТАТААТАТАААТАА

РРРРРРРРРРРРРРРР ИИИИИИИИИИИИИ

ИЛИ 2 ОБЫЧНЫХ ПОМИДОРА 
(200 Г) С ПЛОТНОЙ МЯКОТЬЮ

• СОЛЬ, ЧЕРНЫЙ МОЛОТЫЙ ПЕРЕЦ 
ПО ВКУСУ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДДДДДДДДДДДДДДДДДДлялялялялялллялялял ттттттттесесесесесессесттаататттатаатаатаа ппппппппппроророророрррооророророрррр сесесессессесесеййтйтйттйтй еее ее е бобобобообо
лллллалааалалланиннниннн ))юю). ДДоббабаб вьте ооллив

ббббббббаааааа вививвиииив дададдадададд ммммммукукуккккукккуккукуку иииииииии иииииии
коввоеоеооое ммаса лооо и

ДЛЛД ЯЯ
••••••• 111515515511151550000000

««««ГГГ«ГГ« ААУАУУАУДДД

•••• 11155511 0000000
((Т(ТТТТТТТ((ТТ(Т(ТИИИПППИИППА

ИИИЛЛЛЛИЛИИЛЛЛИЛЛИИЛЛИЛИЛЛЛИИИИИ ББ

••••••••••• 11110001011 00000
•••••••• 4444404040404444 ГГГГГ

••• 22–2–222222222 3333333
•••••••• 1010001010101010––––

ДЛЯ ТЕСТА:
• 100 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 100 Г РЖАНОЙ МУКИ

• 100 Г ОЛИВКОВОГО МАСЛА

• 50–60 МЛ ЛЕДЯНОЙ ВОДЫ 
(ОХЛАЖДЕННОЙ В МОРОЗИЛКЕ)

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• ЩЕПОТКА КОРИАНДРА ИЛИ ПАПРИКИ 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

ТАРТ С СЫРОМ И ПОМИДОРАМИ
ЯРКИЕ ПОМИДОРЫ ПРЕВРАЩАЮТ ПРОСТОЙ БУДНИЧНЫЙ ПИРОГ В УКРАШЕНИЕ СТОЛА. 
ДЛЯ ПУЩЕГО ЭФФЕКТА ВЫБЕРИТЕ ПОМИДОРЫ РАЗНОГО ЦВЕТА. А ПОМИДОРЫ ЧЕРРИ 
МОЖНО ЗАПЕЧЬ ПРЯМО ВМЕСТЕ С ВЕТОЧКОЙ.





146

ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ,  ТАРТЫ,  ГА ЛЕТЫ

 Для теста просейте муку и смешайте с солью. Добавьте холодное масло, нарезанное на кубики со 
стороной 1 см. Смешайте масло с мукой кончиками пальцев до получения крупной крошки. Влейте 
ледяную воду и быстро слепите тесто в шар. Расплющите шар в лепешку толщиной 3 см, заверните 
в пищевую пленку и поместите на полчаса в холодильник.

 Для начинки очистите, вымойте и обсушите лук. Если вы используете лук-порей, нарежьте его коль-
цами, если репчатый лук – крупными кубиками или полукольцами, а зеленый лук порубите.

 Включите программу Жарка/Выпечка и обжарьте лук-порей или репчатый лук на сливочном масле 
до легкого золотистого цвета, а зеленый лук – до мягкости. Слегка подсолите лук. Можно обжарить 
лук и на сковородке, тогда не придется остужать и мыть чашу мультиварки для приготовления пирога.

 Натрите твердый сыр на крупной терке.
 Взбейте венчиком яйца со сметаной, посолите (в зависимости от солености сыра) и поперчите по 

вкусу. По желанию добавьте щепотку мускатного ореха.
 Отрежьте две полосы кулинарного пергамента шириной 10–12 см и длиной 45–50 см каждая и по-

ложите крест-накрест в чистую, смазанную жиром чашу мультиварки. За них удобно будет вынимать 
готовый пирог, не переворачивая его. Чтобы пергамент не сместился, когда вы будете выкладывать 
тесто, можно зафиксировать прищепками концы полос на ободке чаши.

 Уложите охлажденное тесто на дно чаши и распределите пальцами по дну. Сделайте бортики высо-
той 3–4 см.

 Равномерно посыпьте тесто 1 ст. л. крахмала.
 Выложите на тесто луковую начинку, посыпьте тертым сыром и залейте сметанно-яичной смесью.
 Аккуратно снимите прищепки, которыми был зафиксирован кулинарный пергамент.
 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы выньте чашу с пирогом из мультиварки, оставьте остужаться 10–15 ми-

нут, затем осторожно извлеките пирог из чаши, держась за полосы кулинарного пергамента.

СОВЕТ
Подавайте луковый пирог теплым.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 300 Г ЛУКА-ПОРЕЯ (БЕЛАЯ ЧАСТЬ), 

РЕПЧАТОГО ИЛИ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА

• 200 Г ТВЕРДОГО СЫРА

• 20 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 3 ЯЙЦА

• 3 СТ. Л. СМЕТАНЫ

• 1 СТ. Л. КРАХМАЛА

• СОЛЬ, ЧЕРНЫЙ МОЛОТЫЙ ПЕРЕЦ 
И МУСКАТНЫЙ ОРЕХ ПО ВКУСУ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 40–50 МЛ ЛЕДЯНОЙ ВОДЫ 
(ОХЛАЖДЕННОЙ В МОРОЗИЛКЕ)

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

ЛУКОВЫЙ ПИРОГ С СЫРОМ
ОТКРЫТЫЙ ЛУКОВЫЙ ПИРОГ МОЖНО ПОДАТЬ С БУЛЬОНОМ, А МОЖНО – С БЕЛЫМ СУХИМ 
ВИНОМ. ПОД ОДНИМ НАЗВАНИЕМ ЗДЕСЬ ПРЯЧЕТСЯ МНОЖЕСТВО РАЗНЫХ ПИРОГОВ, ВСЕ 
ЗАВИСИТ ОТ ТОГО, КАКОЙ ИМЕННО СЫР И КАКОЙ ЛУК ВЫ ВЫБЕРЕТЕ. НАПРИМЕР, МОЖНО 
ПРИГОТОВИТЬ ПИРОГ С ЛУКОМ-ПОРЕЕМ И КОЗЬИМ СЫРОМ, А МОЖНО – С ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ 
И СЫРОМ ТИПА «РОССИЙСКОГО». НАВЕРНЯКА СРЕДИ РАЗНООБРАЗИЯ СОЧЕТАНИЙ 
НАЙДЕТСЯ ВАШЕ ЛЮБИМОЕ!
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 Для теста просейте оба вида муки и смешайте с солью, сахаром и перцем (по желанию). Порубите 
ножом холодное масло с мукой до образования масляно-мучной крошки. Вливайте в масляно-муч-
ную крошку холодную воду по одной столовой ложке, пока тесто не слипнется в шар. Можно пригото-
вить тесто в фуд-процессоре.

 Расплющите шар в лепешку толщиной около 3 см, заверните в пищевую пленку и положите в холо-
дильник на полчаса.

 На листе плотной бумаги жирно обведите черным фломастером контур дна чаши вашей мульти-
варки, чтобы линия просвечивала через кулинарный пергамент (1). Можно также воспользоваться 
готовыми шаблонами, подобрав совпадающий по диаметру с чашей МВ.

 Положите на шаблон квадрат кулинарного пергамента и раскатайте на нем охлажденное тесто 
в лепешку диаметром на 4–7 см больше отмеченного контура чаши МВ.

 Для начинки нарежьте тыкву кусочками размером примерно 3х4 см. Тонко нарежьте бекон или 
грудинку.

 Поставьте чашу МВ на середину раскатанной лепешки и слегка прижмите, чтобы отпечаталось дно 
(2). Прежде чем устанавливать чашу в мультиварку, протрите ее дно влажной, а затем сухой тряпкой.

 Разложите начинку на тесте внутри отпечатка (3). Посыпьте молотым черным перцем и мускатным 
орехом, положите маленькую веточку свежего тимьяна или добавьте щепотку сушеного.

 Заверните края галеты на начинку, следуя просвечивающему через пергамент контуру чаши МВ, 
и уложите складками (4).

 Смажьте чашу МВ растительным маслом и перенесите галету в чашу, держа за края кулинарного 
пергамента.

 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки, дайте пирогу остыть в чаше 5–10 минут, 

затем, держась за края кулинарного пергамента, извлеките галету из чаши и переложите.

СОВЕТ
Тыкву и бекон можно предварительно обжарить на сковороде или в мультиварке. Сначала обжарьте 
бекон, затем выложите ломтики тыквы и тушите 3–5 минут. В этом случае время выпечки сократите до 
1 часа.

• 3–5 СТ. Л. ЛЕДЯНОЙ ВОДЫ 
(ОХЛАЖДЕННОЙ В МОРОЗИЛКЕ)

• ЩЕПОТКА МОЛОТОГО ЧЕРНОГО ПЕРЦА 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 100 Г ТЫКВЫ

• 80 Г СЫРОКОПЧЕНОГО БЕКОНА ИЛИ 
ГРУДИНКИ

• МОЛОТЫЙ МУСКАТНЫЙ ОРЕХ, МОЛОТЫЙ 
ЧЕРНЫЙ ПЕРЕЦ, СВЕЖИЙ ИЛИ СУШЕНЫЙ ТИМЬЯН

• 1  Ч. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 40 Г РЖАНОЙ МУКИ

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 0,3  Ч. Л. СОЛИ

• 0,3  Ч. Л. САХАРА

ГАЛЕТА С ТЫКВОЙ И БЕКОНОМ
ФРАНЦУЗСКАЯ ГАЛЕТА (ФР. GALETTE) – ОЧЕНЬ ПРОСТОЙ ПИРОГ НА ОСНОВЕ 
ИЗ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА. И В МУЛЬТИВАРКЕ ЕГО ГОТОВИТЬ ОЧЕНЬ НЕСЛОЖНО. 
ЧТОБЫ ТЕСТО АККУРАТНО ЛЕГЛО В ЧАШУ МВ, ВОСПОЛЬЗУЙТЕСЬ ШАБЛОНОМ. 
МЯГКОЕ РАССЫПЧАТОЕ ТЕСТО И СЛАДКАЯ ТЫКВА УДАЧНО СОЧЕТАЮТСЯ С СОЛЕНЫМ 
ПОДКОПЧЕННЫМ БЕКОНОМ, А АРОМАТНЫЕ ПРЯНОСТИ ПРИДАЮТ ОСОБУЮ ПИКАНТНОСТЬ 
ВКУСУ.



1 2 3 4
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 Для теста просейте оба вида муки и смешайте с солью и сахаром. Добавьте растительное масло 
и смешайте до образования крошки. Добавляйте холодную воду по столовой ложке, пока тесто не 
слипнется в шар. Можно приготовить тесто в фуд-процессоре.

 Расплющите шар в лепешку толщиной около 3 см, заверните в пищевую пленку и положите в холо-
дильник на полчаса.

 На листе плотной бумаги жирно обведите черным фломастером контур дна чаши вашей мульти-
варки, чтобы линия просвечивала через кулинарный пергамент. Можно также воспользоваться гото-
выми шаблонами, подобрав совпадающий по диаметру с чашей МВ.

 Положите на шаблон квадрат кулинарного пергамента и раскатайте на нем охлажденное тесто 
в лепешку диаметром на 4–7 см больше отмеченного контура чаши МВ.

 Поставьте чашу МВ на середину раскатанной лепешки и слегка прижмите, чтобы отпечаталось дно. 
Прежде чем устанавливать чашу в мультиварку, протрите ее дно влажной, а затем сухой тряпкой.

 Для начинки нарежьте баклажан поперек тонкими ломтиками, подрумяньте на растительном мас-
ле, промокните от масла и остудите. Нарежьте тонкими ломтиками помидор. Чеснок пропустите через 
пресс. Твердый сыр натрите на крупной терке.

 Разложите ломтики баклажана на тесте внутри отпечатка, чередуя с ломтиками помидора. Смажьте 
овощи чесноком, посолите и поперчите по вкусу. Посыпьте тертым сыром.

 Заверните края галеты на начинку, следуя просвечивающему через пергамент контуру чаши МВ, 
и уложите складками.

 Смажьте чашу МВ растительным маслом и перенесите галету в чашу, держа за края кулинарного 
пергамента.

 Включите программу Выпечка на 1 час.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки, дайте пирогу остыть в чаше 5–10 минут. 

Затем, держась за края кулинарного пергамента, извлеките галету из чаши и переложите.

СОВЕТ
Посыпьте готовую галету мелко нарубленной свежей зеленью или добавьте зелень в начинку.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 1 НЕБОЛЬШОЙ БАКЛАЖАН (200 Г)
• 1 НЕБОЛЬШОЙ ПОМИДОР (80 Г)
• 50 Г ТВЕРДОГО СЫРА

• 1 ЗУБЧИК ЧЕСНОКА

• 1 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ ОБЖАРИВАНИЯ

• 0,5  Ч. Л. СОЛИ

• ЩЕПОТКА ЧЕРНОГО МОЛОТОГО ПЕРЦА

• 1  Ч. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 50 Г ГРЕЧНЕВОЙ МУКИ

• 60 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА

• 30 Г САХАРА

• 100–120 МЛ ЛЕДЯНОЙ ВОДЫ 
(ОХЛАЖДЕННОЙ В МОРОЗИЛКЕ)

• 0,3  Ч. Л. СОЛИ

ГРЕЧНЕВАЯ ГАЛЕТА 
С БАКЛАЖАНАМИ
ОСЕННИЙ ПИРОГ ПО МОТИВАМ ПОПУЛЯРНОЙ ЗАКУСКИ ИЗ БАКЛАЖАНОВ. ЛЮБИМОЕ 
СОЧЕТАНИЕ БАКЛАЖАНОВ, ПОМИДОРОВ, ЧЕСНОКА И СЫРА – НА ПОДЛОЖКЕ ИЗ НЕЖНОГО 
ПЕСОЧНОГО ТЕСТА, В СОСТАВ КОТОРОГО ВХОДИТ ГРЕЧНЕВАЯ МУКА.
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 Для теста просейте муку и смешайте с солью и сахаром. Порубите ножом холодное масло с мукой 
до образования масляно-мучной крошки. Вбейте яйцо и быстро замесите тесто, оно должно слипнут-
ся в шар. Если одного яйца недостаточно, добавьте столовую ложку холодной воды. (Другой вариант: 
не использовать яйцо, а вливать в масляно-мучную крошку холодную воду по одной столовой ложке 
до получения теста.) Можно приготовить тесто в фуд-процессоре.

 Расплющите шар в лепешку толщиной около 3 см, заверните в пищевую пленку и положите в холо-
дильник на полчаса.

 На листе плотной бумаги жирно обведите черным фломастером контур дна чаши вашей мульти-
варки, чтобы линия просвечивала через кулинарный пергамент. Можно также воспользоваться гото-
выми шаблонами, подобрав совпадающий по диаметру с чашей МВ.

 Положите на шаблон квадрат кулинарного пергамента и раскатайте на нем охлажденное тесто 
в лепешку диаметром на 4–7 см больше отмеченного контура чаши МВ.

 Поставьте чашу МВ на середину раскатанной лепешки и слегка прижмите, чтобы отпечаталось дно. 
Прежде чем устанавливать чашу в мультиварку, протрите ее дно влажной, а затем сухой тряпкой.

 Для начинки разрежьте сливы пополам и удалите косточки. Разложите сливы на тесте срезом вниз 
внутри отпечатка. Если сливы очень сочные, можно предварительно посыпать тесто 1 ст. л. крахмала 
или панировочных сухарей. Посыпьте сливы коричневым сахаром и пряностями.

 Заверните края галеты на начинку, следуя просвечивающему через пергамент контуру чаши МВ, 
и уложите складками.

 Смажьте чашу МВ растительным маслом и перенесите галету в чашу, держа за края кулинарного 
пергамента.

 Включите программу Выпечка на 1 час.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки, дайте пирогу остыть в чаше 5–10 минут. 

Затем, держась за края кулинарного пергамента, извлеките галету из чаши и переложите на блюдо.

