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Благодарим вас за выбор продукции, выпускаемой под торговой маркой MYSTERY. мы
радыпредложитьвамизделия,разработанныевсоответствиисвысокимитребованиями
ккачествуифункциональности.мыуверены,чтовыбудетедовольныприобретениемна-
шейпродукции.

Передначаломэксплуатацииприборавнимательнопрочитайтеданноеруководство,вко-
торомсодержитсяважнаяинформация,касающаясявашейбезопасности,атакжереко-
мендациипоправильномуиспользованиюприбораиуходузаним.

Позаботьтесьосохранностинастоящегоруководства,используйтееговкачествеспра-
вочногоматериалапридальнейшемиспользованииприбора.

УКАзАнИя ПО ТехнИКе безОПАСнОСТИ

воизбежаниевозникновенияпожара,пораженияэлектрическимтоком,ранениявовремя
использованияприбора,всегдаследуйтеследующимрекомендациям:

1. Перед первымвключениемубедитесьв том, что указанные на приборемощность и
напряжениесоответствуютмощностиинапряжениювашейэлектросети.Еслимощ-
ность и напряжение не совпадают, обратитесь в специализированный сервисный
центринепользуйтесьприбором.

2. Прибор может быть включен только в электрическую сеть с заземлением. Для обе-
спечения вашей безопасности заземление должно соответствовать установленным
электротехническимнормам.Непользуйтесьнестандартнымиисточникамипитания
илиустройствамиподключения.

3. любоеошибочноевключениеприборалишаетвасправанагарантийноеобслужива-
ние.

4. воизбежаниеперегрузкиэлектросетинеподключайтемультиваркуодновременнос
другимимощнымиэлектроприборамикоднойитойжелинииэлектропитания.

5. Для дополнительной защиты целесообразно установить устройство защитного от-
ключения(уЗО).Обратитесьзасоветомкквалифицированномуспециалисту.

6. Данныйприборпредназначентолькодлябытовогоприменения.Дляиспользованияв
коммерческихипромышленныхцеляхприборнепредназначен.

7. Запрещаетсяиспользоватьприборвнепомещений.

8. Запрещаетсяиспользоватьнеисправныйприбор,втомчислесповрежденнымишну-
ромпитанияи/иливилкой.Непытайтесьсамостоятельноремонтироватьприбор.При
возникновениинеполадокобращайтесьвавторизованныйсервисныйцентр.

9. Следите,чтобышнурпитаниянекасалсяострыхкромокигорячихповерхностей.Не
тянитезасетевойшнур,неперекручивайтеининачтоненаматывайтеего.

10. Неставьтеприборнагорячиеповерхности,атакжевблизиисточниковтепла(элек-
трическиеигазовыеплиты,микроволновыепечи).

11. воизбежаниепораженияэлектрическимтокомивозгорания,непогружайтеприбор,
шнурпитанияиштепсельнуювилкувводуилидругиежидкости.Еслиприборупалв
воду:

 -некасайтеськорпусаприбораиводы;
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 -немедленноотсоединитесетевойшнуротэлектросети,толькопослеэтогоможно
 достатьприборизводы;

 -обратитесьвавторизованныйсервисныйцентрдляосмотраилиремонтаприбора.

12. лицасограниченнымивозможностями,пониженнымвосприятиеморгановчувствили
душевнобольные(такжеидети),нивкоемслучаенедолжнысамостоятельнопользо-
ватьсябытовымприбором,атолькоподприсмотром.

13. Непозволяйтедетямиспользоватьприборбезвашегоприсмотра.Неразрешайтеде-
тямигратьсниминеоставляйтемаленькихдетейвблизиработающегоприборабез
присмотра.

14. Передпервымиспользованиемтщательновымойтевсесъемныедетали.

15. Неподключайтеприборкэлектросети,покаполностьюнесоберетеего,ивсегдаот-
ключайтеприборотэлектросетипередразборкой,чисткойилиесливыегонеисполь-
зуете.

16. воизбежаниеперегреваивозникновенияпожараненакрывайтеприборкакими-либо
предметами.

17. использованиеаксессуаров,невходящихвкомплектприбора,можетпривестикеё
поломкеипотерегарантиинаприбор.

18. Неприкасайтеськгорячимповерхностямпароварки.используйтетеплозащитныеру-
кавицы.

19. Незаполняйтерезервуардляводывышеуказаннойотметки,таккаккипящаяводамо-
жетвыплескиваться.

20. Неоставляйтеприборвключеннымбезприсмотра.

21. когдаприборнеиспользуется,отключитеегоотсетиинехранитевнемникакиепред-
меты,кромеаксессуаров,входящихвкомплект.

22. Перемещайтеприборсгорячейводойипродуктамисмаксимальнойосторожностью.

23. Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

24. воизбежаниепоявлениякоррозиинехранитеприборвместахповышеннойвлажно-
сти.

Производительидистрибьюторснимаютссебяответственностьипрекращаютдействие
гарантиизаиспользованиеприбораневсоответствиисданнойинструкцией.
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ОПИСАнИе ПРИбОРА

1. корпус

2. Панельуправления

3. кнопкаоткрытиякрышки

4. рабочаяемкость

5. крышка

6. уплотнительноекольцо

7. Отверстиядлявыходапара

8. ручкадляпереноски

Аксессуары
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ПАнеЛЬ УПРАВЛенИя

Описаниекнопокнапанелиуправления:

1. кнопкавключениярежимаподдержаниятеплаврежимеожидания;врежимеприго-
товления - кнопка выключения (остановки процесса приготовления); в режиме под-
держаниятепла-копкавыключенияданногорежима.

2. индикациявремениотсрочкиприготовления

3. кнопкавключениярежима"Обычное приготовление"

4. кнопкавключениережима"Обжаривание"

5. кнопкавключениярежима"Подогрев"

6. кнопкавключениярежима"Приготовление на пару"

7. кнопкавключениярежима"Пирог"

8. кнопкавключениярежима"Суп"

9. кнопкавключениярежима"Отсрочка приготовления"



-6-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ПРОЦеСС ПРИГОТОВЛенИя

Подготовка к приготовлению

1. Отмерьтенеобходимоеколичествокрупыспомощьюмерногостакана.Промойтекру-
пувдругойемкости,неиспользуйтедляэтогорабочуюемкостьвоизбежаниеповреж-
денияантипригарногопокрытия.