СОВЕТ
Для этого пирога лучше взять плотные, твердые и совершенно спелые сливы. Можно испечь галету 
в мультиварке и со сливами других сортов, но с белыми сливами она особенно хороша.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 200 Г СЛИВ (12–15 ШТУК)
• 0,5–1  Ч. Л. ПРЯНИЧНОЙ СМЕСИ  СПЕЦИЙ 

(КОРИЦА, ГВОЗДИКА, ДУШИСТЫЙ ПЕРЕЦ, 
КАРДАМОН)

• 1–3 СТ. Л. КОРИЧНЕВОГО САХАРА

• 1 СТ. Л. КРАХМАЛА ИЛИ ПАНИРОВОЧНЫХ 
СУХАРЕЙ (ЕСЛИ ПОНАДОБИТСЯ)

• 1  Ч. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 50 Г САХАРА

• 1 ЯЙЦО ИЛИ 40–50 МЛ ЛЕДЯНОЙ 
ВОДЫ (ОХЛАЖДЕННОЙ В МОРОЗИЛКЕ)

• ЩЕПОТКА СОЛИ

ГАЛЕТА С БЕЛЫМИ СЛИВАМИ
ГЛАВНОЕ ОЧАРОВАНИЕ ГАЛЕТЫ С БЕЛЫМИ СЛИВАМИ – В СОЧЕТАНИИ ХРУСТЯЩЕГО 
ТЕСТА И СОЧНОЙ, АРОМАТНОЙ НАЧИНКИ С ЛЕГКИМ АКЦЕНТОМ ПРЯНОСТЕЙ. ХОТИТЕ 
ПОЧУВСТВОВАТЬ ВКУС ЛЕТА? ВОТ ОН – В СПЕЛЫХ, НАПИТАННЫХ СОЛНЦЕМ СЛИВАХ! 
МУЛЬТИВАРКА-СКОРОВАРКА MAXWELL MW-3803 ПОМОЖЕТ ВАМ ПРИГОТОВИТЬ ЭТОТ 
ЛЕТНИЙ ПИРОГ С УДОВОЛЬСТВИЕМ И БЕЗ ХЛОПОТ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Для теста просейте оба вида муки и смешайте с солью и сахаром. Добавьте оливко-
вое масло и смешайте до образования крошки. Добавляйте холодную воду по столо-
вой ложке, пока тесто не начнет слипаться в шар. Можно приготовить тесто в фуд-
процессоре.

 Расплющите тесто в лепешку толщиной около 3 см, заверните в пищевую пленку 
и положите в холодильник на полчаса.

 На листе плотной бумаги жирно обведите черным фломастером контур дна чаши 
вашей мультиварки, чтобы линия просвечивала через кулинарный пергамент. Можно 
также воспользоваться готовыми шаблонами, подобрав совпадающий по диаметру 
с чашей МВ.

 Положите на шаблон квадрат кулинарного пергамента и раскатайте на нем охлаж-
денное тесто в лепешку диаметром на 4–7 см больше отмеченного контура чаши МВ.

 Поставьте чашу МВ на середину раскатанной лепешки и слегка прижмите, чтобы 
отпечаталось дно. Прежде чем устанавливать чашу в мультиварку, протрите ее дно 
влажной, а затем сухой тряпкой.

 Для начинки разрежьте груши пополам и вырежьте сердцевину. Если кожура жест-
кая, груши лучше очистить. Нарежьте их на ломтики и разложите на тесте внутри от-
печатка. Посыпьте груши миндальными лепестками или миндальной крошкой и по-
лейте медом.

 Заверните края галеты на начинку, следуя просвечивающему через пергамент кон-
туру чаши МВ, и уложите складками.

 Смажьте чашу МВ растительным маслом и перенесите галету в чашу, держа за края 
кулинарного пергамента.

 Включите программу Выпечка на 1 час.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки, дайте пирогу остыть в чаше 

5–10 минут. Затем, держась за края кулинарного пергамента, извлеките галету из 
чаши и переложите на блюдо.

• 100–120 МЛ ЛЕДЯНОЙ ВОДЫ 
(ОХЛАЖДЕННОЙ В МОРОЗИЛКЕ)

• ЩЕПОТКА СОЛИ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 200 Г ГРУШ (1 БОЛЬШАЯ ИЛИ 

2 СРЕДНИЕ ГРУШИ)
• 2–3 СТ. Л. МИНДАЛЬНЫХ 

ЛЕПЕСТКОВ ИЛИ МОЛОТОГО 
В КРОШКУ МИНДАЛЯ

• 1–2 СТ. Л. ЖИДКОГО МЕДА

• 1  Ч. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 130 Г ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ 

ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

• 70 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 70 Г ОЛИВКОВОГО 
МАСЛА

• 30 Г САХАРА

ГАЛЕТА ИЗ ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ 
МУКИ С ГРУШАМИ
ТЕСТО ИЗ АРОМАТНОЙ ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ МУКИ И СЛАДКИЕ, ДУШИСТЫЕ, НЕЖНЫЕ ГРУШИ 
С МЕДОМ И МИНДАЛЕМ – ОЧЕНЬ ПРОСТО И В ТО ЖЕ ВРЕМЯ ИЗЫСКАННО. 
ЦЕЛЬНОЗЕРНОВАЯ МУКА В СОЧЕТАНИИ С ОЛИВКОВЫМ МАСЛОМ ПРИДАЕТ ПИРОГУ 
ОСОБЕННЫЙ АРОМАТ.



СОВЕТ
Если вы не любите запах оливкового масла в выпечке, 
возьмите любое рафинированное растительное масло.
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 Для теста просейте муку с разрыхлителем и смешайте с сахаром и солью.
 Добавьте холодное масло, нарезанное кубиками, и творог. Порубите ножом до об-

разования крошки и быстро смесите тесто в шар. В зависимости от влажности творога 
вам может понадобиться подсыпать еще немного муки или, наоборот, подлить ложку 
молока.

 Расплющите тесто в лепешку толщиной около 3 см, заверните в пищевую пленку 
и положите в холодильник как минимум на полчаса.

 Вымойте фрукты для начинки, разрежьте пополам и удалите косточки нектаринов 
и сердцевину яблок. Нарежьте фрукты дольками.

 Раскатайте тесто в лепешку примерно по размеру дна чаши мультиварки. Смажьте 
чашу маслом, выложите в нее тесто и пальцами подровняйте края. Можно сделать 
небольшие бортики.

 Равномерно посыпьте тесто крахмалом через ситечко.
 Разложите дольки фруктов на тесте, чередуя нектарины и яблоки. Раскладывайте 

фрукты не вплотную к стенкам чаши, а немного отступив от края теста.
 Смешайте оба вида сахара и посыпьте фрукты.
 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки, дайте пирогу остыть в чаше 

минут 5–8, аккуратно переверните его на лоток-пароварку, а с него – сразу же пере-
ложите на блюдо для подачи.

СОВЕТ
Если вы опасаетесь переворачивать пирог с фруктами, дождитесь, пока он как следу-
ет остынет, и извлеките его при помощи пластиковой или силиконовой лопатки, 
не переворачивая.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 2 ЯБЛОКА (150 Г)
• 2 НЕКТАРИНА (150 Г)
• 20 Г САХАРА

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 1 СТ. Л. КРАХМАЛА

РРАРАРАРААРААРРАРАРРАРААААААРА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДДляляяляяялляляяллялляляяяяляляяялл ттттттттесесесессесесестататаататааатттатат пппппппррророорррроороророросесесесесесесссееййтйтйтйййтеее муууумумуууумуууккккукукуукуукууукуукуу сссссссссссссс рррррррразазазазаазаза рырыыыыырыырыр ххххлхлххххлхлиии
ДДДДДДДДДДДД ббобоббобббобааававаавьтьтььте ее хохохохохоооололололололоодндндноооеоеоеое мммммассаслололо, нананареререререеер зазазазазанннннн

ДДЛ
••••• 22222
••• 22222
•••• 220200222
•••••••• 10110000000011011
•••••••••• 111111111

ДЛЯ ТЕСТА:
• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 

СОРТА

• 250 Г ТВОРОГА 9%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 100 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 80 Г САХАРА

• 2  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

ПЕСПЕСОЧНОЧНЫЕЫЕ ПИРПИРОГИОГИ Т,  ТАРТАРТЫЫ, ГА ЛГА ЛЕТЕТЫЫ

ЛЛЯЯ НАНАЧИЧИНКНКИИ: •••••••••••••• 333–33333–3––3333 55555555 ГГГГГГГГ СЛСЛСЛСЛСЛСЛС ИВИВИВИВИВИИ ОЧОЧОЧОЧОЧОЧНОНОНОНОНОНОН ГОГОГОГООГ МММММАСАССАААССА ЛАЛАЛААЛЛААЛАЛЛЛЛ3333333ДДЛДЛДЛЛЯЯ ТЕТЕСТСТАА:

ТВОРОЖНЫЙ ПИРОГ 
С НЕКТАРИНАМИ И ЯБЛОКАМИ
ПЕСОЧНОЕ ТВОРОЖНОЕ ТЕСТО – БЕСПРОИГРЫШНЫЙ ВАРИАНТ ДЛЯ СЛАДКОЙ ВЫПЕЧКИ. 
ИЗ НЕГО ПОЛУЧАЮТСЯ ВОСХИТИТЕЛЬНЫЕ ПИРОГИ, КАК ОТКРЫТЫЕ, ТАК И ЗАКРЫТЫЕ. 
ЯБЛОКИ И НЕКТАРИНЫ ИДЕАЛЬНО СОЧЕТАЮТСЯ ДРУГ С ДРУГОМ: В СЛАДКИХ ЯБЛОКАХ 
ПРОСТУПАЕТ КИСЛИНКА, В КИСЛОВАТЫХ НЕКТАРИНАХ – МЕДОВАЯ СЛАДОСТЬ, ТАК ЧТО 
ВКУСЫ ФРУКТОВ ПОДЧЕРКИВАЮТ И ОТТЕНЯЮТ ДРУГ ДРУГА.
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 Разболтайте яйца вилкой или венчиком. Смешайте размягчен-
ное при комнатной температуре сливочное масло с яйцами, саха-
ром, ванильным сахаром и солью.

 Просейте муку с разрыхлителем в масляно-яичную смесь и за-
месите при помощи силиконовой лопатки или ложки мягкое, пла-
стичное тесто. Заверните его в пищевую пленку и положите в холо-
дильник на полчаса.

 Вырежьте из кулинарного пергамента круг такого же диаметра, 
как чаша мультиварки.

 Смажьте чашу МВ маслом, уложите на дно чаши круг из перга-
мента и прижмите его ко дну. Смажьте маслом также и верхнюю 
сторону пергамента.

 Кольца консервированного ананаса слегка обсушите бумажным 
полотенцем и выложите на пергамент. Если кольца не помещаются 
целиком, подрежьте их так, чтобы выложить красивый узор. Раз-
ложите ягоды клюквы внутри ананасовых колец.

 Сверху выложите мягкое тесто и аккуратно распределите его по 
чаше МВ.

 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки и дайте 

пирогу остыть в чаше 10–15 минут. Не вынимайте пирог горячим, 
хрупкое тесто может пострадать.

 Осторожно переверните остывший пирог на лоток-пароварку 
и снимите промасленный пергамент.

СОВЕТ
Вместо клюквы можно взять любые красные ягоды или фрукты, ко-
торые сохранят форму и не выпустят много сока. Например, по-
дойдет свежая вишня или вишня из варенья, а вот малину лучше 
не брать.

• 2  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 1 БАНКА КОНСЕРВИРОВАННЫХ АНАНАСОВ 
КОЛЬЦАМИ (6 КОЛЕЦ)

• 6–12 ШТ. СВЕЖЕЙ КЛЮКВЫ

• 6–8 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 150 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 120 Г САХАРА

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 2 ЯЙЦА

АНАНАСОВЫЙ 
ПИРОГ-ПЕРЕВЕРТЫШ
У ПИРОГОВ-ПЕРЕВЕРТЫШЕЙ НАЧИНКА ЗАЛИВАЕТСЯ ТЕСТОМ, А ГОТОВЫЙ ПИРОГ 
ПЕРЕВОРАЧИВАЕТСЯ ВВЕРХ ДНОМ. КОЛЬЦА АНАНАСОВ СЛУЖАТ ЭФФЕКТНЫМ УКРАШЕНИЕМ.
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 Если цитрусовый крем-курд хранится у вас в холодильнике, достаньте его заранее, 
чтобы крем нагрелся до комнатной температуры.

 Аккуратно разделите яйца на белки и желтки. В белках для взбивания не должно 
быть ни капли желтка. Белки отложите для суфле. Если же у вас в запасе есть белки, 
возьмите для приготовления теста не желтки, а одно целое яйцо.

 Желтки смешайте с сахаром и размягченным сливочным маслом. Соедините с му-
кой и замесите мягкое, пластичное тесто. При необходимости добавьте 1–2 ст. л. хо-
лодной воды. Не вымешивайте тесто долго, чтобы оно не стало жестким.

 Заверните тесто в пищевую пленку и положите в холодильник на полчаса.
 Смажьте чашу МВ сливочным маслом. Отрежьте две полосы кулинарного перга-

мента шириной 10–12 см и длиной 45–50 см каждая и положите в чашу крест-
накрест. За них удобно будет вынимать готовый тарт, не переворачивая его. Чтобы 
пергамент не сместился, когда вы будете выкладывать тесто, можно зафиксировать 
прищепками концы полос на ободке чаши.

 Уложите тесто на дно чаши и распределите пальцами по дну. Сделайте бортики. 
Наколите тесто пластиковой вилкой.

 Аккуратно снимите прищепки, которыми был зафиксирован пергамент.
 Включите программу Выпечка на 30 минут.
 Взбейте белки до твердых пиков. Взбивайте белки в чистой сухой посуде. Лимон-

ный сок делает белковую пену устойчивее. Взбивайте белки миксером на высокой 
скорости. Когда масса побелеет и увеличится в объеме, постепенно всыпьте сахар или 
сахарную пудру, не прекращая взбивать. На поверхности хорошо взбитых белков 
остается след от миксера – плотные пики, которые не оседают. Если посуду с такими 
белками перевернуть вверх дном, они не выльются.

 По окончании программы Выпечка откройте крышку МВ, но не вынимайте ни чашу 
из мультиварки, ни основу для пирога – из чаши.

 Выложите цитрусовый курд на свежевыпеченную песочную основу и разровняйте 
его поверхность силиконовой лопаткой.

 Поверх крема аккуратно выложите ложкой белковую массу.

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• ЦТРУСОВЫЙ КРЕМ-КУРД 

(С. 202)

ДЛЯ БЕЛКОВОГО СУФЛЕ:
• 150 Г САХАРА ИЛИ САХАРНОЙ ПУДРЫ

• 3 БЕЛКА

• НЕСКОЛЬКО КАПЕЛЬ ЛИМОННОГО СОКА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 300 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

ВЫСШЕГО СОРТА

• 200 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 100 Г САХАРА

• 3 ЖЕЛТКА (ИЛИ 1 ЯЙЦО)

ЦИТРУСОВЫЙ ТАРТ 
С БЕЛКОВЫМ СУФЛЕ
ВАРИАЦИЯ НА ТЕМУ ЛИМОННОГО ТАРТА С МЕРЕНГОЙ, ПРИГОТОВЛЕННАЯ В МУЛЬТИВАРКЕ, 
ИМЕЕТ СВОИ ОСОБЕННОСТИ. БЕЛКОВАЯ МАССА В МУЛЬТИВАРКЕ НЕ ПОДСЫХАЕТ, 
А ПРЕВРАЩАЕТСЯ В НЕЖНОЕ СУФЛЕ. НУ А КЛАССИЧЕСКОЕ СОЧЕТАНИЕ СЛАДКОГО 
ПЕСОЧНОГО ТЕСТА, КРЕМА С КИСЛИНКОЙ И ВОЗДУШНОГО СУФЛЕ ПРОСТО ИЗУМИТЕЛЬНО!



 Включите программу Выпечка на 30 минут. Для приготовления белкового суфле 
вам может понадобиться меньше или больше времени, это зависит и от температуры 
вашей модели мультиварки на программе Выпечка, и от взбитых белков. Поэтому за-
гляните в мультиварку через 20 минут от начала программы – возможно, суфле уже 
готово.

 Готовый тарт оставьте в чаше МВ остывать 10–15 минут, затем осторожно извлеки-
те из чаши, держась за полосы кулинарного пергамента.

СОВЕТ
Чтобы цитрусовый крем не растекался и тарт можно было красиво нарезать, поставь-
те остывший тарт в холодильник на несколько часов, а лучше – на ночь.
Вместо цитрусового курда можно взять для начинки кислые яблоки, нарезанные не-
большими тонкими ломтиками и пересыпанные сахаром. Это получится совсем дру-
гой пирог, но тоже очень вкусный.
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ПЕСОЧНЫЕ ПИРОГИ,  ТАРТЫ,  ГА ЛЕТЫ

 Сахар разотрите в ступке или смелите в кофемолке до состояния, промежуточного 
между сахаром и сахарной пудрой, чтобы он лучше растворялся.

 Взбейте вилкой размягченное при комнатной температуре сливочное масло и сме-
шайте с сахаром и солью.

 Просейте муку на масло и пальцами разомните смесь в мягкое однородное тесто. 
Если тесто крошится, добавьте еще буквально 5 г масла.

 Отрежьте полосу кулинарного пергамента шириной 10 см и длиной 45–50 см и по-
ложите в чашу. Зафиксируйте прищепками концы бумажной полосы на ободке чаши, 
чтобы пергамент не сместился, когда вы будете выкладывать тесто. (Смазывать чашу 
не нужно.)

 Пальцами распределите тесто по дну чаши МВ ровным слоем, не заходя на стенки 
чаши.

 Пластиковой или силиконовой лопаткой наметьте линии, по которым можно будет 
разломить готовое печенье на треугольники. Можно также нанести на тесто узор пла-
стиковой вилкой.

 Аккуратно снимите прищепки, которыми был зафиксирован кулинарный перга-
мент.

 Включите программу Выпечка на 35 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки и оставьте песочный корж 

остывать в чаше 10 минут. Подденьте край песочного коржа силиконовой лопаткой 
и аккуратно проведите лопаткой по краю, чтобы убедиться, что корж хорошо отстает 
от дна чаши. Осторожно извлеките корж из чаши, держась за края кулинарного пер-
гамента.

 Остудите корж на решетке и разделите по намеченным линиям.

СОВЕТ
В основной рецепт песочного печенья можно добавлять любые ароматизаторы и на-
полнители по вкусу. Например, добавьте в тесто щепотку высушенной цедры апельси-
на, замените 2  ч. л. муки на 2  ч. л. какао-порошка и испеките в мультиварке шоко-
ладное печенье с апельсиновым ароматом. Или возьмите в качестве добавки щепотку 
сушеной лаванды... Простор для фантазии!

ДЛЯ ТЕСТА:
• 100 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА

• 70 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 82%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 40 Г САХАРА

• ЩЕПОТКА СОЛИ

ПЕСОЧНОЕ ПЕЧЕНЬЕ
МОЖНО ЛИ ИСПЕЧЬ В МУЛЬТИВАРКЕ ПЕЧЕНЬЕ? ОТДЕЛЬНЫЕ ПЕЧЕНЬЯ – ЛУЧШЕ 
НЕ НАДО. КАК И В СЛУЧАЕ С ПОРЦИОННЫМИ КЕКСАМИ, ДЛИТЕЛЬНЫЙ НЕРАВНОМЕРНЫЙ 
НАГРЕВ ЧАШИ МОЖЕТ ПОВРЕДИТЬ ПРИБОРУ. НО ВПОЛНЕ МОЖНО ИСПЕЧЬ ПЕСОЧНЫЙ 
КОРЖ И РАЗДЕЛИТЬ ЕГО ЗАТЕМ НА ТРЕУГОЛЬНИКИ, КАК АНГЛИЙСКИЙ ШОРТБРЕД 
(АНГЛ. SHORTBREAD). ПЕСОЧНОЕ ПЕЧЕНЬЕ НА ПРОГРАММЕ ВЫПЕЧКА В МУЛЬТИВАРКЕ 
MAXWELL MW-3802 ПОЛУЧАЕТСЯ ХРУПКИМ, СЛОИСТЫМ, НЕЖНЕЙШИМ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ, 
БЛИНЧИКИ, ЗАПЕКАНКИ
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Просейте муку с разрыхлителем.
 Взбейте яйца с сахаром. Добавьте соль и корицу, размешайте.
 Высыпьте муку и тщательно размешайте, чтобы не было комочков.
 Влейте молоко, продолжая размешивать. Тесто получится жид-

кое, немного вязкое.
 Очистите яблоки и нарежьте их на тонкие ломтики.
 Всыпьте яблоки в тесто и энергично перемешайте.
 Добавьте клюкву и аккуратно перемешайте.
 Смажьте чашу МВ маслом и посыпьте манной крупой.
 Вылейте тесто в чашу и разровняйте верх силиконовой лопаткой.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.

СОВЕТ
Выберите для этого пирога сладкие и ароматные яблоки. А вместо 
клюквы можно взять бруснику или красную смородину.

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 0,5  Ч. Л. КОРИЦЫ

• 30–50 Г СВЕЖЕЙ КЛЮКВЫ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ 

• 1–2 СТ. Л. МАННОЙ КРУПЫ 
ДЛЯ ОБСЫПКИ

• 500–600 Г ЯБЛОК

• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 1-ГО 
ИЛИ ВЫСШЕГО СОРТА

• 100–120 Г САХАРА

• 100 МЛ МОЛОКА

• 3 ЯЙЦА

• 1  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ С КЛЮКВОЙ
ОЧЕНЬ НЕЖНОЕ ТЕСТО С ТАЮЩИМИ ЛОМТИКАМИ ЯБЛОК И СВЕЖИМ АКЦЕНТОМ ЯГОД. 
ПИРОГ ХОРОШ КАК ГОРЯЧИМ, ТАК И ПОЛНОСТЬЮ ОСТЫВШИМ. ТЕСТО ГОТОВИТСЯ ТАК 
БЫСТРО И ПРОСТО, ЧТО МОЖНО СМЕЛО ЗАПИСАТЬ ЭТОТ ПИРОГ В КАТЕГОРИЮ «ГОСТИ 
НА ПОРОГЕ», А ТАКЖЕ В ВЫПЕЧКУ ДЛЯ ЗАВТРАКА БЕЗ ХЛОПОТ.
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Вишни вымойте, удалите косточки и обсушите.
 Взбейте яйца с сахаром, ванильным сахаром и солью.
 Всыпьте муку и тщательно размешайте, чтобы не было комоч-

ков.
 Влейте молоко и сливки, размешайте. Тесто получится очень 

жидким.
 На дно смазанной сливочным маслом чаши МВ налейте немного 

теста и выложите на него вишни. Аккуратно залейте их остальной 
частью теста.

 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы отключите мультиварку и оставьте 

клафути в выключенной МВ на 15 минут, затем достаньте чашу.
 Нежный десерт вкуснее всего в теплом виде. К сожалению, те-

плым его не удастся извлечь из чаши целиком – недаром при вы-
печке в духовке его обычно подают в тех же формах, в которых вы-
пекали. Ничего, на вкусе это не отразится. Разложите клафути пла-
стиковой или силиконовой ложкой по тарелочкам, посыпьте 
сахарной пудрой и подавайте теплым.

СОВЕТ
Можно приготовить клафути с замороженной вишней. Не размо-
раживая, обваляйте ягоды в крахмале или муке, а в остальном 
действуйте по рецепту.

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 100 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• САХАРНАЯ ПУДРА ДЛЯ ПОДАЧИ

• 400–500 Г ВИШЕН БЕЗ КОСТОЧЕК

• 4 ЯЙЦА

• 150 МЛ МОЛОКА 3,2%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ 

• 150 МЛ СЛИВОК 20%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ

• 150 Г САХАРА

ВИШНЕВЫЙ КЛАФУТИ
КЛАФУТИ (ФР. CLAFOUTIS) – НЕЖНЫЙ ДЕСЕРТ РОДОМ ИЗ ФРАНЦИИ, СКОРЕЕ ЗАПЕКАНКА, 
ЧЕМ ПИРОГ. ВИШНИ ЗАЛИВАЮТ СЛАДКИМ ЖИДКИМ ТЕСТОМ, НАПОМИНАЮЩИМ БЛИННОЕ. 
КЛАССИЧЕСКИЙ ВАРИАНТ КЛАФУТИ – С ВИШНЕЙ, НО МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ ЛЮБЫЕ 
ЯГОДЫ ИЛИ ФРУКТЫ.
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Накануне приготовления пирога ошпарьте чернослив кипятком, 
обсушите, сложите в стеклянную или керамическую посуду, залей-
те коньяком или ромом и оставьте на ночь.

 Растопите сливочное масло и охладите до комнатной температу-
ры.

 Взбейте миксером яйца, масло, молоко, сахар, ванильный сахар 
и соль.

 Добавьте муку и смешивайте миксером, пока не получится глад-
кое, очень жидкое тесто.

 Смажьте маслом чашу мультиварки, равномерно разложите 
чернослив и аккуратно залейте тестом.

 Включите программу Выпечка на 50 минут.
 По окончании программы извлеките пирог при помощи навес-

ного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Попробуйте приготовить «Фар Бретон» с замоченной в алкоголе 
смесью разных сухофруктов. Например, возьмите чернослив, ку-
рагу, изюм, инжир.
Если вы не хотите использовать алкоголь, замочите чернослив 
в чае. Не нужно выдерживать чернослив в чае целую ночь, доста-
точно пары часов.

• 3 БОЛЬШИХ ЯЙЦА (ПО 60 Г)
• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 100 Г ЧЕРНОСЛИВА, ЗАМОЧЕННОГО 
В КОНЬЯКЕ ИЛИ РОМЕ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 120 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 500 МЛ МОЛОКА

• 90 Г САХАРА

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 50 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

«ФАР БРЕТОН»
В БРЕТАНИ, РЕГИОНЕ НА СЕВЕРО-ЗАПАДЕ ФРАНЦИИ, ПРИДУМАЛИ РОДСТВЕННЫЙ 
КЛАФУТИ ДЕСЕРТ ПОД НАЗВАНИЕМ «ФАР БРЕТОН». ГЛАВНОЕ В ЭТОМ ПИРОГЕ ИЛИ 
ЗАПЕКАНКЕ – ЧЕРНОСЛИВ. ИМЕННО ПИКАНТНАЯ ГОРЧИНКА ВЫМОЧЕННОГО В АЛКОГОЛЕ 
ЧЕРНОСЛИВА В СОЧЕТАНИИ С НЕЖНЫМ И СЛАДКИМ БЛИННЫМ ТЕСТОМ ДАЕТ СОВЕРШЕННО 
НЕОБЫЧНЫЙ ВКУС.
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Для начинки очистите лук и нарежьте кубиками. Если вы используете сладкий перец, вымойте его, 
удалите семена и тоже нарежьте мякоть кубиками. А если вы готовите начинку с вялеными помидора-
ми, обсушите их на бумажном полотенце от излишка масла и произвольно нарежьте.

 Можно приготовить начинку на сковороде. А чтобы сделать это в мультиварке, включите програм-
му Жарка/Выпечка. Обжарьте лук на растительном масле, помешивая, до прозрачности. Выложите 
в чашу МВ мясной фарш и обжаривайте до изменения цвета. Периодически помешивайте фарш 
и разбивайте комочки, чтобы он получился рассыпчатым.

 В конце приготовления начинки добавьте сладкий перец или помидоры, посолите и поперчите по 
вкусу, перемешайте и протушите все вместе 2–3 минуты. Выключите программу Жарка/Выпечка кноп-
кой «Подогрев/Выкл.». Выложите начинку из чаши и остудите ее до комнатной температуры.

 Если вы готовили начинку в мультиварке, вымойте чашу и вытрите ее насухо, особенно тщательно – 
с внешней стороны.

 Для теста вымойте, обсушите и мелко нарубите зелень. Оба вида муки смешайте с разрыхлителем. 
Яйца с солью взбейте миксером или венчиком, смешайте с кефиром. Всыпьте муку и перемешайте. 
Добавьте зелень и еще раз перемешайте. Тесто должно получиться текучим, но не слишком жидким, 
чтобы удержать начинку. Если тесто чересчур жидкое, добавьте пару ложек муки.

 Вылейте 2/3 теста в смазанную сливочным маслом или смальцем чашу МВ.
 Выложите поверх теста начинку и вылейте сверху оставшуюся часть теста.
 Включите программу Выпечка на 55 минут. По окончании программы выньте чашу с пирогом из 

мультиварки и извлеките его при помощи лотка-пароварки.
 Если вы хотите, чтобы пирог хорошенько поджарился сверху и снизу, верните его перевернутым 

в чашу МВ и включите программу Выпечка еще на 15 минут.

СОВЕТ
Подавать пироги такого типа лучше горячими. Холодный пирог нарежьте на тонкие ломтики и об-
жарьте с двух сторон на сковородке или в мультиварке.

• 0,8  Ч. Л. СОЛИ

• 2–3 СТ. Л НАРЕЗАННОЙ ЗЕЛЕНИ УКРОПА 
И ПЕТРУШКИ

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 200–300 Г НЕЖИРНОГО МЯСНОГО 

ФАРША

• 1 СРЕДНЯЯ ЛУКОВИЦА (90 Г)
• 0,5 СТРУЧКА СЛАДКОГО 

КРАСНОГО ПЕРЦА (70 Г) 

ИЛИ 4–6 ШТ. ВЯЛЕНЫХ ПОМИДОРОВ 
В МАСЛЕ

• 0,8  Ч. Л. СОЛИ

• ЩЕПОТКА ЧЕРНОГО МОЛОТОГО ПЕРЦА

• 2–3 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ ЖАРКИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ИЛИ 
СМАЛЬЦА ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ТЕСТА:
• 3 ЯЙЦА

• 2 МВ-СТАКАНА КЕФИРА 2,5%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ

• 2 МВ-СТАКАНА ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 0,5 МВ-СТАКАНА РЖАНОЙ ОБДИРНОЙ 
МУКИ

• 0,8  Ч. Л. СОДЫ ИЛИ 3  Ч. Л. 
РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

НАЛИВНОЙ ПИРОГ 
С МЯСНОЙ НАЧИНКОЙ
ПРОЩЕ НАЛИВНЫХ ПИРОГОВ ЕЩЕ НИЧЕГО НЕ ПРИДУМАЛИ. НИКАКОЙ ОСОБОЙ ВОЗНИ 
С ТЕСТОМ, ДОСТАТОЧНО СМЕШАТЬ ВСЕ ИНГРЕДИЕНТЫ – И МОЖНО ПЕЧЬ. В МУЛЬТИВАРКЕ 
MAXWELL MW-3802 НАЛИВНЫЕ ПИРОГИ ХОРОШО ПРОПЕКАЮТСЯ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Вымойте яблоки, обсушите и удалите сердцевину. Нарежьте 
яблоки тонкими ломтиками.

 Просейте муку с содой.
 Разболтайте яйца с солью и сахаром и смешайте с кефиром.
 Всыпьте небольшими порциями муку, каждый раз перемешивая, 

чтобы не было комочков.
 Соедините тесто с мелко нарезанными яблоками, перемешайте. 

Само тесто негустое, но яблок много, так что тесто с яблоками при-
дется выкладывать ложкой.

 Смажьте чашу мультиварки растительным маслом при помощи 
силиконовой кисточки или обрызгайте из распылителя. Выложите 
в чашу несколько столовых ложек теста и распределите его равно-
мерным тонким слоем.

 Включите программу Выпечка на 20 минут.
 Через 12–15 минут переверните блинчик прямо в чаше при по-

мощи силиконовых лопаток или щипцов с силиконовыми наконеч-
никами. Переворачивая блинчик, снова смажьте дно чаши расти-
тельным маслом, чтобы он подрумянился и с другой стороны.

 По окончании программы извлеките блинчик, смажьте чашу 
и выложите тесто для следующего. Пеките его таким же образом.