2. равномерно распределите крупу по дну емкости. Налейте необходимое количество
водывсоотношении:на1мерныйстаканкрупы-11/4мерногостаканаводы.макси-
мальноеколичествокрупы,котороеможноприготовитьвданноймультиваркесостав-
ляет 6 мерных стаканов. Запрещается наливать воду выше максимальной отметки,
расположеннойнавнутреннейсторонерабочейемкости.

3. аккуратнопоместитерабочуюемкостьскрупойиводойвовнутрьприбораиповерни-
тееевлевоивправодлятого,чтобырабочаяемкостьплотноустановиласьнанагре-
вательнуюповерхность.

Внимание!

междурабочейемкостьюинагревательнойповерхностьюнедолжнобытьникакихпред-
метов(например,крупинокриса,крошекит.п.).

4. Закройтекрышкуприборадощелчка.убедитесьвтом,чтоверхняякрышказакрыта
плотно.впротивномслучае,неплотнозакрытаякрышкаможетнегативносказаться
нарезультатахприготовления.

5. Подсоединитешнурпитанияквашемуприборуивставьтевилкуврозетку.Припод-
ключенииприборакэлектросетизагоритсяиндикациявсехкнопокнапанелиуправле-
ния,приборбудетнаходитсяврежимеожидания.

РеЖИМЫ ПРИГОТОВЛенИя

Приготовление риса (или любой другой крупы)

1. Поместитенеобходимоеколичествориса(крупы)врабочуюемкость,руководствуясь
рекомендациями,приведеннымивразделе"Подготовкакприготовлению".

2. Налейте необходимое количество воды в рабочую емкость ( не превышайте макси-
мальнойотметкинавнутреннейсторонеемкости).

3. Закройтекрышкуиподключитеприборкэлектросети.

4. Нажмитекнопку"ОбЫЧнОе ПРИГОТОВ."-загоритсясветовойиндикаторкнопкии
начнетсяпроцессприготовления.Дляостановкипроцессаприготовлениянажмитена
кнопку"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТМенА".

5. Поокончаниипроцессаприготовленияпрозвучитзвуковойсигналиприборавтомати-
ческиперейдетврежимподдержаниятепла-приэтом,загоритсясветовойиндикатор
кнопки.Длявыключенияданногорежиманажмитенакнопку"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТ-
МенА".

6. Длявыключенияприбораотключитеегоотэлектросети.

Примечание:

- времяприготовленияустанавливаетсяавтоматическиизависитотразличныхфакто-
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ров:количестваводы,количестваприготавливаемыхпродуктов,температурывоздуха
впомещении,температурыводы.

- Нерекомендуетсяоставлятьрисврежимеподдержаниятеплаболее30минутвоиз-
бежаниеобразованиякомков.

Приготовление в режиме "Обжаривание"

1. Налейте в рабочую  емкость небольшое количество растительного или оливкового
масла

2. Поместитенеобходимыепродукты

3. Закройтекрышкуиподключитеприборкэлектросети.

4. Нажмите кнопку "ОбЖАРИВ." ." - загорится световой индикатор кнопки и начнется
процесс приготовления. Для остановки процесса приготовления нажмите на кнопку
"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТМенА".

5. Поокончаниипроцессаприготовленияпрозвучитзвуковойсигналиприборавтомати-
ческиперейдетврежимподдержаниятепла-приэтом,загоритсясветовойиндикатор
кнопки.Длявыключенияданногорежиманажмитенакнопку"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТ-
МенА".

6. Длявыключенияприбораотключитеегоотэлектросети.

Примечание:

Неналивайтемасловышеотметки3(навнутреннейсторонеприбора).

"Подогрев"

1. Пометитепродуктыврабочуюемкость.Есливыхотитеподогреть,кпримеру,рис,тог-
дарекомендуетсяналитьврабочуюемкостьнебольшоеколичествоводы,чтобырис
врезультатеподогреванеполучилсясухим.Хорошоперемешайтерисвоизбежание
егоподгорания.

2. Поокончаниипроцессаприготовленияпрозвучитзвуковойсигналиприборавтомати-
ческиперейдетврежимподдержаниятепла-приэтом,загоритсясветовойиндикатор
кнопки.Длявыключенияданногорежиманажмитенакнопку"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТ-
МенА".

3. Длявыключенияприбораотключитеегоотэлектросети.

Приготовление на пару

1. Налейтеврабочуюемкостьводы(непревышайтемаксимальнойотметкинавнутрен-
нейсторонеемкости).

2. установитепаровуюемкость.

3. Поместитепродуктынапаровуюемкость.

4. Закройтекрышкуиподключитеприборкэлектросети.
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5. Нажмитенакнопку"ПАРОВАРКА"."-загоритсясветовойиндикаторкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.Дляостановкипроцессаприготовлениянажмитенакнопку
"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТМенА".

6. Поокончаниипроцессаприготовленияпрозвучитзвуковойсигналиприборавтомати-
ческиперейдетврежимподдержаниятепла-приэтом,загоритсясветовойиндикатор
кнопки.Длявыключенияданногорежиманажмитенакнопку"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТ-
МенА".

7. Длявыключенияприбораотключитеегоотэлектросети.

Приготовление в режиме "Пирог"

1. Поместитевчашудлясбиванияследующиеингредиенты:

- Яйцо3шт.

- Сахар150г.

- маслосливочное20г.

 взбейтевсеингредиентымиксеромнавысокойскоростидополногорастворенияса-
хара.Постепеннодобавьтекполученноймассе100г.кондитерскоймукиивзбивайте
насреднейскорости

	 Примечание:

 выможетеувеличитьколичествоингредиентовисходяизличныхпредпочтений.Об-
щийобъемпродуктовнедолженпревышать400граммов.

2. Поместитеполученноетестоврабочуюемкость.

3. Закройтекрышкуиподключитеприборкэлектросети.

4. Нажмитекнопку"ПИРОГ."-загоритсясветовойиндикаторкнопкииначнетсяпроцесс
приготовления. Для остановки процесса приготовления нажмите на кнопку "ПОД-
ДеРЖ.ТеПЛА/ОТМенА".

5. Поокончаниипроцессаприготовленияпрозвучитзвуковойсигналиприборавтомати-
ческиперейдетврежимподдержаниятепла-приэтом,загоритсясветовойиндикатор
кнопки.Длявыключенияданногорежиманажмитенакнопку"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТ-
МенА".

6. Длявыключенияприбораотключитеегоотэлектросети.

Приготовление в режиме "Суп"

1. Поместитенеобходимоеколичествориса(крупы)врабочуюемкость,руководствуясь
рекомендациями,приведеннымивразделе"Подготовкакприготовлению".