 Готовые блинчики разрежьте на треугольники, как любой кру-
глый пирог. Подавайте горячими, со сметаной и медом или абри-
косовым джемом (см. рецепт на с. 204). А впрочем, в холодном 
виде блинчики с яблоками тоже хороши.

СОВЕТ
В мультиварке можно приготовить оладьи обычного размера на 
программе для жарки или выпечки с открытой крышкой. Однако 
производители не рекомендуют долго подвергать антипригарное 
покрытие неравномерному нагреву. К тому же в этом случае за 
оладьями все равно придется присматривать, да и масла для жар-
ки понадобится больше.

• 1  Ч. Л. САХАРА

• 0,3  Ч. Л. СОДЫ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 1–3 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 300 Г МЕЛКО НАРЕЗАННЫХ ЯБЛОК

• 1 СТАКАН (200 МЛ) КЕФИРА 
2,5%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 200 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 2 ЯЙЦА

БЛИНЧИКИ С ЯБЛОКАМИ
ПЫШНОЕ НЕЖНОЕ ТЕСТО И МНОГО-МНОГО ЯБЛОК! ПО ЭТОМУ РЕЦЕПТУ МОЯ МАМА ДЕЛАЕТ 
ОЛАДЬИ С ЯБЛОКАМИ ТРАДИЦИОННЫМ СПОСОБОМ – НА СКОВОРОДЕ. ОЛАДУШКИ ПЕЧЕТ 
ПУХЛЫМИ, РУМЯНЫМИ, АППЕТИТНЫМИ. ВОТ ТОЛЬКО СЛЕДИТЬ ЗА НИМИ ПРИХОДИТСЯ 
НЕПРЕРЫВНО, А ЧУТЬ ЗАЗЕВАЕШЬСЯ – УЖЕ ПОДГОРЕЛИ. НЕ ПОМОЖЕТ ЛИ ЗДЕСЬ 
МУЛЬТИВАРКА? РАЗУМЕЕТСЯ, ЕЩЕ КАК ПОМОЖЕТ!
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Вымойте плоды цукини, обсушите и натрите на крупной терке.
 Оба вида муки просейте с содой.
 Взболтайте венчиком яйца, размешайте с кефиром, солью и са-

харом.
 Порциями добавьте просеянную муку, каждый раз размешивая, 

чтобы не было комков.
 Соедините тесто с натертой мякотью цукини и перемешайте.
 Смажьте чашу мультиварки растительным маслом при помощи 

силиконовой кисточки или обрызгайте из распылителя. Выложите 
в чашу несколько столовых ложек теста и распределите его равно-
мерным тонким слоем.

 Включите программу Выпечка на 20 минут.
 Через 12–15 минут переверните блинчик прямо в чаше при по-

мощи силиконовых лопаток или щипцов с силиконовыми наконеч-
никами. Переворачивая блинчик, снова смажьте дно чаши расти-
тельным маслом, чтобы он подрумянился и с другой стороны.

 По окончании программы извлеките блинчик, смажьте чашу 
и выложите тесто для следующего. Пеките его таким же образом.

 Готовые блинчики разрежьте на треугольники.

СОВЕТ
Вместо ржаной муки можно использовать цельнозерновую пше-
ничную муку. По желанию в тесто можно добавить щепотку черно-
го молотого перца или же посыпать им готовые блинчики.

• 1  Ч. Л. САХАРА

• 2 ЯЙЦА

• 0,3  Ч. Л. СОДЫ

• 0,3  Ч. Л. СОЛИ

• 1–3 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 2 МВ-СТАКАНА НАТЕРТОЙ МЯКОТИ 
ЦУКИНИ (200–250 Г)

• 1,5 МВ-СТАКАНА КЕФИРА 2,5%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ

• 1 МВ-СТАКАН ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
ВЫСШЕГО СОРТА

• 0,5 МВ-СТАКАНА РЖАНОЙ МУКИ

БЛИНЧИКИ С ЦУКИНИ
ВОЗЬМИТЕ МОЛОДЫЕ ПЛОДЫ ЦУКИНИ, ЧТОБЫ НЕ ПРИШЛОСЬ ОЧИЩАТЬ ИХ ОТ КОЖИЦЫ. 
ПУСТЬ ЭТО БУДЕТ КУСОЧЕК ЖЕЛТОГО ЦУКИНИ И КУСОЧЕК ЗЕЛЕНОГО, ТОГДА БЛИНЧИКИ 
ПОЛУЧАТСЯ ОСОБЕННО ЯРКИМИ И ПРИВЛЕКАТЕЛЬНЫМИ.
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Нарежьте очищенный банан наискосок тонкими ломтиками.
 Растопите сливочное масло и охладите до комнатной температуры.
 Взбейте вилкой или венчиком яйцо с сахаром и смешайте с молоком и растоплен-

ным маслом.
 Просейте муку с какао-порошком, разрыхлителем и солью.
 Порциями влейте жидкую смесь в сухую, каждый раз хорошенько размешивая, 

чтобы не образовались комочки.
 Вылейте половину теста (примерно 8 ст. л.) в смазанную сливочным маслом чашу 

мультиварки и уложите сверху ломтики банана.
 Включите программу Выпечка на 25 минут.

 По окончании программы извлеките панкейк при помощи силиконовой ло-
патки или щипцов с силиконовыми наконечниками.

 Смажьте чашу сливочным маслом, налейте тесто для второго панкейка, 
уложите сверху ломтики банана и пеките второй панкейк таким же об-

разом.

СОВЕТ
Подавайте панкейки с кленовым сиропом, медом или карамельным 
соусом.

• 2 СТ. Л. КАКАО-ПОРОШКА

• 2–3 СТ. Л. САХАРА

• 2  Ч. Л. РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 5–10 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 1 БАНАН (150 Г)
• 1 СТАКАН (200 МЛ) МОЛОКА

• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 30 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 1 ЯЙЦО (60 Г)

ШОКОЛАДНЫЕ ПАНКЕЙКИ 
С БАНАНАМИ
АМЕРИКАНСКИЕ ПАНКЕЙКИ (АНГЛ. PANCAKES) – ЕЩЕ ОДИН ВАРИАНТ БЛИНЧИКОВ ИЛИ 
ОЛАДИЙ. ИНОГДА ИХ ПЕКУТ НЕБОЛЬШИМИ, А ИНОГДА – РАЗМЕРОМ ВО ВСЮ СКОВОРОДУ. 
ДАВАЙТЕ ИСПЕЧЕМ НЕЖНЫЕ ДЕСЕРТНЫЕ ПАНКЕЙКИ В МУЛЬТИВАРКЕ!
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Замочите изюм в роме или крепком чае на 1–2 часа.
 Разделите яйца на желтки и белки.
 Желтки разболтайте венчиком с сахаром, ванильным сахаром, 

солью и молоком. Всыпьте порциями муку и смешайте до гладко-
сти.

 Взбейте белки в крепкую пену и аккуратно вмешайте в тесто.
 Хорошенько смажьте сливочным маслом (15 г) чашу мультивар-

ки, вылейте в нее тесто, а сверху распределите изюм.
 Включите программу Выпечка на 20 минут.
 Через 10 минут откройте крышку мультиварки. При помощи 

двух пластиковых или силиконовых лопаток разделите блинчик на 
кусочки, добавьте в чашу МВ оставшееся масло и переверните 
каждый кусочек в отдельности.

 Обжаривайте кусочки с открытой крышкой, помешивая, до 
окончания программы. Они должны подрумяниться со всех сто-
рон.

 Выложите десерт на тарелку и посыпьте сахарной пудрой с ко-
рицей.

СОВЕТ
Подавайте десерт «Кайзершмаррн» с горячим с фруктовым соу-
сом, свежими фруктами или мороженым.

• 2 СТ. Л. РОМА (ПО ЖЕЛАНИЮ) 
ИЛИ КРЕПКОГО ЧАЯ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 30–40 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ ЖАРКИ

• САХАРНАЯ ПУДРА И КОРИЦА ДЛЯ ПОДАЧИ

• 200 МЛ МОЛОКА

• 150 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

• 50 Г ИЗЮМА

• 4 ЯЙЦА

• 1–2 СТ. Л. САХАРА

• 1  Ч. Л. ВАНИЛЬНОГО САХАРА

ИМПЕРАТОРСКИЙ ДЕСЕРТ 
«КАЙЗЕРШМАРРН»
ДЕСЕРТ, НАЗВАНИЕ КОТОРОГО ОЗНАЧАЕТ ЧТО-ТО ВРОДЕ «ИМПЕРАТОРСКАЯ МЕШАНИНА», 
ОЧЕНЬ ПОПУЛЯРЕН В АВСТРИИ. СУЩЕСТВУЮТ РАЗНЫЕ ЕГО ВАРИАНТЫ, НЕКОТОРЫЕ БЛИЖЕ 
К ОМЛЕТУ, ДРУГИЕ – К БЛИНЧИКУ. «КАЙЗЕРШМАРРН» НЕСЛОЖНО ПРИГОТОВИТЬ 
В МУЛЬТИВАРКЕ. ЛУЧШЕ ПОДАТЬ ЕГО НА ЗАВТРАК, ПОСКОЛЬКУ ДЕСЕРТ ДОВОЛЬНО 
СЫТНЫЙ.
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Нарежьте черствую сдобу кубиками со стороной 1,5–2 см.
 Сухофрукты ошпарьте кипятком и обсушите. Нарежьте на кусочки размером с изю-

мину.
 Очистите яблоко от кожуры, удалите сердцевину и нарежьте кубиками со стороной 

1 см.
 Взбейте яйца с сахаром. Продолжая взбивать, добавьте размягченное при комнат-

ной температуре сливочное масло, а затем 400 мл молока. Добавьте корицу и другие 
специи по вкусу, перемешайте.

 Смешайте в миске нарезанную булку, яблоки и сухофрукты. Залейте молочно-яич-
ной смесью, перемешайте и дайте постоять 20–30 минут. Учтите, что более черствый 
хлеб впитывает больше жидкости, и если вы увидите, что жидкость быстро впиталась, 
долейте еще молока – но не слишком много.

 Переложите смесь для пудинга в смазанную маслом чашу мультиварки и слегка 
утрамбуйте.

 Включите программу Выпечка на 50 минут.
 По окончании программы дайте пудингу остыть в чаше в течение 10 минут, затем 

извлеките его при помощи навесного лотка-пароварки.
 Подавайте пудинг теплым, с шариком мороженого или фруктовым соусом. Однако 

холодный пудинг не менее хорош, к тому же он лучше режется.

СОВЕТ
В качестве сдобной булки для хлебного пудинга можно использовать черствые кули-
чи. А можно сделать пудинг из любого хлеба, не обязательно сдобного и даже не обя-
зательно пшеничного – ржаной тоже подойдет. В этом случае положите в пудинг 
больше сахара, в том числе ванильного. Если у хлеба толстая корочка, ее лучше сре-
зать.

• 0,5  Ч. Л. КОРИЦЫ

• ПО ЩЕПОТКЕ МУСКАТНОГО ОРЕХА, 
ИМБИРЯ, МОЛОТОЙ ГВОЗДИКИ

• ЩЕПОТКА КУРКУМЫ ДЛЯ ЦВЕТА 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 300 Г ЧЕРСТВОЙ СДОБНОЙ БУЛКИ

• 400–500 МЛ МОЛОКА

• 1 БОЛЬШОЕ ЯБЛОКО (200 Г)
• 60–80 Г СУХОФРУКТОВ (ИЗЮМ, 

ЧЕРНОСЛИВ, КУРАГА)
• 60 Г САХАРА

• 50 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 3 ЯЙЦА

ХЛЕБНЫЙ ПУДИНГ
АНГЛИЙСКОЕ БЛЮДО ПУДИНГ (АНГЛ. PUDDING) С НАШЕЙ ТОЧКИ ЗРЕНИЯ ОТНОСИТСЯ 
К ЗАПЕКАНКАМ. А ЗАПЕКАНКИ В МУЛЬТИВАРКЕ ВСЕГДА ПОЛУЧАЮТСЯ ОТМЕННЫМИ – 
НИКОГДА НЕ ПОДГОРАЮТ, ОТЛИЧНО ПРОПЕКАЮТСЯ, СОХРАНЯЮТ ОСОБО НЕЖНУЮ 
КОНСИСТЕНЦИЮ И В СЕРЕДИНЕ, И ПО КРАЯМ. СЛАДКИЙ ХЛЕБНЫЙ ПУДИНГ – ОТЛИЧНЫЙ 
СПОСОБ ИСПОЛЬЗОВАТЬ ЧЕРСТВЫЙ ХЛЕБ, ПРЕВРАТИВ ЕГО В ВОСХИТИТЕЛЬНЫЙ ДЕСЕРТ. 
И ВРЯД ЛИ КТО-ТО ДОГАДАЕТСЯ, ЧТО В ОСНОВЕ ЭТОГО НЕЖНЕЙШЕГО ПИРОГА-
ЗАПЕКАНКИ – ОБЫКНОВЕННАЯ ЧЕРСТВАЯ БУЛКА.
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НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Промойте рис холодной водой, но не замачивайте. Сварите 
кашу из риса, молока и воды на программе Молочная каша, за-
правьте маслом и остудите.

 Изюм ошпарьте кипятком и обсушите на бумажном полотенце.
 Взбейте яйца с сахаром, добавьте сливки и снова взбейте.
 Залейте смесью готовый рис, добавьте изюм и перемешайте.
 Выложите в смазанную маслом чашу мультиварки.
 Включите программу Выпечка на 50 минут.
 По окончании программы дайте запеканке остыть в чаше 10 ми-

нут, затем извлеките с помощью навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Если вы готовите рисовую запеканку для взрослых, смело добав-
ляйте любимые пряности. Корица, анис, имбирь придадут вырази-
тельности простому домашнему десерту.
Можно использовать уже готовую рисовую кашу. Количество саха-
ра регулируйте по своему усмотрению.

ДЛЯ ЗАПЕКАНКИ:
• 0,5–1 МВ-СТАКАН СЛИВОК 

20%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 2 ЯЙЦА

• 60 Г ИЗЮМА

• 3–5 СТ. Л. САХАРА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ КАШИ:
• 1 МВ-СТАКАН КРУГЛОЗЕРНОГО РИСА

• 2 МВ-СТАКАНА МОЛОКА

• 1 МВ-СТАКАН ВОДЫ

• 20 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

СЛАДКАЯ РИСОВАЯ ЗАПЕКАНКА
ЭТА НЕЖНАЯ ЗАПЕКАНКА ОСОБЕННО ПОНРАВИТСЯ ДЕТЯМ. В МУЛЬТИВАРКЕ ЕЕ СДЕЛАТЬ 
ПРОЩЕ, ЧЕМ В ДУХОВКЕ, А ПОЛУЧИТСЯ ВКУСНЕЕ. В МУЛЬТИВАРКЕ-СКОРОВАРКЕ MAXWELL 
MW-3803 МОЖНО БЫСТРО СВАРИТЬ МОЛОЧНУЮ КАШУ НА ПРОГРАММЕ С ВЫСОКИМ 
ДАВЛЕНИЕМ, А ЗАТЕМ ПРИГОТОВИТЬ ЗАПЕКАНКУ НА ПРОГРАММЕ ВЫПЕЧКА/ЖАРКА 
ПРИ ОБЫЧНОМ ДАВЛЕНИИ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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 Разделите яйца на белки и желтки.
 Если творог комковатый, разотрите комки вилкой или же взбейте творог миксером или блендером. 

Если вы предпочитаете очень нежную запеканку однородной консистенции, хорошенько взбейте тво-
рог или протрите его через сито.

 Желтки разотрите с сахаром добела.
 Смешайте творог, желтки, крахмал и сметану. Сметаны нужно столько, чтобы густую творожную 

смесь можно было с усилием перемешать ложкой. Если творог липнет на ложку комьями, добавьте 
сметаны. Если творог влажный, сметана не понадобится.

 Белки взбейте миксером на небольшой скорости до пены. Чтобы белки лучше взбивались, добавь-
те лимонный сок. Повышая скорость, продолжайте взбивать белки до устойчивых пиков.

 Выложите часть белков на творожную массу и осторожно, медленно смешайте их с творогом, делая 
силиконовой лопаткой или ложкой движения снизу вверх. Если размешивать быстро и энергично, 
белковая пена осядет и запеканка получится невысокой и плотной. Постепенно, порция за порцией, 
введите все белки.

 Аккуратно выложите творожную смесь в смазанную маслом чашу мультиварки.
 Виноград снимите с кистей, вымойте и обсушите. Разложите ягоды поверх творожной массы, слег-

ка утапливая в ней.
 Включите программу Выпечка на 1 час 5 минут.
 По окончании программы откройте мультиварку и проверьте, готова ли запеканка. Ее центр должен 

быть еще мягким, но не жидким, а края уже немного отойти от стенок чаши. Центр запеканки затвер-
деет, когда она остынет.

 Выньте чашу из МВ и дайте запеканке остыть в чаше 10–20 минут. Запеканка осядет, но не сильно.
 Через 10–20 минут выньте запеканку при помощи навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Возьмите для приготовления запеканки домашний творог (см. рецепт на с. 206). Влажность домаш-
него творога вы можете отрегулировать по своему усмотрению, что весьма кстати для запеканки.

• 0,3 Ч. Л. ЛИМОННОГО СОКА

• 100–150 Г ВИНОГРАДА БЕЗ КОСТОЧЕК 
(КИШМИШ)

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 700–800 Г ТВОРОГА НЕ МЕНЕЕ 
9%-НОЙ ЖИРНОСТИ

• 100–120 Г САХАРА

• 10 Г ВАНИЛЬНОГО САХАРА

• 4 ЯЙЦА

• 3 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 2–3 СТ. Л. СМЕТАНЫ (ЕСЛИ 
ПОНАДОБИТСЯ)

НА ЛНА ЛИВНИВНЫЕЫЕ ПИРПИРОГИОГИ Б,  БЛИНЛИНЧИКЧИКИИ, ЗАПЗАПЕКАЕКАНКИНКИ
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ТВОРОЖНАЯ ЗАПЕКАНКА 
С ВИНОГРАДОМ
ЧТО МОЖЕТ БЫТЬ ВКУСНЕЕ ТВОРОЖНОЙ ЗАПЕКАНКИ НА ЗАВТРАК? ТОЛЬКО ТВОРОЖНАЯ 
ЗАПЕКАНКА ИЗ МУЛЬТИВАРКИ! НЕЖНАЯ, ВОЗДУШНАЯ, ВОСХИТИТЕЛЬНАЯ – И ОЧЕНЬ 
ПРОСТАЯ В ПРИГОТОВЛЕНИИ. ЗАПЕКАНКОЙ С ИЗЮМОМ НИКОГО НЕ УДИВИШЬ, 
А КАК НАСЧЕТ ЗАПЕКАНКИ С ВИНОГРАДОМ? ВКУСНО И НЕОБЫЧНО.





188

НА ЛИВНЫЕ ПИРОГИ,  БЛИНЧИКИ,  ЗАПЕКАНКИ

 Для основы растопите сливочное масло на водяной бане или размягчите в теплом месте. Песочное 
печенье сложите в плотный пакет и прокатайте скалкой, превращая в крошку. Миндаль обжарьте на 
сухой сковородке и порубите в крошку.

 Смешайте размягченное масло, крошку печенья и рубленый миндаль до образования густой массы.
 Смажьте чашу МВ сливочным маслом. Отрежьте две полосы кулинарного пергамента шириной 10–

12 см и длиной 45–50 см каждая и положите в чашу крест-накрест. За них удобно будет вынуть гото-
вый чизкейк, не переворачивая его. Чтобы пергамент не сместился, можно зафиксировать прищепка-
ми концы полос на ободке чаши.

 Равномерно выложите основу чизкейка на дно чаши. Бортики делать не нужно. Утрамбуйте основу 
донышком стакана.

 Для приготовления чизкейка шоколад растопите на водяной бане. Остальные продукты возьмите 
комнатной температуры. Разотрите сахар в ступке до состояния, промежуточного между сахаром 
и сахарной пудрой, чтобы он лучше растворялся.

 Взбейте миксером на низкой скорости сливочный сыр с сахаром. Продолжая взбивать на низкой 
скорости, добавьте яйца (по одному), сметану, растопленный шоколад и крахмал. Сильно взбивать не 
нужно, масса не должна быть перенасыщена воздушными пузырьками.

 Аккуратно вылейте массу для чизкейка на основу.
 Снимите прищепки, которыми был зафиксирован кулинарный пергамент.
 Включите МВ на программу Выпечка на 1 час. Не открывайте крышку в процессе выпечки.
 По окончании программы отключите МВ от сети и еще 15 минут не открывайте крышку. Готовый 

чизкейк должен быть немного жидковатым в середине и может показаться недопеченным. Но если 
чизкейк довести до плотного состояния на выпечке, он потрескается при остывании.

 Остужать чизкейк следует постепенно. Сначала дайте ему остыть 15 минут в чаше МВ. Затем извле-
ките чизкейк из чаши, держась за полосы кулинарного пергамента, и осторожно перенесите на блю-
до. Полностью остудите его при комнатной температуре. Аккуратно удалите кулинарный пергамент, 
накройте чизкейк пищевой пленкой и поставьте в холодильник на 5–10 часов, чтобы он приобрел 
нужную плотность.

СОВЕТ
Можно сделать чизкейк с черным или белым шоколадом. В любом случае регулируйте сладость на 
свой вкус. Готовый чизкейк можно полить шоколадной глазурью или посыпать тертым шоколадом.

ДЛЯ ЧИЗКЕЙКА:
• 500 Г СЛИВОЧНОГО СЫРА БЕЗ ДОБАВОК

• 150 Г МОЛОЧНОГО ШОКОЛАДА 
БЕЗ НАПОЛНИТЕЛЕЙ

• 50 Г САХАРА (ИЛИ ПО ВКУСУ)

• 3 СТ. Л. СМЕТАНЫ

• 1 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 2 ЯЙЦА

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ДЛЯ ОСНОВЫ:
• 160 Г ПЕСОЧНОГО ПЕЧЕНЬЯ (МОЖНО 

ШОКОЛАДНОГО)
• 80 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 40 Г МИНДАЛЯ

ШОКОЛАДНЫЙ ЧИЗКЕЙК
В ОТЛИЧИЕ ОТ ТВОРОЖНОЙ ЗАПЕКАНКИ ЧИЗКЕЙК ДЕЛАЮТ СО СЛИВОЧНЫМ СЫРОМ (КРЕМ-
СЫРОМ) ТИПА «МАСКАРПОНЕ», «ФИЛАДЕЛЬФИЯ», ПОЭТОМУ И ВКУС У НЕГО БОЛЕЕ 
СЛИВОЧНЫЙ, И КОНСИСТЕНЦИЯ БОЛЕЕ КРЕМОВАЯ. СРЕДИ ВАРИАЦИЙ ЭТОГО ЧУДЕСНОГО 
ДЕСЕРТА ШОКОЛАДНЫЙ ЧИЗКЕЙК ЗАНИМАЕТ ОСОБОЕ МЕСТО. ВОЗЬМИТЕ САМЫЙ 
КАЧЕСТВЕННЫЙ ШОКОЛАД, ВЕДЬ ВКУС ДЕСЕРТА ВО МНОГОМ БУДЕТ ЗАВИСЕТЬ ОТ НЕГО.
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СЛОЕНОЕ ТЕСТО ДОВОЛЬНО ТРУДОЕМКОЕ, ПОЭТОМУ ЕГО ЧАЩЕ ПОКУПАЮТ, ЧЕМ ГОТОВЯТ 
ДОМА. А ГОТОВЫЙ ТОНКИЙ ЛАВАШ СЛУЖИТ ПРЕВОСХОДНОЙ ОСНОВОЙ ДЛЯ СВЕРНУТЫХ 
РУЛЕТОМ ПИРОГОВ С ЛЮБЫМИ НАЧИНКАМИ. 
ДЛЯ СБОРКИ ПРАЗДНИЧНЫХ ТОРТОВ, ДЛЯ УКРАШЕНИЯ ПИРОГОВ И НАЧИНКИ БУЛОЧЕК 
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО 
ТЕСТА И ДРУГОЕ

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО ТЕСТА

 Разморозьте готовое слоеное тесто. Для этого оставьте тесто при комнатной температуре примерно 
на полчаса. Можно разморозить тесто и в микроволновке.

 Раскатайте пласт теста потоньше. Понадобится узкая полоса теста длиной более 60 см. Можно рас-
катать тесто в две полосы, каждая длиной более 30 см, если вам так удобнее. Слоеное тесто следует 
раскатывать только в одном направлении.

 Для начинки замороженную вишню без косточек разморозьте в пластиковом или эмалированном 
дуршлаге и дайте соку стечь. Свежую вишню вымойте, обсушите и удалите косточки. Смешайте виш-
ню с сахаром и крахмалом. Крахмал нужен для того, чтобы из начинки не вытекал сок, поэтому, если 
вишня сочная, положите больше крахмала. По желанию добавьте корицу.

 Разложите начинку полосой вдоль длинной стороны раскатанного пласта теста, отступив от края на 
два пальца (1).

 Сверните тесто в рулет и хорошенько защипните края, чтобы не вытекла начинка. Если тесто подсох-
ло и плохо защипывается, проведите по краю мокрым пальцем.

 Смажьте чашу МВ 1–3 ст. л. растительного масла и уложите в нее рулет, свернув спиралью (2).
 Включите программу Выпечка на 40 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки и осторожно переверните штрудель прямо 

в чаше. Для этого возьмитесь за край горячей чаши рукой в силиконовой рукавице и наклоните чашу 
к себе. Большой силиконовой лопаткой осторожно подденьте штрудель снизу и перетяните с дна чаши 
на стенку (3).

 По-прежнему держа штрудель на лопатке, поставьте чашу прямо и подтолкните штрудель так, что-
бы он лег на дно чаши в перевернутом виде (4).

 Снова осторожно приподнимите штрудель с краю и налейте на дно чаши 1–2 ст. л. растительного 
масла, чтобы он хорошо подрумянился с другой стороны.

 Включите программу Выпечка еще на 20 минут.
 По окончании программы извлеките штрудель из чаши при помощи силиконовой лопатки, пере-

ложите на подготовленное блюдо и посыпьте сахарной пудрой. Нужно ли напоминать, насколько 
вишневый штрудель вкусен горячим?

СОВЕТ
Для выпечки в мультиварке удобнее слоеное бездрожжевое тесто. Но если у вас слоеное дрожжевое 
тесто, из него тоже можно испечь штрудель с вишней или другой начинкой. Для этого перед тем, как 
включать программу Выпечка, дайте уложенному в чашу мультиварки пирогу подойти. Включите про-
грамму Йогурт на 10 минут или Подогрев на 5 минут, чтобы немного подогреть тесто. Не открывайте 
крышку МВ и оставьте рулет в закрытой отключенной мультиварке еще на 10–15 минут, а затем выпе-
кайте.

• 2–3 СТ. Л. САХАРА

• 1–2 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 0,5  Ч. Л. КОРИЦЫ (ПО ЖЕЛАНИЮ)
• САХАРНАЯ ПУДРА ДЛЯ ПОСЫПКИ

• 2–5 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 250–300 Г ГОТОВОГО СЛОЕНОГО 
БЕЗДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА

• 250–300 Г ВИШНИ БЕЗ КОСТОЧЕК 
(СВЕЖЕЙ ИЛИ ЗАМОРОЖЕННОЙ)

ШТРУДЕЛЬ С ВИШНЕЙ
И СО СЛОЕНЫМ ТЕСТОМ МУЛЬТИВАРКА ТОЖЕ СПРАВЛЯЕТСЯ! СЛОЕНЫЕ ПИРОГИ В НЕЙ 
ПОЛУЧАЮТСЯ НЕ ТАКИМИ ХРУСТЯЩИМИ И ПЫШНЫМИ, КАК В ДУХОВКЕ, НО ИЗУМИТЕЛЬНО 
НЕЖНЫМИ. НУЖНО ПРИЛОВЧИТЬСЯ ИХ ПЕРЕВОРАЧИВАТЬ, НО ВСЕ ХЛОПОТЫ ИСКУПАЮТСЯ 
ЧУДЕСНЫМ ВКУСОМ.



1 2 3 4
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО ТЕСТА

 Разморозьте готовое слоеное тесто. Для этого оставьте тесто при комнатной темпе-
ратуре примерно на полчаса. Можно разморозить тесто и в микроволновке.

 Раскатайте пласт теста потоньше. Понадобится узкая полоса теста длиной более 
60 см. Можно раскатать тесто в две полосы, каждая длиной более 30 см, если вам так 
удобнее. Слоеное тесто следует раскатывать только в одном направлении.

 Нарежьте сосиски поперек на кусочки по 2–3 см.
 Смешайте томатную пасту или кетчуп с горчицей, добавьте черный перец и орегано 

или другие специи. Можно взять зерновую или фруктовую горчицу. Попробуйте – 
смесь должна быть вкусной, поскольку от нее во многом зависит вкус готового руле-
та. Смажьте тесто смесью вдоль длинной стороны пласта, отступив от края на два 
пальца, и уложите сосиски на смазанную полосу.

 Сверните тесто в рулет и защипните края. Если тесто подсохло и плохо защипыва-
ется, проведите по краю мокрым пальцем.

 Острым ножом сделайте на рулете короткие поперечные надрезы.
 Смажьте чашу МВ 1–3 ст. л. растительного масла и уложите в нее рулет, свернув 

спиралью. Разрезы должны оказаться наверху.
 Включите программу Выпечка на 30 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки и осторожно переверните ру-

лет прямо в чаше. Для этого возьмитесь за край горячей чаши рукой в силиконовой ру-
кавице и наклоните чашу к себе. Большой силиконовой лопаткой осторожно подденьте 
рулет снизу и перетяните с дна чаши на стенку. По-прежнему держа рулет на лопатке, 
поставьте чашу прямо и подтолкните рулет так, чтобы он лег на дно чаши в переверну-
том виде. Снова осторожно приподнимите рулет с краю и налейте на дно чаши 1–2 ст. л. 
растительного масла, чтобы он хорошо подрумянился с другой стороны.

 Включите программу Выпечка еще на 15–20 минут.
 По окончании программы извлеките рулет при помощи силиконовой лопатки, пе-

реложите на подготовленное блюдо и подавайте горячим.

СОВЕТ
Можно приготовить слоеный рулет с сосисками и сыром, с ветчиной и сыром, с мяс-
ным фаршем и зеленью – вариантов множество. Но если начинка рискует вытечь или 
высыпаться, сделайте рулет закрытым, без надрезов.

• ЩЕПОТКА ЧЕРНОГО ПЕРЦА 
(ПО ЖЕЛАНИЮ)

• ЩЕПОТКА ОРЕГАНО (ПО ЖЕЛАНИЮ)
• 2–5 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА ДЛЯ 

СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 250–300 Г ГОТОВОГО СЛОЕНОГО 
БЕЗДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА

• 200–250 Г СОСИСОК

• 2 СТ. Л. ТОМАТНОЙ ПАСТЫ ИЛИ КЕТЧУПА

• 1 СТ. Л. ГОРЧИЦЫ

СЛОЕНЫЙ РУЛЕТ С СОСИСКАМИ
ТОНКАЯ КОРОЧКА ТЕСТА, ПОДЖАРЕННАЯ И ХРУСТЯЩАЯ СНАРУЖИ И ПРОПИТАННАЯ 
ТОМАТНО-ГОРЧИЧНОЙ ПРИПРАВОЙ ВНУТРИ, А В ТЕСТЕ – СОЧНЫЕ СОСИСКИ. ВКУСНО, 
СЫТНО И БЕЗ ХЛОПОТ! НЕПРЕМЕННО ВОЗЬМИТЕ ХОРОШИЕ СОСИСКИ, ПРОВЕРЕННОЕ ТЕСТО 
И СВОИ ЛЮБИМЫЕ ПРИПРАВЫ И СПЕЦИИ – ЧЕМ ПРОЩЕ СОСТАВ, ТЕМ ВАЖНЕЕ КАЧЕСТВО 
КОМПОНЕНТОВ.
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО ТЕСТА

 Сполосните шампиньоны и обсушите бумажным полотенцем. Маленькие грибы 
нарежьте пластинами, крупные – небольшими кусочками.