2. Налейтенеобходимоеколичествоводыврабочуюемкость.(непревышайтемакси-
мальнойотметкинавнутреннейсторонеемкости).

3. Закройтекрышкуиподключитеприборкэлектросети.

4. Нажмите кнопку "СУП" - загорится световой индикатор кнопки и начнется процесс
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приготовления. Для остановки процесса приготовления нажмите на кнопку "ПОД-
ДеРЖ.ТеПЛА/ОТМенА".

5. Поокончаниипроцессаприготовленияпрозвучитзвуковойсигналиприборавтомати-
ческиперейдетврежимподдержаниятепла-приэтом,загоритсясветовойиндикатор
кнопки.Длявыключенияданногорежиманажмитенакнопку"ПОДДеРЖ.ТеПЛА/ОТ-
МенА".

6. Длявыключенияприбораотключитеегоотэлектросети.

Установка таймера (Отсрочки приготовления)

Даннаяфункцияпозволяетвамустановитьвремя,черезкотороевыхотите,чтобываше
блюдобылоготово.Дляэтого:

1. Поместитеврабочуюемкостьнеобходимыепродукты

2. Налейте в рабочую емкость необходимое количество воды ( не превышайте макси-
мальнойотметкинавнутреннейсторонеемкости)

3. Нажмитенакнопкуснужнымвамрежимомприготовления,руководствуясьтаблицей,
приведеннойниже.

4. Нажимайтекнопку"ТАЙМеР"длявыборавремениотсрочкиприготовления,руковод-
ствуясьтаблицей.приведеннойниже.максимальноевремяотсрочкисоставляет12
часов.

Допустим,сейчас12:00ивыхотите,чтобыблюдобылоготовов18:00.вэтомслучаетай-
мернеобходимоустановитьна6часов.

Режимы Обычное приготовление Приготовление на пару

времяотсрочки 1,2,3,4,6,8,10,12часов 1,2,3,4,6,8,10,12часов

Примечание:	

- Функция"Отсрочкаприготовления"неможетбытьиспользованадлярежимов,кото-
рыеНЕуказанывтаблице.

- в случае, если время отсрочки приготовления совпадает со временем (длительно-
стью)приготовления-топосленажатиякнопки"ТАЙМеР"сразуженачнетсяпроцесс
приготовления.

Поддержание тепла

Послеокончанияприготовленияданныйприборавтоматическивойдетврежимподдер-
жаниятепла.

Есливынехотите,чтобыпослеокончанияприготовлениявключилсярежим"Поддержа-
ниетепла,тогдавовремяработыприборанажмитеиудерживайтекнопку"Поддерж.теп-
ла/Отмена"втечение2-хсекунд.Поокончанииприготовленияприборвойдетврежим
ожидания.

Еслиприборнаходитсяврежимеожидания,авамнеобходимовключитьрежим"Поддер-
жание тепла", то в этом случае вам необходимо нажать и удерживать кнопку "Поддер.
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тепла/Отмена"втечение2-хсекунд.

Отключение электропитания

Если электропитание было отключено менее, чем на 2 часа, то при включении электро-
питанияприборвозобновитсвоюработу,приэтом,процессприготовления,поддержания
тепла,установленноевремятаймерабудутсохранены.

Еслиэлектропитаниебылоотключеноболее,чемна2часа,тонадисплееотобразитсяин-
дикация«Е5».вэтомслучае,следуетнажатькнопку«ВЫКЛ.»ивыполнитьвсеустановки
заново,включаятекущеевремя.

ЧИСТКА И УхОД

1. Передчисткойприбора,отключитеегоотэлектросетиислейтеводуизрезервуара.

2. Непогружайтекорпусприбораишнурпитаниявводуидругиежидкости.

3. Протритекорпусприбораиверхнююкрышкувлажноймягкойтканью,затемвытрите
насухо.Неприменяйтедлячисткиприбораабразивныечистящиесредства,металли-
ческиемочалкиищетки,атакжеорганическиерастворители.

Чистка внутренней алюминиевой крышки

Потянитенасебянакрепленияпострелкам«1»,азатемснимитекрышкупострелке«2».
аккуратноснимитекрышкуипроизведитееечистку.
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Послечисткивнутреннейкрышкиустановитеееобратно.Дляэтого,установитекрышкув
креплениепострелке«1»,азатемнажмитенанеепострелкам«2»изакрепите.

Чистка отделения для воды

вотделениидляводыможетскапливатьсявода.Соберитеводуприпомощитряпки.

Чистка нагревательной поверхности

Нанагревательнойповерхностимогутскапливатьсячастичкипродуктов.рекомендуется
почистить нагревательную поверхность жесткой щеткой и затем протереть мягкой тка-
нью.

Чистка парового клапана

Длячисткипаровогоклапанапроизведитеследующиедействия:

1. Снимитепаровойклапансверхнейкрышки.

2. Снимитепаровойзатворспаровогоклапанаипромойтеих.

3. установитепаровойзатворнакрышкупаровогоклапана.

4. установитепаровойклапанвотверстиенаверхнейкрышкеприбора.

Чистка рабочей емкости

извлекитерабочуюемкостьизкорпусаприбораипромойтеееводойсдобавлениеммою-
щегосредства,затемвытритенасухомягкойтканью.Запрещаетсяиспользоватьдлячист-
кирабочейемкостиабразивныечистящиесредства,металлическиемочалкиищетки,а
такжеорганическиерастворители.
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РеЦеПТЫ ПРИГОТОВЛенИя

1. Перловка

Ингредиенты:
-Перловаякрупа—2стакана
-вода-4,5стакана
-Соль

Способ	приготовления:
Промойте перловую крупу до прозрачной воды. Переложите крупу в кастрюлю мульти-
варки,добавьтеводу.Посолитенасвойвкусиваритеперловкувмультиваркеврежиме
«Обычноеприготовление»
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2. Овсяная каша

Ингредиенты:
-Овсяныехлопья—1мернаячашка
-молоко/вода—3мерныхчашки
-Соль—1неполнаяч.л.
-Сливочноеилиоливковоемасло

Приготовление:
Засыпьтевгоршокнепромытыеовсяныехлопья,добавьтеводуилимолоко.Готовьтекашу
в режиме «Обычное приготовление». Перемешайте кашу и добавьте масло.  в овсяную
кашуможнодобавитьизюм,ягоды,фрукты.
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3. Перловка с тушенкой

Ингредиенты:
-Перловаякрупа—2чашки
-вода—5чашек
-измельченныйчеснок—2зубчика
-тушенкаговяжья—1банка
-морковь,натертаянамелкойтерке
-Сливочноемасло
-Соль,специинавкус

Приготовление
Промойтенесколькоразперловку,положитекрупувкастрюлю,залейтеводой,посолитеи
перемешайте.Готовьтеперловкуврежиме«Обычноеприготовление».Поокончаниипри-
готовлениядобавьтевготовуюкашутушенку,сливочноемасло,морковкуичеснок.Пере-
мешайтеиустановитережим«Подогрев»на20-25минут.
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4. Рисовая каша

указанноеколичествопродуктовдостаточнодляприготовления2порцийрисовойкашив
мультиварке.