 Очистите овощи. Нарежьте лук полукольцами, картофель – мелкими кубиками, 
а морковь натрите на крупной терке.

 Обжарьте лук до золотистого цвета на растительном масле. Можно сделать это на 
сковородке, а можно – в мультиварке на программе Жарка/Выпечка. Посолите лук 
и приправьте специями по вкусу. Добавьте грибы и тушите, пока они не уменьшатся 
в объеме и не выпарится жидкость. Остудите до комнатной температуры.

 Куриное филе вымойте и обсушите. Нарежьте курятину помельче, смешайте с сы-
рыми картофелем и морковью. Соедините с тушеными грибами и луком.

 Если вы тушили грибы с луком в чаше мультиварки, дайте ей остыть, вымойте и вы-
трите насухо. Смажьте чашу МВ 1–3 ст. л. растительного масла.

 Разморозьте готовое слоеное тесто. Для этого оставьте тесто при комнатной темпе-
ратуре примерно на полчаса. Можно разморозить тесто и в микроволновке.

 Подберите тарелку или крышку от кастрюли диаметром больше диаметра чаши МВ 
на 5–6 см. Раскатайте один пласт теста, положите сверху тарелку и вырежьте по ее 
контуру круг из теста.

 Раскатайте второй пласт теста и вырежьте из него круг, совпадающий по диаметру 
с чашей МВ. Для отметки контура можно воспользоваться собственно чашей.

 Перенесите бóльший круг теста в чашу МВ и уложите на дно так, чтобы вдоль сте-
нок образовались бортики высотой 2,5–3 см. Прижмите тесто по периметру дна 
чаши, чтобы оно плотно прилегало к чаше.

 Выложите на тесто начинку, уложите поверх нее меньший круг теста и хорошенько 
защипните края, соединяя тесто. Сделайте проколы вилкой в верхнем слое теста, что-
бы выходил пар.

 Включите программу Выпечка на 40 минут.
 По окончании программы выньте чашу из мультиварки и осторожно переверните пи-

рог прямо в чаше. Для этого возьмитесь за край горячей чаши рукой в силиконовой ру-
кавице и наклоните чашу к себе. Большой силиконовой лопаткой осторожно подденьте 

• 1 НЕБОЛЬШАЯ ЛУКОВИЦА (80 Г)
• 1 МАЛЕНЬКАЯ МОРКОВЬ (80 Г)
• 0,5–1  Ч. Л. СОЛИ

• ЩЕПОТКА МОЛОТОГО ЧЕРНОГО ПЕРЦА

• ЩЕПОТКА МУСКАТНОГО ОРЕХА

• ЩЕПОТКА ПРОВАНСКИХ ТРАВ

• 1–2 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ ЖАРКИ

• 2–5 СТ. Л. РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 500 Г ГОТОВОГО СЛОЕНОГО 
БЕЗДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА (2 ПЛАСТА)

• 250–300 Г ФИЛЕ КУРИНОЙ ГРУДКИ

• 250 Г СВЕЖИХ ШАМПИНЬОНОВ

• 2 КЛУБНЯ КАРТОФЕЛЯ СРЕДНЕГО 
РАЗМЕРА (200 Г)

ПИРОГ С КУРЯТИНОЙ 
И ШАМПИНЬОНАМИ
ПИРОГ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА С СЫТНОЙ И МНОГОКОМПОНЕНТНОЙ НАЧИНКОЙ ХОРОШ 
И В ПРАЗДНИКИ, И В БУДНИ. НЕ ЗАБУДЬТЕ О ЛЮБИМЫХ СПЕЦИЯХ, ИМЕННО ОНИ 
СДЕЛАЮТ ВАШ ПИРОГ НЕПОВТОРИМЫМ. ДАЖЕ ЕСЛИ У ВАС МУЛЬТИВАРКА С 3D-
НА ГРЕВОМ, СЛОЕНЫЕ ПИРОГИ НЕПРЕМЕННО НУЖНО ПОДРУМЯНИТЬ С ОБЕИХ СТОРОН, 
И ЛУЧШЕ – НА РАСТИТЕЛЬНОМ МАСЛЕ.



пирог снизу и перетяните с дна чаши на стенку. По-прежнему держа пирог на лопатке, 
поставьте чашу прямо и подтолкните пирог так, чтобы он лег на дно чаши в переверну-
том виде. Снова осторожно приподнимите пирог с краю и налейте на дно чаши 1–2 ст. л. 
растительного масла, чтобы он хорошо подрумянился с другой стороны.

 Включите программу Выпечка еще на 40 минут.
 По окончании программы извлеките пирог при помощи силиконовой лопатки и пе-

реложите на подготовленное блюдо.

СОВЕТ
Вместо свежих шампиньонов можно взять стерилизованные, их не нужно обжари-
вать. Если при этом положить в начинку сырой лук, времени на приготовление пирога 
понадобится еще меньше. Правда, с обжаренным луком пирог вкуснее.
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО ТЕСТА

 Разомните рассольный сыр вилкой или порвите на кусочки. Смешайте с творогом 
и мелко нарубленной зеленью, залейте молочным или кисломолочным продуктом 
и перемешайте.

 Попробуйте начинку на вкус, посолите с учетом солености сыра и добавьте специи 
по вкусу. Взболтайте яйца венчиком или вилкой и смешайте с творожно-сырной мас-
сой.

 Расстелите на столе листы лаваша и равномерно смажьте начинкой. Сверните каж-
дый лист в рулет. Если листы прямоугольные, сворачивайте их по длинной стороне.

 Уложите рулеты, свернув спиралью, в смазанную маслом чашу мультиварки. Слег-
ка примните их рукой, чтобы поверхность была более-менее ровной – тогда заливка 
распределится равномерно. Не страшно, если лаваш порвется, заливка скроет все 
огрехи.

 Для заливки взбейте яйца венчиком, посолите и смешайте с молоком или кефи-
ром. Если вы готовите с молоком, добавьте в заливку столовую ложку муки с горкой 
и тщательно размешайте. Для кефира добавлять муку не нужно.

 Залейте смесью рулет и включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы дайте пирогу остыть 5 минут в чаше, затем извлеките при 

помощи навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Этот пирог с творожно-сырной начинкой подавайте в теплом виде.
Чтобы испечь пирог из лаваша в мультиварке Maxwell MW-3802, воспользуйтесь 
программой Выпечка.

• 0,5 МВ-СТАКАНА МОЛОКА, КЕФИРА 
ИЛИ СМЕТАНЫ

• 2 ЯЙЦА

• СОЛЬ С УЧЕТОМ СОЛЕНОСТИ СЫРА

• ЧЕРНЫЙ МОЛОТЫЙ ПЕРЕЦ, ПАПРИКА, 
КОРИАНДР, МУСКАТНЫЙ ОРЕХ ПО ВКУСУ

ДЛЯ ЗАЛИВКИ:
• 1,5 МВ-СТАКАНА КЕФИРА ИЛИ

1,5 МВ-СТАКАНА МОЛОКА + 

30–40 Г (1 СТ. Л. С ГОРКОЙ) 
ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

• 3 ЯЙЦА

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

• 2 ЛИСТА ТОНКОГО ЛАВАША

ДЛЯ НАЧИНКИ:
• 600 Г РАССОЛЬНОГО СЫРА (ТИПА 

БРЫНЗЫ, «АДЫГЕЙСКОГО», 
«СУЛУГУНИ»)

• 300 Г ТВОРОГА

• 40–50 Г СВЕЖЕЙ ЗЕЛЕНИ УКРОПА, 
ПЕТРУШКИ, БАЗИЛИКА, КИНЗЫ 
(ПО ВКУСУ)

ПИРОГ ИЗ ЛАВАША 
С БРЫНЗОЙ И ТВОРОГОМ
НЕЖНЫЙ ПИРОГ С ТВОРОЖНО-СЫРНОЙ НАЧИНКОЙ НАЗЫВАЮТ ТО «ЛЕНИВОЙ БАНИЦЕЙ», 
ТО «ЛЕНИВОЙ АЧМОЙ». УЧИТЫВАЯ, СКОЛЬКО ХЛОПОТ С НАСТОЯЩИМИ НАЦИОНАЛЬНЫМИ 
ПИРОГАМИ ИЗ ПРЕСНОГО ВЫТЯЖНОГО ТЕСТА, ВАРИАНТ ИЗ ЛАВАША И ВПРЯМЬ ЛЕНИВЫЙ, 
А ИСПЕЧЕННЫЙ В МУЛЬТИВАРКЕ – ТЕМ БОЛЕЕ. НО ПИРОГ-ТО ПОЛУЧАЕТСЯ ВКУСНЫЙ! 
ТАК ЧТО ДАВАЙТЕ ЛЕНИТЬСЯ С УДОВОЛЬСТВИЕМ.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО ТЕСТА

 Подберите металлическую эмалированную или нержавеющую миску такого диаметра, чтобы она 
удобно ложилась на чашу мультиварки.

 Налейте в чашу МВ воды до нижней отметки (4 МВ-стакана). Включите программу Варка на пару 
и доведите воду до кипения.

 Разломите плитку шоколада на кусочки, сложите в миску и поставьте миску на чашу мультиварки, 
в которой кипит вода. Если вы опасаетесь, что миска поцарапает антипригарное покрытие чаши; под-
стелите по краю чаши свернутое хлопчатобумажное полотенце. Можно также поставить кастрюльку 
подходящего диаметра на навесной лоток-пароварку. Будьте осторожны, не ошпарьтесь!

 Когда шоколад начнет таять, помешивайте его силиконовой лопаткой. Добавьте сметану или 
стружку сливочного масла, перемешайте до однородной консистенции и снимите миску с водяной 
бани.

 Выключите программу Варка на пару кнопкой «Подогрев/Выкл.».

• 100 Г ЧЕРНОГО ШОКОЛАДА 
БЕЗ НАПОЛНИТЕЛЕЙ

• 2–3 СТ. Л. СМЕТАНЫ 20%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ ИЛИ 70 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

ШОКОЛАДНАЯ ГЛАЗУРЬ
ЕСЛИ ЧТО-ТО НУЖНО РАСТОПИТЬ НА ВОДЯНОЙ БАНЕ, В МУЛЬТИВАРКЕ ЭТО СДЕЛАТЬ ОЧЕНЬ 
УДОБНО. 

 Взбейте яйца или желтки с сахаром в жаропрочной миске. Добавьте крахмал и снова взбейте до 
гладкости.

 Вылейте молоко в чашу МВ и включите программу Варка на пару с открытой крышкой. Не оставляй-
те молоко без присмотра на этой программе! Как только молоко начнет закипать (появятся маленькие 
пузырьки под пенкой), выключите программу кнопкой «Подогрев/Выкл.». Удалите молочную пенку.

 Влейте в миску с яично-сахарной массой полстакана только что закипевшего молока и размешайте 
венчиком.

 Перелейте содержимое миски, помешивая, к остальному молоку в чаше мультиварки. Закройте 
крышку и включите подогрев кнопкой «Подогрев/Выкл.». Оставьте крем на подогреве до загустения 
(10–15 минут).

 Если в креме оказались комочки, процедите его через сито. Готовый крем переложите в широкую 
емкость, затяните по поверхности пищевой пленкой или посыпьте сахаром, чтобы на поверхности не 
образовалась пленка, и поставьте в холодное место.

СОВЕТ
С помощью мультиварки удобно готовить заварной крем по любому рецепту. Заварной крем можно 
ароматизировать ванилью, цедрой цитрусовых, ликером, кофе – вариантов множество.

• 2 ЯЙЦА ИЛИ 5 ЖЕЛТКОВ

• 3 СТ. Л. КРАХМАЛА

• 2 СТАКАНА (400 МЛ) МОЛОКА

• 1 СТАКАН (200 МЛ) САХАРА

ЗАВАРНОЙ КРЕМ
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО ТЕСТА

 Обдайте апельсин кипятком, затем холодной водой. При помо-
щи специальной или обычной терки снимите цедру с апельсина 
и смешайте ее с сахаром.

 Разрежьте апельсин и лимон пополам, выжмите из них сок, 
влейте его в сахар с цедрой и перемешайте.

 Разболтайте яйца вилкой или венчиком, добавьте к смеси и пе-
ремешайте.

 Оставьте на полчаса, чтобы смесь настоялась.
 Положите нарезанное кусочками сливочное масло в чашу муль-

тиварки и через сито процедите туда же смесь.
 Включите программу Тушение на 30 минут.
 Через 10 минут откройте крышку МВ и перемешайте крем сили-

коновой лопаткой.
 Далее есть два варианта. Первый: варить крем с открытой крыш-

кой МВ, постоянно помешивая, пока он не загустеет, после чего вы-
ключить программу Тушение кнопкой «Подогрев/Выкл.». Второй: 
закрыть крышку МВ и варить до окончания программы.

 Готовый крем сразу же разлейте по стерилизованным баночкам 
и храните в холодильнике.

СОВЕТ
Приготовление крема-курда на лимонном соке описано в моей 
книге «Я и моя мультиварка». Подобный крем можно приготовить 
из любого сочетания цитрусовых, а также из ягод.

• 1 КРУПНЫЙ АПЕЛЬСИН (200 Г)
• 1 СРЕДНИЙ ЛИМОН (100 Г)
• 150 Г САХАРА (ИЛИ ПО ВКУСУ)
• 50 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 3 ЯЙЦА

ЦИТРУСОВЫЙ КРЕМ-КУРД
КУРД (АНГЛ. CURD) – ЭТО ВАРИАНТ ЗАВАРНОГО КРЕМА С СОКОМ ЛИМОНА ИЛИ 
АПЕЛЬСИНА ВМЕСТО МОЛОКА. АРОМАТНЫЙ И ОСВЕЖАЮЩИЙ ЦИТРУСОВЫЙ КРЕМ-КУРД 
МОЖЕТ ПОСЛУЖИТЬ САМОСТОЯТЕЛЬНЫМ ДЕСЕРТОМ, НАЧИНКОЙ ДЛЯ ТАРТА, ПРОСЛОЙКОЙ 
ДЛЯ БИСКВИТНОГО ТОРТА ИЛИ НАПОЛНИТЕЛЕМ ДЛЯ БУЛОЧЕК. ОН ХОРОШО ХРАНИТСЯ 
В ХОЛОДИЛЬНИКЕ, ТАК ЧТО МОЖЕТ ВЫРУЧИТЬ ВАС В СИТУАЦИИ «ГОСТИ НА ПОРОГЕ».
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО ТЕСТА

 Просейте сухое молоко от комочков и перемешайте с сахаром.
 Проследите, чтобы свежее молоко было действительно свежим, иначе оно свернется при нагрева-

нии. Влейте молоко в сухую смесь и размешайте венчиком до однородной консистенции и до раство-
рения сахара.

 Перелейте смесь в чашу мультиварки. Поставьте сверху навесной лоток-пароварку для страховки: 
молоко – субстанция капризная, может предпринять попытку к бегству.

 Включите программу Молочная каша на 30 минут.

• 1 МВ-СТАКАН МОЛОКА

• 1 МВ-СТАКАН СУХОГО МОЛОКА (ИЛИ ДЕТСКОЙ МОЛОЧНОЙ СМЕСИ)
• 1 МВ-СТАКАН САХАРА

СГУЩЕННОЕ МОЛОКО
ЕСЛИ КАЧЕСТВО МАГАЗИННОЙ СГУЩЕНКИ ВАС НЕ УСТРАИВАЕТ ИЛИ ЕЕ НЕ ОКАЗАЛОСЬ 
ПОД РУКОЙ, ПОПРОБУЙТЕ ПРИГОТОВИТЬ СГУЩЕННОЕ МОЛОКО САМОСТОЯТЕЛЬНО. 
РЕЗУЛЬТАТ ЗДЕСЬ ТОЖЕ ЗАВИСИТ ОТ КАЧЕСТВА ИНГРЕДИЕНТОВ. ЗАТО ГОТОВИТЬ СГУЩЕНКУ 
В МУЛЬТИВАРКЕ ПРОЩЕ ПРОСТОГО. НЕ НУЖНО СТОЯТЬ НАД КАСТРЮЛЬКОЙ И НЕПРЕРЫВНО 
ПОМЕШИВАТЬ, МОЖНО ДОВЕРИТЬ ПРОЦЕСС ЛЮБИМОЙ ПОМОЩНИЦЕ.