Ингредиенты:
-рис—0,5мернойчашки
-молоко—2,5чашки(есливыхотите,чтобыкашавмультиваркеполучиласьболее
жидкой,можнобольше)
-Сахар—1ч.л.
-Соль-0,5чл.
-Сливочноемасло

Приготовление:
Длярецептарисовойкашивмультиваркеследуетбратьдлиннозерновойрис.
Промойтерисвпроточнойводе,положитевкастрюлюмультиваркиизалейтемолоком,
добавьтесольисахар.Перемешайтевсеингредиентыивключитережим«Обычноеприго-
товление».Поокончанииприготовленияперемешайтекашуидобавьтесливочноемасло.
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5. Лагман

Ингредиенты:
-Баранинаилиговядина(либофилекурицы)
-водаилибульон
-томатнаяпаста(можнозаменить1свежимпомидором)
-лукрепчатый—1шт.
-морковькрупная—1шт.
-Болгарскийперец-1шт.
-картофель-2шт.
-редька—1/2шт.
-Чеснок
-Соль
-Специи,пряности

Приготовление:
включитережим«Пирог».Положитеморковь,натертуюсоломкой,лук,порезанныйкуби-
ками,чеснок,филекурицыислегкаобжарьтедоизмененияцветамяса.Затемдобавьте
редьку,натертуюсоломкой,картофель,свежиепомидорыисладкийперец,положитето-
матнуюпасту(3стложки),соль,перемешайте.
Затемзалейтеводойкакнасупивключитережим«Суп»на1час.Заэтовремявотдельной
кастрюлесварителапшудлялагмана,откиньтеипромойте.втарелкусначалавыложите
лапшу,азатемсверхуположитеостальныеингредиентыизмультиварки.
Приподачеможнопосыпьтерубленойзеленью.
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6. Овощное соте

Ингредиенты:
-Болгарскийперец—1-2шт.
-Баклажаны—2шт.
-Помидоры—4-5шт.
-лукрепчатый—1-2шт.
-Чеснок—1-2зубчика
-красныйперец—1стручок
-Соль
-Специиповкусу

Приготовление:
крупнонарежьтеовощи.Надномультиваркиположитеовощи,посолите.водудобавлять
ненужно!включитережим«Пирог»на40минут.входеприготовлениянапаруовощив
мультиваркеаккуратноперемешивайте.вготовоеовощноесотевыдавитечеснокираз-
резанныйстручоккрасногоперца.Послетогокакперецотдастгоречь,извлекитеего.
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7. Грибы со сметаной

вгрибнойсезонобязательноприготовьтегрибывмультиварке,ониполучаютсянежными
ивкусными.
-лесныегрибы—0,3-0,5кг.
-лукрепчатый—1-2шт.
-Сметана—100г
-растительноемасло
-Соль

Приготовление:
Грибыочиститеипорежьте.лукочиститеипорежьте.вкастрюлюналейтенемногорас-
тительногомасла,положитегрибы.установитережим«Пирог»на40минут.Жарьтегри-
бывмультиваркесоткрытойкрышкой,вобратномслучаегрибыбудутвыделятьслишком
многосока.Спустя20минутположителуккгрибам,перемешайтеипродолжайтеготовить
ещевтечение10минут.Грибысосметанойлучшеподаватьгорячими.
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8. Картофельная запеканка

Ингредиенты
-Длякартофельнойначинки
-лук—1шт.
-картофель—1кг
-Яйца—2шт.
-укроп
-Соль
-Длямясногофарша
-лук-1шт.
-Яйца-2шт.
-Свинойфарш-500г.
-Соль
-тёртыйсыр
-растительноемасло

Приготовление
Натритекартофельнатерке,добавьтеяйца,мелконарезанныйлук,укроп.Хорошовыме-
ситефарш,посолите.
Приготовьтемяснуюначинку:смешайтесвинойфарш,яйца,мелконарезанныйлук,По-
солите.
вчашумультиваркиналейтерастительноемасло.картофельныйфаршразделитепопо-
ламитожевыложитевчашу.разровняйте.Посыпьтесыром.Положитемяснойфарш.раз-
ровняйте.Посыпьте сыром. Поставьте в мультиварку на программу «пирог». Готовьте 65
минут.Затемпереставьтевдуховку,либооставляетевмультиваркенарежиме«подогрев»
ещена20минут.
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9. Котлетки из говядины

мясныеблюдавмультиваркеполучаютсяоченьвкусными,сочными,полезными.Дляпри-
готовлениякотлетвмультиваркепонадобятсяследующиепродукты.

Ингредиенты:
-Белыйхлеб—3кусочка
-Говядина—300гр.
-лукрепчатый—1шт.
-Яйцо—1шт.
-Перец,сольповкусу

Приготовление:
Сделайтефаршислепитекотлетки.вблюдодляпароваркивыложитекотлетки.уровень
водынедолженпревышатьмаксимальнодопустимый..выберитережим«Пароварка»
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10. Суп с тыквой и сладким перцем

Ингредиенты:
-мясо—300гр.
-картофель-1шт.
-морковь—1шт.
-лукрепчатый—1шт.
-тыква—200гр.
-Сладкийперец—2шт.