 Возьмите для джема очень спелые фрукты. Вымойте абрикосы и удалите косточки.
 Взвесьте абрикосы без косточек и сложите в чашу МВ и включите программу Тушение на 1 час.
 Через полчаса всыпьте сахар и перемешайте абрикосы. Варите с открытой крышкой 2–3 минуты, 

помешивая, чтобы сахар растворился.
 Закройте крышку МВ и оставьте до окончания программы.
 Готовый джем разлейте горячим в стерилизованные банки.

СОВЕТ
Если вы хотите получить джем однородной консистенции, перелейте его горячим в подходящую посуду 
и пюрируйте погружным блендером. Затем верните джем в чашу МВ, доведите до кипения на любой из 
программ с интенсивным нагревом (Выпечка, Варка на пару, Разогрев) и прокипятите несколько минут. 
Густой однородный джем при подогреве «плюется», поэтому  его придется непрерывно помешивать.

• 1 КГ АБРИКОСОВ БЕЗ КОСТОЧЕК

• 500 Г – 1 КГ САХАРА (ПО ВКУСУ)

АБРИКОСОВЫЙ ДЖЕМ
ВАРИТЬ В МУЛЬТИВАРКЕ ДЖЕМ – ПРОЩЕ НЕ БЫВАЕТ. МОЖНО ЗАБРОСИТЬ ФРУКТЫ В КАСТРЮЛЬКУ 
И ЗАНИМАТЬСЯ СВОИМИ ДЕЛАМИ. ЯРКО-ОРАНЖЕВЫЙ АБРИКОСОВЫЙ ДЖЕМ С НЕПОДРАЖАЕМЫМ 
ВКУСОМ И ЗАПАХОМ ХОРОШ КАК САМ ПО СЕБЕ,  ТАК И ДЛЯ ПРИМЕНЕНИЯ В ВЫПЕЧКЕ.
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ВЫПЕЧКА ИЗ ГОТОВОГО ТЕСТА

 Для начала молоко должно прокиснуть. Не всякое молоко способно правильно 
прокиснуть, так как некоторые виды промышленной обработки убивают молочнокис-
лые бактерии. Стерилизованное молоко (молоко длительного хранения) не подхо-
дит. Возьмите либо обычное пастеризованное молоко, либо сырое фермерское. Что-
бы молоко скисло, можно просто оставить его в тепле, а можно для ускорения про-
цесса положить в него кусочек черного хлеба или ложку-другую сметаны.

 Аккуратно вылейте прокисшее молоко в чашу мультиварки. Если в вашей МВ есть руч-
ной режим (Мультиповар), задайте температуру 80 °С и время приготовления 45 минут. 
Если ручного режима нет, включите мультиварку кнопкой «Подогрев/Выкл.» на Подо-
грев (при этом поддерживается температура около 75 °С) на 1 час.

 Через 1 час выключите мультиварку кнопкой «Подогрев/Выкл.» и выньте чашу из 
МВ. Вы увидите, что молоко разделилось на плавающие сверху хлопья творога и мо-
лочную сыворотку. Поставьте дуршлаг на большую кастрюлю и застелите его сложен-
ным вдвое отрезом марли достаточного размера, например 100 см х 50 см, чтобы 
получился квадрат со стороной 50 см. Вылейте содержимое чаши в застеленный мар-
лей дуршлаг. Хлопья творога останутся на марле, а сыворотка прольется в кастрюлю.

 Сохраните молочную сыворотку для дальнейшего использования. Это полезный 
для здоровья продукт, на котором можно, например, сделать окрошку или использо-
вать вместо воды для приготовления дрожжевого теста.

 Соедините концы марлевого квадрата и поднимите вверх, так чтобы творог оказал-
ся на дне марлевого мешочка. Подвесьте мешочек над кастрюлей, чтобы стекла остав-
шаяся сыворотка. В зависимости от того, насколько сухой творог вы хотите получить, 
дайте ему отвисеться от 2 до 12 часов. Например, для приготовления запеканки 
(с. 186) слишком сухой творог не нужен, поэтому 3–4 часа будет достаточно. А если 
творог нужен вам срочно, положите марлевый мешочек на наклонную доску и по-
ставьте сверху пресс.

СОВЕТ
Из двух литров молока вы получите от 200 до 400 г домашнего творога. Для обычно-
го магазинного молока эта цифра ближе к 200 г, для хорошего домашнего или фер-
мерского – к 400 г. Домашний творог можно использовать для приготовления тво-
рожного кекса (с. 38), запеканки (с. 186) и другой выпечки.

• 2 Л МОЛОКА ЖИРНОСТЬЮ 
НЕ МЕНЕЕ 3,2%

ДОМАШНИЙ ТВОРОГ
ТВОРОГ МОЖНО ПРИГОТОВИТЬ ДОМА, И В МУЛЬТИВАРКЕ ДЕЛАТЬ ЭТО ДОСТАТОЧНО УДОБНО. 
ЛУЧШЕ ПОЛУЧАЕТСЯ ТВОРОГ ИЗ ФЕРМЕРСКОГО МОЛОКА, ОДНАКО МОЖНО СДЕЛАТЬ ТВОРОГ 
И ИЗ ПОКУПНОГО ПАСТЕРИЗОВАННОГО МОЛОКА.





ШАГ
ПОЛЕЗНЫЕ 
МЕЛОЧИ 
И СОВЕТЫ

ЧЕМ СМАЗЫВАТЬ ЧАШУ 
МУЛЬТИВАРКИ?

Как правило, внутренняя съемная чаша МВ 
имеет антипригарное покрытие с внутренней 
стороны. Для выпечки смазывайте ее жиром 
совсем чуть-чуть. Лучше использовать сли-
вочное масло, особенно если оно присутству-
ет в рецепте. Для этой цели понадобится бук-
вально 3–5 г сливочного масла. Если вы хоти-
те, чтобы корочка зажарилась сильнее, 

возьмите растительное масло. Для пирожков 
и изделий из готового слоеного теста больше 
подходит растительное масло. Если вы об-
рызгаете чашу МВ растительным маслом из 
распылителя или смажете ее небольшим ко-
личеством масла при помощи кисточки, пи-
рожки получатся печеными, а если нальете на 
дно чаши 2–3 ст. л. растительного масла, пи-
рожки на той же программе Выпечка выйдут 
жареными.
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АННА КИТАЕВА

КАК ДОСТАВАТЬ ИЗ ЧАШИ ВЫПЕЧКУ?
Если выпеченное изделие достаточно прочное 
(дрожжевые пироги, хлеб, закрытые пироги из 
песочного теста, кексы, манники, коврижки), 
удобнее всего использовать для его извлечения из 
чаши МВ навесной лоток-пароварку. Дайте изде-
лию немного остыть в чаше. Поставьте сверху на 
чашу лоток-пароварку. Наденьте рукавицы. При-
держивая пароварку защищенными от жара рука-
ми, переверните чашу МВ и поставьте на стол. 
Снимите чашу. Выпеченное изделие останется на 
пароварке в перевернутом виде. Затем его можно 
перевернуть на решетку или на блюдо.

Если вы готовите открытый пирог, который 
нельзя переворачивать, отрежьте две полосы ку-
линарного пергамента шириной 10–12 см и дли-
ной 45–50 см каждая и положите их в чашу 
крест-накрест. Чтобы пергамент не сместился, 
когда вы будете выкладывать тесто, концы полос 
можно зафиксировать прищепками на ободке 
чаши. Выложите тесто поверх пергамента, запол-
ните пирог начинкой и заливкой, уберите при-
щепки и испеките пирог. Когда пирог будет готов, 
возьмитесь за концы бумажных полос и извлеки-
те его из чаши МВ на блюдо.

Наливные пироги, блинчики и даже достаточ-
но тонкие песочные пироги можно вынуть из 
чаши, не переворачивая ее. Для этого дайте вы-
печенному изделию немного остыть в чаше, за-
тем наклоните ее к себе и подденьте край изде-
лия силиконовой лопаткой. Подхватите изделие 
на лопатку, наклоните чашу еще сильнее и пере-
местите пирог на блюдо.

Пироги типа галет удобно раскатывать и фор-
мовать на квадрате кулинарного пергамента, 
подложив под него шаблон дна чаши, чтобы не 
ошибиться с размерами пирога. На пергаменте 
пирог переносится в чашу, на пергаменте же он 
и извлекается в готовом виде.

КАК ОТКЛЮЧИТЬ ПОДОГРЕВ?
Для этого следует нажать кнопку «Подогрев/
Выкл.», которая в разных моделях мультиварок 
может называться по-разному («Подогрев/От-
мена», «Поддержание тепла/Выкл.» и т.д.), но 
выполнять ту же функцию. Когда мультиварка 
работает в режиме подогрева, нажатие кнопки 
«Подогрев/Выкл.» отключает подогрев. Если за-
тем снова нажать на кнопку, подогрев опять 

включится. Когда мультиварка выполняет лю-
бую другую программу, нажатие кнопки «Подо-
грев/Выкл.» отключает текущую программу. По-
сле этого можно заново включить эту же или 
иную программу обычным образом, при помо-
щи панели управления.

Совмещение функций включения-выключения 
подогрева и отмены текущей программы в одной 
кнопке иногда сбивает с толку. В некоторых совре-
менных моделях мультиварок эти функции разве-
дены по разным кнопкам. Например, в мульти-
варке Maxwell MW-3802 имеется отдельная 
кнопка «Отмена» и отдельная кнопка «Подогрев».

ЧТО ДЕЛАТЬ, ЕСЛИ НУЖНО ВРЕМЯ 
ВЫПЕЧКИ БОЛЬШЕЕ, ЧЕМ 
МАКСИМАЛЬНО ВОЗМОЖНОЕ ВРЕМЯ 
ПРОГРАММЫ ВЫПЕЧКА?
Установите максимальное время программы 
Выпечка. По окончании программы снова вклю-
чите программу Выпечка на нужное вам время. 
Если мультиварка не включается, подождите 5 ми-
нут и попробуйте снова. Крышку при этом не от-
крывайте.

ЧТО ДЕЛАТЬ, ЕСЛИ ИЗ КЛАПАНА 
ВЫПУСКА ПАРА КАПАЕТ ВОДА НА 
ПОВЕРХНОСТЬ ВЫПЕКАЕМОГО 
ИЗДЕЛИЯ?
За 5–7 минут до окончания программы Выпечка 
снимите клапан выпуска пара. Делать это следу-
ет очень осторожно, защищенной от пара рукой, 
чтобы не обжечься.

Всегда тщательно вытирайте чашу мульти-
варки с внешней стороны, прежде чем устано-
вить ее в мультиварку. Капли воды, попавшие на 
нагревательную пластину, могут испортить прибор.

КАК ИЗБАВИТЬСЯ ОТ ПОСТОРОННИХ 
ЗАПАХОВ В МУЛЬТИВАРКЕ?
Бывает так, что новый прибор пахнет пласти-
ком, или же вы готовили в мультиварке рыбу, 
а теперь собираетесь испечь сладкий пирог. 
Первым делом, разумеется, вымойте чашу 
и протрите крышку прибора изнутри. Затем на-
лейте в чашу литр воды, бросьте туда кусочек 
лимона и прокипятите 10–15 минут на про-
грамме Варка на пару.

Упоминания в книге о товарах, производимых под товарным знаком Maxwell, осуществляются на правах рекламы.
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Абрикосовый джем
Шоколадно-карамельный торт 90

Абрикосы
Песочный пирог 
с абрикосами 132
Абрикосовый джем 204

Ананасы
Ананасовый пирог-
перевертыш 158

Апельсин
Цитрусовый крем-курд 202

Баклажан
Гречневая галета 
с баклажанами 150

Бананы
Торт «Шкатулка» 82
Торт «Инкогнито» 92
Шоколадные панкейки 
с бананами 178

Бекон
Галета с тыквой и беконом 148

Болгарский перец
Пицца с луком и салями 112
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172

Булка (сдобная)
Хлебный пудинг 182

Ваниль (ванильный сахар)
Творожный кекс 38 
Кекс с черным кунжутом 44
Ягодный пирог 60
Вишневая шарлотка 80
Дрожжевой пирог с яблоками 96
Булочки-«улитки» с корицей 120
Невский пирог 124
Кулич творожный на желтках 126
Песочный пирог 
с абрикосами 132
Тертый пирог с творогом 136
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140
Творожный пирог с нектаринами 
и яблоками 156
Ананасовый пирог-
перевертыш 158
Вишневый клафути 168
«Фар Бретон» 170
Императорский десерт 
«Кайзершмаррн» 180
Творожная запеканка 
с виноградом 186

Варенье (джем)
Коврижка на варенье 46
Пряник с начинкой 50
Тертый пирог с вареньем 134

Ветчина
Кекс с ветчиной и сыром 62

Виноград
Торт «Инкогнито» 92
Лепешка с виноградом и голубым 
сыром 114
Творожная запеканка 
с виноградом 186

Вишня
Вишневая шарлотка 80
Вишневый клафути 168
Штрудель с вишней 192

Вяленые помидоры
Картофельная фокачча 110

Горчица
Слоеный рулет с сосисками 194

Гречневая мука
Гречневая галета 
с баклажанами 150

Груши
Галета из цельнозерновой муки 
с грушами 154

Дрожжи
Дрожжевой пирог с яблоками 96
Дрожжевой пирог с курятиной 98
Ржаной рыбник с лососем 100
Дрожжевой рулет с творогом 102
Пирожки с квашеной 
капустой 104 
Кефирный хлеб с кунжутом 106
Хлеб «Томат-шпинат» 108
Картофельная фокачча 110
Пицца с луком и салями 112
Лепешка с виноградом и голубым 
сыром 114
Цельнозерновые булочки 116
Булочки с сыром 118
Булочки-«улитки» с корицей 120
Булочки с конфетами 122
Невский пирог 124
Кулич творожный на желтках 126
Паровые кнедли со сливами 128

Желатин
Торт «Инкогнито» 92

Зеленый горошек
Кекс с ветчиной и сыром 62

Зелень (укроп/петрушка/
базилик/лук/кинза)
Кекс с ветчиной и сыром 62
Ржаной рыбник с лососем 100
Киш с тунцом 142
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172
Пирог из лаваша с брынзой 
и творогом 198

Изюм
Порционные кексы на пару 68
Кулич творожный на желтках 126
Императорский десерт 
«Кайзершмаррн» 180
Сладкая рисовая запеканка 184

Имбирь
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Хлебный пудинг 182

Йогурт
Кекс «Три желания» 42

Кабачок (цукини)
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Блинчики с цукини 176

Какао
Кекс «Три желания» 42
Коврижка медовая с орехами 48
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Шоколадный пирог с кремом 54
Шоколадный бисквит 76
Мраморный бисквит 78
Торт «Кофе со сливками» 88
Шоколадно-карамельный торт 90
Шоколадные панкейки 
с бананами 178

Кардамон
Тарт с сыром и помидорами 144

Картофель
Картофельная фокачча 110
Пирог с курятиной 
и шампиньонами 196

Квашеная капуста
Пирожки с квашеной 
капустой 104 

Кефир
Лимонный манник 40
Коврижка на варенье 46
Ягодный пирог 60
Кекс с ветчиной и сыром 62

Быстрый бездрожжевой хлеб 66
Порционные кексы на пару 68
Дрожжевой пирог с курятиной  98
Кефирный хлеб с кунжутом 106
Булочки-«улитки» с корицей 120
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172
Блинчики с яблоками 174
Блинчики с цукини 176
Пирог из лаваша с брынзой 
и творогом 198

Киви
Торт «Инкогнито» 92

Клубника
Торт «Инкогнито» 92
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140

Клюква
Пирожки с квашеной 
капустой 104 
Ананасовый пирог-
перевертыш 158
Яблочный пирог с клюквой 166

Кокосовое молоко
Кокосовый манник 56

Кокосовая стружка
Кокосовый манник 56

Конфеты
Булочки с конфетами 122

Коньяк
Торт «Кофе со сливками» 88
Шоколадно-карамельный торт 90
Невский пирог 124
«Фар Бретон» 170