Приготовление:
Порежьтемясонакусочкиилисваритевмультиваркецелымкуском,затемразберитедо
костей.Очиститекартофельипорежьтекубиками.
Очиститеморковьипорежьтекружочками.тыкву,лук,сладкийперецочиститеипорежьте
мелкимикусочками.Положитевсеингредиентывкастрюлюмультиварки,залейтеводой,
посолите,добавьтеспецииивключитережим«суп».вконцеваркиположитенарезанную
морковьсизмельченнымчесноком.
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11. Чечевица с курицей

Ингредиенты:
-коричневаячечевица—200гр.
-репчатыйлук—1гр.
-Филекуриное—500гр.
-Сладкийперец-1шт.
-Соль
-Помидоры—1-2шт.
-растительноемасло
-Приправадлякурицы

Приготовление
Нарежьтелуккубиками,перецочиститеинарежьтесоломкой.Помидорнарежьтекусочка-
ми,куриноефиле—брусочками.включитережим«Пирог»на30минут.Налейтевкастрю-
люмаслоижарьтелуквтечение10минут.Затемдобавьтекуриноефилевмультиваркуи
продолжайтежаритьдоокончаниявремени.установитережим«обычноеприготовление».
вкастрюлюположитепромытуючечевицу,сладкийперец,помидоры,соль,затемналейте
горячейводы2мерныхстакана.
варить до окончания режима, несколько раз перемешивая. При подаче можно по вкусу
добавитьсливочноемасло.
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12. Куриные грудки с картофелем

Ингредиенты:
-картофель-4шт.
-куриныегрудки—600гр.
-морковькрупная—1шт.
-вода—350мл.
-Базиликсухой—1ч.л.
-Приправадлякурицы—1ч.л.
-маслорастительное

Приготовление:
Нарежьтегрудкикрупнымикусками.морковь,лук,картофельочистите.лукнарежьтеколь-
цами.морковьикартофель—кружками.включитережим«Пирог»на25минут.Налейте
немногомасла,положитевмультиваркугрудкииобжарьтевтечение15минут.Затемдо-
бавьтекартофель,морковь,лук,приправудлякурицыижарьтедоокончаниярежима.
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13. Суп с кускусом и ветчиной

Ингредиенты:
-репчатыйлук-1шт.
-морковь—1шт.
-ветчина—100-150гр.
-Чеснок—1зубчик
-картофель—2-3шт.
-Сухойпастернак—1стложка
-вода—1,5-1,7литра
-растительноемасло—2-3стложки

Приготовление:
Налейтевкастрюлюнемногорастительногомасла,положитенарезанныесоломкоймор-
ковь,чеснок,ветчинуилук.Жарьтенарежиме«Пирог»примерно10минут.Затемдобавьте
картофель,нарезанныйсоломкой,помидорыдольками,кускус.Посолитеиналейтегоря-
чейводы.Готовитьсупнужнонарежиме«суп»1час.Послеокончанияоставьтенарежиме
«Подогрев»на10-15минут.
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14. Вегетарианская солянка

Ингредиенты:
-маслины(илиоливки)
-морковь-1шт.
-лук-1шт.
-картофель—2-3шт.
-капуста—1вилокмаленькогоразмера

Приготовление:
установитемультиваркуврежим«Обжаривание».Налейтенаднокастрюлинемногомас-
ла,положитеобжариватьлук,морковь.
Немногопозднеедобавьтекартошку,нашинкованнуюкапусту,квашенуюкапусту,томат-
нуюпастуижарьтедоокончаниярежима.
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15. Солянка рыбная

Ингредиенты:
-любаясвежаяилисоленаярыба
-картофель—2шт.
-морковь—1шт.
-Помидоры-2шт.
-лукрепчатый—1шт.
-Огурцысоленые—1-2шт.
-Сметана
-Зелень
-Оливки
-Соль,специиповкусу

Приготовление:
Почиститеовощиипорежьтесоломкой.рыбунарежьтекусочками.включитережим«Пи-
рог» на 20 минут. в кастрюлю налейте немного масла, положите морковь, помидоры -
жарьтевтечение10минут.Затемдобавьтеогурцыипродолжайтеготовитьоставшиеся
10минут.
Затемвкастрюлюположитерыбу,картофель,налейтеводы,посолите,поперчитеивклю-
читережим«Суп»на1час.За10минутдоготовностиположитеоливкииповкусурассол
из под оливок. Оставить в  режиме «Подогрев» минут на 10-15. Подавать с порезанной
зеленьюисметаной.
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16. Чечевичная похлебка

Ингредиенты:
-лук-1шт.
-морковь-1шт.
-мясо-500гр
-Соль
-Перец
-Чечевица—1,5мерныхстакана
-картофель—1шт.
-вода-1,5литра

Приготовление:
Обжаритьврежиме«Обжаривание»морковь,лук.Говядинунарезатькрупнымикубикамии
положитьвкастрюлюмультиварки,посыпавсольюиперцем.Обжаритьслегкавтечение2
минут.Переключитьмультиваркуврежим«Суп»на2часа,добавив1,5мерныхстаканаче-
чевицыи,нарезаннуюмелкимикубикамикартошку(1крупная),затемзалить1,5литрами
воды.Приправьтеспециямиипосолите,закройтекрышкуиждитесигналоготовности.
Чечевичнуюпохлебкуможноподаватьсгренками.
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17. Творожная запеканка

Ингредиенты:
-Сметана-100тгр.
-творог500гр.
-70гр.сливочногомасла
-2яйца
-1\2стаканасахара
-1мерныйстаканманки
-1пакетразрыхлителя
-ванилинповкусу

Приготовление:
разотрите творог с сахаром, добавьте яйца, сметану, разрыхлитель, манку, ванилин и
тщательно перемешайте, чтобы не было комочков. Накройте миску крышкой и оставьте
на1-1,5часадлятогочтобыманкаразбухла.Стенкиидночашимультиваркисмажьтесли-
вочныммаслом.выложитетворожнуюмассувмультиваркуиразровняйте.творожнаяза-
пеканкавмультиваркеготовитсяврежиме«Пирог».Поокончаниивремениприготовления
оставьтезапеканкувформе,неоткрываякрышкина10-15минут.выньте,положитената-
релкуиразрежьтепорционно.творожнуюзапеканкуможноподатьссиропом,сгущенкой,
сметаной,вареньем.
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18. Рассольник

Ингредиенты:
-мясо
-морковь-1шт.
-лук-1шт.
-Перловаякрупа-2ст.л
-Огурцысоленые-2
-маслорастительное
-Черныймолотыйперец
-Соль
-рассологуречный(пожеланию)

Приготовление:
Очистите картофель, лук, морковь и нарежьте соломкой. Огурцы тоже нарежьте солом-
кой.Нарежиме«Обжаривание»втечение20минутобжарьтелукиморковь.За5миндо
окончанияположитеогурцы.Затемдобавьтемясо,крупу,картофель,соль,черныйперец
молотый,водувнеобходимомколичестве.установитережим«Суп»наодинчас.вконце
варкиможнодобавитьогуречныйрассол.Послеприготовленияоставитьрассольниквре-
жиме«Подогрев»втечение10-20минут.Подавайтесосметанойизеленью.
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19. борщ

Ингредиенты:	
-мясо-300гр.
-капуста—1шт
-свекла+сок0,5лимона
-чеснок—1долька
-морковь+лук
-растительноемасло
-картофель—3штсреднегоразвития
-помидоры—2-3шт(можноиспользоватьзамороженные)
-немногосахара
-сольиспецииповкусу
-бульониводу,так,чтобыпокрытьвсесодержимое

Приготовление:
Заложитевсеингредиентывкастрюлюслоямиипоставьтенарежим«Суп»на1,5часа.
Есливыхотите,чтобыуборщаполучилсякрасивыйцвет,можноприпуститьтертуюсвеклу
внебольшомколичествеводынасковороде.Получившийсясоквылитьвкастрюлюза10
минутдоокончанияприготовления.
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20. Кабачки тушеные в сметане 

Ингредиенты:
-кабачок—2шт(средние)
-помидоры—5-6средних
-чеснок—2-3зубчика
-упаковкасметаны
-подсолнечноемасло(либооливковое)
-мука
-соль
-лавровыйлист
-специиповкусу

Приготовление:
Нарезаем кабачки кружочками. Обваливаем их в муке и обжариваем до золотистой ко-
рочки на масле в режиме «Обжаривание». в то время, пока жарятся кабачки, нарезаем
помидорытожекружочками,режеммелкочеснок.Послетого,каквсекабачкиобжарены,
начинаемвыкладыватьингредиентыслоямивмультиварку.
Сначаласлойкабачков(чутьчутьсолим),потомслойпомидоров(каплюсоли),посыпаем
небольшимколичествомчеснокаизаливаемсметаной,далееопятьслойкабачковит.д.в
томжепорядке.Закрываемкрышку,ставимпрограмму«Суп».Готовим1час.
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21. Сливочный суп с лососем

Ингредиенты:
-лук-100гр
-лосось-300гр
-морковь—50гр
-Соевыйсоус—40мл
-картофель—150гр
-кукуруза—40гр
-Соль,специи
-растительноемасло

Приготовление:
Нарежьтерыбукубикамитолщиной2-3см,мелконашинкуйтелук,нарежьтеморковьпо-
лукольцами,картофель—кубиками.установитережим«Обжаривание»ислегкаобжарьте
рыбувместесовощамивтечение10минут.Добавьтекартофель,соль,специи,сливки,
соевыйсоус.установитережим«Суп»на1час.
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22. Суп-лапша


Ингредиенты:
-курица—300гр
-морковь-100гр
-лукрепчатый-100гр
-вода-1,5-2литра
-лапша—30гр
-Перец,соль,зелень

Приготовление:
Нарежьте курицу мелкими кубиками, порубите морковь, лук. выложите ингредиенты в
чашу мультиварку, добавьте перец и соль, залейте водой. установите режим «Суп» на 1
час.За10минутдоготовностивсупможнодобавитьзелень.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

23. Суп с беконом


Ингредиенты:
-Бекон-400-500гр
-лукрепчатый—1шт.
-морковь—1шт.
-томатнаяпаста-1стл.
-Зеленыйгорошек—100гр
-Соль,специи,лавровыйлист
-Подсолнечноемаслодляобжаркиовощей

Приготовление:
включитемультиваркунарежим«Обжаривание»иобжарьтеморковьилуквтечение5-7
минут.Беконнарежьтеполоскамиитожеобжарьтевтечение15минут.Добавьтетоматную
пасту,зеленыйгорошек,перец,лавровыйлист.Залейтеводойдоуровня1литр,устано-
витережим«Суп»на1час.За5минутдоготовностиможнодобавитьзелень.Датьнасто-
ятьсяиможноподавать
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24. Рыба с овощами 


Ингредиенты:
-рыба-1кг(можновзятьречную)
-репчатыйлук—2шт.крупногоразмера
-морковь—1шт.среднегоразмера
-свекла—1шт.
-соль-1,5чложки
-сахар-1чложка
-подсолнечноемасло—0,5мернстакана
-перецчерныймолотый
-лавровыйлист—2-3шт.
-приправадлярыбы

Приготовление:
Почиститерыбу,выпотрошитеинарежьтенебольшимикусочками.морковь,лук,свеклу
порежьтекольцами.Надномультиваркиположитенатертыеовощи,сверхурыбу,припра-
вы,перец.Далеевыложитеоставшиесяовощи.Сольисахарположитевмерныйстакан,
добавьте воду, полученную смесь вылейте в чашу мультиварки. Сверху блюдо полейте
подсолнечныммаслом.Затемвключитережим«Суп»,спустя2часаблюдоготово.
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25. Компот из яблок

Ингредиенты:
-5-6яблок
-сахарилимедповкусу
-пряности

Приготовление:
Яблоки5-6штукнарезатьнадольки,удалитьсердцевину.
вкастрюлюналитьизчайникакипяток,положитьподготовленныеяблоки,добавитьсахар
илимедповкусу.
атеперькладемпряности:
имбирь-1кусочекилищепоткумолотого
кардамон-4-5шт.илищепоткумолотого
корица-кусочекилищепоткумолотого
гвоздика-4-5шт.
черныйперецгорошком-2-3шт.
режим"обычноеприготовление".времясмотретьпозакипанию.
Послетогокакводасновазакипит,варитьещеминут5-8ивыключить.Датьнастояться
примерно20минут.
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26. Треска паровая

Ингредиенты:
-треска
-морковь

Приготовление:
трескуочиститьипорезатьнакрупныекуски.морковьочиститьипорезатькрупнойсо-
ломкой.
в кастрюлю мультиварки налить  воды. вставить поддон для варки на пару. Положить в
негокусокрыбы,вокругуложитьморковь.
включитьрежим«Пароварка»на30минут.
Приподачерыбуочиститьоткостейикожи,разобратьнапластиныиподатьсморковкой.
Прижеланиисбрызнутьрастительныммаслом.
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27. Лечо

Оченьвкуснаяхолоднаязакуска.

Ингредиенты::
-перецболгарскиймясистый3-4шт.
-лук2шт.
-помидорывсобственномсоку1банка
-соль
-перецчерный
-сахар
-уксус
-лавровыйлист

Приготовление:
Перецпорезатькольцами,луктонкимиполукольцами,помидорыочиститьоткожиина-
резатьмелко,соквылитьвмультиваркуковощам,всеперемешать,добавить1ст.ложку
сахара,полложкисолиипоставитьнарежим«Суп»на1час.Добавитьперец,лавровый
лист,1ст.ложкууксуса,охладить.
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28. Овощной рис

рисвмультиваркеполучаетсявсегдарассыпчатымиоченьвкусным,асразличнымиово-
щамиповашемувкусу-всегдаразный!