Корица
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Дачный яблочный пирог 58
Дрожжевой пирог с яблоками 96
Булочки-«улитки» с корицей 120
Яблочный пирог с клюквой 166
Хлебный пудинг 182
Штрудель с вишней 192

Кофе
Торт «Кофе со сливками» 88

Крахмал
Вишневая шарлотка 80
Дрожжевой пирог с яблоками 96
Песочный пирог 
с абрикосами 132

УКАЗАТЕЛЬ
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Тертый пирог с творогом 136
Открытый пирог с черникой 138 
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140
Луковый пирог с сыром 146
Галета с белыми сливами 152
Творожный пирог с нектаринами 
и яблоками 156
Творожная запеканка 
с виноградом 186
Шоколадный чизкейк 188
Штрудель с вишней 192
Заварной крем 200

Кунжут (черный/белый)
Кекс с черным кунжутом 44
Кефирный хлеб с кунжутом 106
Цельнозерновые булочки 116

Куриная грудка
Дрожжевой пирог с курятиной 98
Пирог с курятиной 
и шампиньонами 196

Куркума
Порционные кексы на пару 68
Хлебный пудинг 182

Лимон (цедра/сок)
Лимонный манник 40
Классический бисквит 72
Мраморный бисквит 78
Дрожжевой рулет с творогом 102
Булочки-«улитки» с корицей 120
Кулич творожный на желтках 126
Цитрусовый тарт с белковым 
суфле 160
Творожная запеканка 
с виноградом 186
Цитрусовый крем-курд 202

Лосось (семга)
Ржаной рыбник с лососем 100

Мак
Лимонный манник 40
Кекс «Три желания» 42
Шоколадно-карамельный торт 90
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140

Манная крупа
Лимонный манник 40
Кокосовый манник 56
Яблочный пирог с клюквой 166

Маслины
Кекс с ветчиной и сыром 62

Мед
Коврижка медовая с орехами 48
Пряник с начинкой 50
Медовик 84
Лепешка с виноградом и голубым 
сыром 114

Галета из цельнозерновой муки 
с грушами 154

Миндальная мука
Торт «Миндальный аромат» 86

Миндальные лепестки
Торт «Миндальный аромат» 86
Галета из цельнозерновой муки 
с грушами 154

Миндальный ликер
Торт «Миндальный аромат» 86

Морковь
Пирог с курятиной 
и шампиньонами 196

Молоко
Кекс с черным кунжутом 44
Шоколадный пирог с кремом 54
Кокосовый манник 56
Дрожжевой пирог с яблоками 96
Дрожжевой рулет с творогом 102
Пирожки с квашеной 
капустой 104 
Картофельная фокачча 110
Булочки с конфетами 122
Кулич творожный на желтках 126
Паровые кнедли со сливами 128
Яблочный пирог с клюквой 166
Вишневый клафути 168
«Фар Бретон» 170
Шоколадные панкейки 
с бананами 178
Императорский десерт 
«Кайзершмаррн» 180
Хлебный пудинг 182
Сладкая рисовая запеканка 184
Пирог из лаваша с брынзой 
и творогом 198
Заварной крем 200
Сгущенное молоко 204
Домашний творог 206 

Мясной фарш
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172

Нектарины
Творожный пирог с нектаринами 
и яблоками 156

Оливки
Киш с тунцом 142

Отруби
Булочки с сыром 118

Орехи (фундук/грецкие/
миндаль)
Кекс «Три желания» 42
Коврижка медовая с орехами 48
Торт «Шкатулка» 82
Медовик 84
Шоколадный чизкейк 188

Песочное печенье
Шоколадный чизкейк 188

Помидоры
Тарт с сыром и помидорами 144
Гречневая галета 
с баклажанами 150

Пшеничная мука
Творожный кекс 38
Лимонный манник 40
Кекс «Три желания» 42
Кекс с черным кунжутом 44
Коврижка на варенье 46
Коврижка медовая с орехами 48
Пряник с начинкой 50
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Шоколадный пирог с кремом 54
Кокосовый манник 56
Дачный яблочный пирог 58
Ягодный пирог 60
Кекс с ветчиной и сыром 62
Очень сырный пирог 64
Быстрый бездрожжевой хлеб 66
Порционные кексы на пару 68
Классический бисквит 72
Бисквит на разрыхлителе 74
Шоколадный бисквит 76
Мраморный бисквит 78
Вишневая шарлотка 80
Медовик 84
Торт «Миндальный аромат» 86
Торт «Кофе со сливками» 88
Шоколадно-карамельный торт 90
Дрожжевой пирог с яблоками 96
Дрожжевой пирог с курятиной 98
Ржаной рыбник с лососем 100
Дрожжевой рулет с творогом 102
Пирожки с квашеной 
капустой 104 
Кефирный хлеб с кунжутом 106
Хлеб «Томат-шпинат» 108
Картофельная фокачча 110
Пицца с луком и салями 112
Лепешка с виноградом и голубым 
сыром 114
Цельнозерновые булочки 116
Булочки с сыром 118
Булочки-«улитки» с корицей 120
Булочки с конфетами 122
Невский пирог 124
Кулич творожный на желтках 126
Паровые кнедли со сливами 128
Песочный пирог 
с абрикосами 132
Тертый пирог с вареньем 134
Тертый пирог с творогом 136
Открытый пирог с черникой 138

Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140
Киш с тунцом 142
Тарт с сыром и помидорами 144
Луковый пирог с сыром 146
Галета с тыквой и беконом 148
Гречневая галета 
с баклажанами 150
Галета с белыми сливами 152
Галета из цельнозерновой муки 
с грушами 154
Творожный пирог с нектаринами 
и яблоками 156
Ананасовый пирог-
перевертыш 158
Цитрусовый тарт с белковым 
суфле 160
Песочное печенье 162
Яблочный пирог с клюквой 166
Вишневый клафути 168
«Фар Бретон» 170
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172
Блинчики с яблоками 174
Блинчики с цукини 176
Шоколадные панкейки 
с бананами 178
Императорский десерт 
«Кайзершмаррн» 180

Пряничная смесь
(корица, мускатный орех, 
имбирь, гвоздика, 
душистый перец)
Коврижка медовая с орехами 48
Пряник с начинкой 50
Шоколадный пирог с кремом 54
Галета с белыми сливами 152

Разрыхлитель
Творожный кекс 38
Лимонный манник 40
Кекс «Три желания» 42
Кекс с черным кунжутом 44
Коврижка медовая с орехами 48
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Шоколадный пирог с кремом 54
Кокосовый манник 56
Дачный яблочный пирог 58
Ягодный пирог 60
Кекс с ветчиной и сыром 62
Очень сырный пирог 64
Порционные кексы на пару 68
Шоколадный бисквит 76
Мраморный бисквит 78
Вишневая шарлотка 80
Медовик 84
Торт «Кофе со сливками» 88
Шоколадно-карамельный торт 90
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Песочный пирог 
с абрикосами 132
Тертый пирог с вареньем 134
Тертый пирог с творогом 136
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140
Творожный пирог с нектаринами 
и яблоками 156
Ананасовый пирог-
перевертыш 158
Яблочный пирог с клюквой 166
Шоколадные панкейки 
с бананами 178

Растительное масло 
(подсолнечное/оливковое)
Коврижка на варенье 46
Коврижка медовая с орехами 48
Пряник с начинкой 50
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Быстрый бездрожжевой хлеб 66
Дрожжевой пирог с курятиной 98
Ржаной рыбник с лососем 100
Дрожжевой рулет с творогом 102
Пирожки с квашеной 
капустой 104 
Хлеб «Томат-шпинат» 108
Картофельная фокачча 110
Пицца с луком и салями 112
Лепешка с виноградом и голубым 
сыром 114
Цельнозерновые булочки 116
Булочки с сыром 118
Тарт с сыром и помидорами 144
Галета с тыквой и беконом 148
Гречневая галета 
с баклажанами 150
Галета с белыми сливами 152
Галета из цельнозерновой муки 
с грушами 154
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172
Блинчики с яблоками 174
Блинчики с цукини 176
Штрудель с вишней 192
Слоеный рулет с сосисками 194
Пирог с курятиной 
и шампиньонами 196

Репчатый лук
Дрожжевой пирог с курятиной 98
Ржаной рыбник с лососем 100
Пицца с луком и салями 112
Луковый пирог с сыром 146
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172
Пирог с курятиной 
и шампиньонами 196

Ржаная мука
Пряник с начинкой 50

Быстрый бездрожжевой хлеб 66
Дрожжевой пирог с курятиной  98
Ржаной рыбник с лососем 100
Булочки с сыром 118
Тертый пирог с творогом 136
Киш с тунцом 142
Тарт с сыром и помидорами 144
Галета с тыквой и беконом 148
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172
Блинчики с цукини 176

Рис
Ржаной рыбник с лососем 100
Сладкая рисовая запеканка 184

Розмарин
Картофельная фокачча 110

Салями
Пицца с луком и салями 112

Сахар (сахарная пудра, 
коричневый сахар)
Творожный кекс 38
Лимонный манник 40
Кекс «Три желания» 42
Кекс с черным кунжутом 44
Коврижка на варенье 46
Коврижка медовая с орехами 48
Пряник с начинкой 50
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Шоколадный пирог с кремом 54
Кокосовый манник 56
Дачный яблочный пирог 58
Ягодный пирог 60
Быстрый бездрожжевой хлеб 66
Порционные кексы на пару 68
Классический бисквит 72
Бисквит на разрыхлителе 74
Шоколадный бисквит 76
Мраморный бисквит 78
Вишневая шарлотка 80
Медовик 84
Торт «Миндальный аромат» 86
Торт «Кофе со сливками» 88
Шоколадно-карамельный торт 90
Торт «Инкогнито» 92
Дрожжевой пирог с яблоками 96
Дрожжевой пирог с курятиной  98
Ржаной рыбник с лососем 100
Дрожжевой рулет с творогом 102
Пирожки с квашеной 
капустой 104 
Кефирный хлеб с кунжутом 106
Хлеб «Томат-шпинат» 108
Картофельная фокачча 110
Пицца с луком и салями 112
Булочки-«улитки» с корицей 120
Булочки с конфетами 122

Невский пирог 124
Кулич творожный на желтках 126
Паровые кнедли со сливами 128
Песочный пирог 
с абрикосами 132
Тертый пирог с вареньем 134
Тертый пирог с творогом 136
Открытый пирог с черникой 138 
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140
Галета с тыквой и беконом 148
Гречневая галета 
с баклажанами 150
Галета с белыми сливами 152
Галета из цельнозерновой муки 
с грушами 154
Творожный пирог с нектаринами 
и яблоками 156
Ананасовый пирог-
перевертыш 158
Цитрусовый тарт с белковым 
суфле 160
Песочное печенье 162
Яблочный пирог с клюквой 166
Вишневый клафути 168
«Фар Бретон» 170
Блинчики с яблоками 174
Блинчики с цукини 176
Шоколадные панкейки 
с бананами 178
Императорский десерт 
«Кайзершмаррн» 180
Хлебный пудинг 182
Сладкая рисовая запеканка 184
Творожная запеканка 
с виноградом 186
Шоколадный чизкейк 188
Штрудель с вишней 192
Заварной крем 200
Цитрусовый крем-курд 202
Сгущенное молоко 204
Абрикосовый джем 204

Сгущенное молоко
Торт «Шкатулка» 82
Медовик 84
Торт «Миндальный аромат» 86
Шоколадно-карамельный торт 90
Невский пирог 124

Семена льна
Кефирный хлеб с кунжутом 106

Сливки
Торт «Кофе со сливками» 88
Ржаной рыбник с лососем 100
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140
Вишневый клафути 168
Сладкая рисовая запеканка 184

Сливочное масло
Творожный кекс 38
Лимонный манник 40
Кекс «Три желания» 42
Кекс с черным кунжутом 44
Коврижка на варенье 46
Коврижка медовая с орехами 48
Пряник с начинкой 50
Шоколадный кекс с имбирем 
и кабачком 52
Шоколадный пирог с кремом 54
Кокосовый манник 56
Дачный яблочный пирог 58
Ягодный пирог 60
Кекс с ветчиной и сыром 62
Очень сырный пирог 64
Быстрый бездрожжевой хлеб 66
Порционные кексы на пару 68
Классический бисквит 72
Бисквит на разрыхлителе 74
Шоколадный бисквит 76
Мраморный бисквит 78
Вишневая шарлотка 80
Торт «Шкатулка» 82
Медовик 84
Торт «Миндальный аромат» 86
Торт «Кофе со сливками» 88
Шоколадно-карамельный торт 90
Дрожжевой пирог с яблоками 96
Дрожжевой пирог с курятиной  98
Ржаной рыбник с лососем 100
Дрожжевой рулет с творогом 102
Пирожки с квашеной 
капустой 104 
Кефирный хлеб с кунжутом 106
Пицца с луком и салями 112
Лепешка с виноградом и голубым 
сыром 114
Цельнозерновые булочки 116
Булочки с сыром 118
Булочки-«улитки» с корицей 120
Булочки с конфетами 122
Невский пирог 124
Кулич творожный на желтках 126
Паровые кнедли со сливами 128
Песочный пирог 
с абрикосами 132
Тертый пирог с вареньем 134
Тертый пирог с творогом 136
Открытый пирог с черникой 138 
Открытый пирог с черникой 138 
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140
Киш с тунцом 142
Тарт с сыром и помидорами 144
Луковый пирог с сыром 146
Галета с тыквой и беконом 148
Галета с белыми сливами 152
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Творожный пирог с нектаринами 
и яблоками 156
Ананасовый пирог-
перевертыш 158
Цитрусовый тарт с белковым 
суфле 160
Песочное печенье 162
Яблочный пирог с клюквой 166
Вишневый клафути 168
«Фар Бретон» 170
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172
Шоколадные панкейки 
с бананами 178
Императорский десерт 
«Кайзершмаррн» 180
Хлебный пудинг 182
Сладкая рисовая запеканка 184
Творожная запеканка 
с виноградом 186
Шоколадный чизкейк 188
Пирог с курятиной 
и шампиньонами 196
Пирог из лаваша с брынзой 
и творогом 198
Шоколадная глазурь 200
Цитрусовый крем-курд 202

Сливочный сыр
Шоколадный пирог с кремом 54
Булочки-«улитки» с корицей 120
Шоколадный чизкейк 188

Сливы
Паровые кнедли со сливами 128
Галета с белыми сливами 152

Слоеное бездрожжевое 
тесто (готовое)
Штрудель с вишней 192
Слоеный рулет с сосисками 194
Пирог с курятиной 
и шампиньонами 196

Сметана
Шоколадный пирог с кремом 54
Дачный яблочный пирог 58
Очень сырный пирог 64
Медовик 84
Торт «Инкогнито» 92
Открытый пирог с черникой 138 
Открытый пирог с клубникой 
и сливками 140
Киш с тунцом 142
Луковый пирог с сыром 146
Творожная запеканка 
с виноградом 186
Шоколадный чизкейк 188
Шоколадная глазурь 200

Сода
Коврижка на варенье 46
Коврижка медовая с орехами 48

Пряник с начинкой 50
Быстрый бездрожжевой хлеб 66
Медовик 84
Наливной пирог с мясной 
начинкой 172
Блинчики с яблоками 174
Блинчики с цукини 176

Сосиски
Слоеный рулет с сосисками 194

Сухое молоко
Цельнозерновые булочки 116
Сгущенное молоко 204

Сухофрукты
Хлебный пудинг 182

Сыр (твердый, рассольный, 
голубой)
Кекс с ветчиной и сыром 62
Очень сырный пирог 64
Пицца с луком и салями 112
Лепешка с виноградом и голубым 
сыром 114
Булочки с сыром 118
Киш с тунцом 142
Тарт с сыром и помидорами 144
Луковый пирог с сыром 146
Гречневая галета 
с баклажанами 150
Пирог из лаваша с брынзой 
и творогом 198

Творог
Творожный кекс 38
Дрожжевой рулет с творогом 102
Кулич творожный на желтках 126
Тертый пирог с творогом 136
Тарт с сыром и помидорами 144
Творожный пирог с нектаринами 
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