Ингредиенты:
-рисдлиннозерненный
-водаилиовощнойбульон
-перецболгарский
-морковь
-острыйперец
-горошекзамороженный
-укроп
-приправы

Приготовление:
Соотношениерисаиводы0.5к2стаканам,овощиможнодобавлятьабсолютнолюбыепо
вашемувкусу!Перецпорезатьмаленькимикубиками,морковьпотеретьнакрупнойтерке
идобавитьприправу"дляплова".всекладемвмультиваркуивключаемрежим"обычное
приготовление".
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29. Геркулесовая каша с бананом

Ингредиенты:
-геркулес(требующийварки,длямультиваркиненадобратьхлопьябыстрого 
приготовления)
-молоко
-маслосливочное
-сахар
-соль
-банан

Приготовление:
вмультиваркузасыпаемчутьменьшеполстаканагеркулеса(мерныйстаканчик),2стака-
намолока,сахар,соль,сливочноемаслоинебольшимикусочкамирежемспелыйбанан
(можноразмятьвпюре)иставимрежим"обычноеприготовление". Сутраоткрываешь
крышкумультиварки-ароматбананасногсшибательный!
вкусная,полезнаяипитательнаяароматнаякашаготова!
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30. Суп-гуляш с красной фасолью

Данныйгустойсупчикможнотакжеприготовитьивгоршочке.

Ингредиенты:
-говядина
-лукрепчатый
-морковь
-краснаяфасоль
-карточка
-соль,перец,лук,зелень,лавровыйлист

Приготовление:
лукмелкорежем,обжариваем.Затемдобавляемморковь,тертуюнакрупнойтерке,за-
тем порезанное на небольшие кусочки мясо. красную фасоль предварительно на ночь
замачиваемвхолоднойводе,ставимвхолод.Еслифасольвбанке,промываемеепро-
точнойхолоднойводой.Фасольикартофель(порезанныйнакрупныекуски)добавляем
всупвместеславровымлистом,добавляемводытакоеколичество,чтобыононемного
накрывало все продукты, включаем режим  "Суп" на 1 час. Затем достаем картофель и
натираемегонатеркелибодавимего,обратнодобавляявсуп.включаемрежим"паро-
варка"на10минут,добавляеммелкопорезаннуюзеленьиподаем.Супполучаетсяочень
насыщеннымигустым.
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31. Жаркое лесника

Ингредиенты:
-300гр.свинины
-10гр.лесных,сушеныхгрибов(белые,подберезовики...)
-150гр.шампиньонов
-2шт.большиелуковицы
-5шт.картофелин
-250гр.сметаны
-1столоваяложкатоматпастыиликетчупа
-1шт.морковки
-соль,перец

Приготовление:
картофель очистить нарезать ломтиками. лук нашинковать полукольцами. Сухие грибы
залитькипятком,смытьимелконарезать.Шампиньонынарезать.Говядинунарезатьне-
большимикусками.Надномультиваркивыкладываемлук,мясо,сухиегрибы,картофель,
морковь, шампиньоны. Заливаем все сметаной и томатной пастой. Готовим в режиме
«суп»1час.Перемешиваем,солим,перчим.иставимготовитьсяврежим«Пароварка»на
30мин,чтобвыкипелалишняяжидкость.
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32. Рисовая молочная каша

Ингредиенты:
-рис-1мульт.стакан
-молоко-5мерныхстаканов*
-Сахар-2ст.ложки
-Соль-1/4ч.ложки
-маслосливочное-1ст.ложка

Приготовление:
в мультиварку насыпать промытый рис, залить молоко, засыпать соль, сахар, добавить
масло.
Перемешать.
устанавливаемпрограмму"Обычноеприготовление".
Послесигналаоткрытьмультиварку,перемешатькашу,
оставитьврежиме"Подогрев"минут15(заэтовремякашазагустеет)
раскладываемпотарелкам,посыпаемсахаром(повкусу),кладемкусочекмасла(поже-
ланию).
*количествомолоказависитотжелаемойгустотыкаши.такжемолокоможноразбавить
сводой.
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33. борщ (рецепт №2)

Приготовление:
итак,закладываемвкастрюлькумультиваркислоями:
-мясо,порезанноекубиками,
-нашинкованнуюкапусту,
-натёртуюнатёркесвёклу+сок0,5лимона(хорошоперемешать),
-лук+морковь,предварительнообжаренныенарастительноммасле,
-картофель,
-мелкоизмельчённуюдолькучеснока,
-помидоры(вмоёмслучаезамороженные)
-немногосахара
-специиисольповкусу
-водуилибульон,так,чтобыпокрытьвсёсодержимое(Следитезауровнемводы!Нена-
левайтеводувышедопустимойотметки)
Ставимврежим"Суп"иужечерез1,5-2часаборщготов.
Если вы хотите получить красивый цвет борща, припустите тёртую свёклу в небольшом
количествеводынасковороде.Полученныйсокслейтевкакую-либоёмкость(еговыдо-
бавите в мультиварку за 10 минут до готовности), а свёклу закладываете, как написано
выше.
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34. Рыба с пореем

Ингредиенты:
-филерыбы
-лукпорей
-специи

Приготовление:
Филерыбыобвалятьвспециях,уложитьвкастрюлю..Посыпатьпореемиготовитьврежи-
ме"Пароварка".времяприготовлениязависитотколичестварыбы.
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35. Сациви из кур

Ингредиенты:
-1кгкуриногофилеиликурицацеликом(порезаннуюнанебольшиекусочки)
-600грлука,порезанногополукольцами(ябраланамногоменьше)
-200грочищенныхгрецкихорехов
-2ст.л.растительногомасла
-пучоккинзы(нарезать)
-3зубчикачеснока(мелконарезать)
-шафран,гвоздика,кориандр,соль,перец,хмели-сунели.
-зёрнаграната

Приготовление:
Закладываем в кастрюльку курицу, лук, измельчённые ядра грецких орехов и несколько
целыхдляукрашения,растительноемасло,кинзу,чеснок,специи.всёхорошоперемеши-
ваемиставимврежим"Суп"на1,5-2часа.Приподаченастолбросьтевтарелкугорсть
гранатовыхзёрен.
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36. Рыба тушеная с морковью.

Ингредиенты:
-2небольшиелуковицы
-филерыбы500-700гр.
-морковь1шт.

Приготовление:
Наднокастрюлькиположитьтонконарезанныйкольцамилук.Нанегоуложитьфилерыбы,
посолить,посыпатьспециями.Нарыбууложитьтёртуюнатёркеморковь.тушить1час.



-48-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

37. Куриная печень с томатами 

Приготовление:
вкастрюлькумультиваркизакладываемкуринуюпечёнку,порезанныекубикамипомидо-
ры,базилик,соль,перециставимврежим"тушение"на1час.Заминуткудоокончания,
добавитьдолькучеснока.
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38. Солянка мясная

Ингредиенты:
-500грмяса
-300грветчины+окорок(любыеварёныеилижареныемясныепродукты)
-3-4солёныхогурца
-100грмаслин(яберускосточками)
-3луковицы
-1морковь
-1лимон
-нескольковеточекпетрушки
-лавровыйлист
-перецгорошек
-1ст.л.томатнойпасты
-50гркаперсов
-сметана
-соль,молотыйперецповкусу.

Приготовление:
мелконарезаеммясо(соломкойдлиннойсоспичкуразмером)изагружаемвкастрюльку
мультиварки,добавив300млгорячегобульонаиливоды.Ставимврежим«Суп»на1час
30минут.
Шинкуемлук,трёмнатёркеморковку.Обжариваем.Сюдажедобавляемтоматнуюпасту
( можно заменить свежими помидорами). в это время мясные продукты ( ветчина, око-
рок,язык,колбаса,сосискиилидр.любыемясныепродукты)нарезатьтакжекакимясо
- тонкой соломкой. Солёные огурцы очистить от кожицы и разрезав их вдоль, нарезать
ломтиками.
Затемсодержимоесковородки+мясныепродукты+огурцы+лавровыйлист,перецгоро-
шек,каперсызакладываемвмультиварку.Солимиперчимповкусу.Стоитобратитьвни-
маниенаколичествоводы.Еслисолянкагустая,следуетдобавитьещёгорячийбульонили
воду.Оставитьдоокончанияприготовления.
Передподачейнастолвкаждуютарелкуссолянкойкладёмзеленьпетрушки,лимончик,
маслиныисметану.



-50-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

39. Фаршированные перцы

Ингредиенты:
-сладкийперец
-фаршговяжий
-яйцо
-соль,специи
-репчатыйлук
-морковь
-растительноемасло

Приготовление:
лукперемалываемвблендере,связываемегосфаршем,яйцом,специями,солью.Хоро-
шоперемешиваем.
Перчик моем и освобождаем от семян. Начиняем перчики фаршем и загружаем в ка-
стрюлькумультиварки.Заливаемкипяткомтак,чтобыводанепревышаладопустимуюот-
метку.можносделатьзажарку(обжариваемлукиморковь)ибросаемвкастрюлькукпер-
чикам.Ставимврежим"Суп"на1,5часа.Дляменьшегообъёма,возможно,потребуется
меньшеевремяприготовления.
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40. Картофель с грибами и сметаной

Ингредиенты:
-0,5кгкартофеля
-300ггрибов
-1луковица
-5ст.л.сметаны
-соль,перец

Приготовление:
Грибыилукпорезать,обжариваем.темвременемчистиминарезаембрусочкамикарто-
фель.
картофельдобавитькгрибамипоставитьрежим"Обычноеприготовление".
После сигнала посолить, поперчить, добавить сметану и еще раз режим "обычное при-
готовление".
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41. Каша "дубинушка"

Ингредиенты:
вкастрюлькумультиваркислоямиукладываемтёртыенатёркеовощивследующемпо-
рядке:
-салатныелисты(навсякийслучай,чтобынеподгорело)
-слойтёртойсвеклы
-слойриса(1стаканчик)
-слойтёртойморкови
-слойгречки(1стаканчик)
-слойтёртойтыквы
-слойпшена(1стаканчик)

Приготовление:
Посолитьиаккуратнозалитьшестьюстаканамиводы.Ставимврежим"Обычноеприго-
товление".
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42. Плов

Ингредиенты:	
-мясо(свинина,говядина,баранина)
-рис
-морковь
-лукрепчатый

Приготовление:	
Налейтевкастрюлюложкурастительногомасла,выложитемясо,закройтекрышку.вы-
беритережим"Обжаривание".Через25минутмясонеобходимопосолитьивыложитьна
неголукиморковь(неперемешивать!!).Сновавыберитережим"Обжариваниеиготовьте
еще25минут.Поистечении25минутдобавьтекмясупромытыйрис,посолите,добавьте
специи(можноположитьсверхунесколькодолекчеснока.Добавьтевкастрюлюводы(из
расчетадвечастиводынаоднучастьриса).выберитережим"тушение"иготовьтеплов
ещевтечение20-25минут.
конечно же, настоящий плов можно приготовить только в казане, из «правильных» про-
дуктовипоправильнойтехнологии,авсеостальныеварианты-всеголишьадаптация,но
пловвмультиваркетожеполучаетсяоченьвкусным.
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43. Жаренный сулугуни со сладким соусом чили

Ингредиенты:
-16кусочковсыраСулугуни
-СладкийсоусЧили
-растительноемасло

Приготовление:
выберите режим "Обжаривание", разогрейте в рабочей емкости растительное масло
иобжарьтевнемкусочкисыраСулугунидозолотистогоцвета.Затемположитекусочки
сыранабумажноеполотенце.

Сервировка:
выложитекусочкисыранаблюдоиподавайтесосладкимсоусомЧилиилистьямисала-
та.
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44. Жаренные овощи

Ингредиенты:
-6чашекмелконарубленныховощей(морковь,краснокочаннаякапуста,кабачки, 
репчатыйлук,грибы,ананасит.п.).
-20млкунжутногомасла
-10млизмельченногочеснока
-10мл.свежегоизмельченногоимбиря
-100мл.легкогосоевогосоуса
-50мл.сладкогосоусаЧили

Приготовление:
выберитережим"Обжаривание",поместитевсеингредиентыврабочуюемкость(заис-
ключениемкунжутногомаслаисладкогосоусаЧили)иобжарьтеихпризакрытойкрышке
втечение5минут.
ПоокончанииприготовлениядобавьтековощамкунжутноемаслоисоусЧили.
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45. Жаренный тунец

Ингредиенты:
-4стейкаизтунца
-15мл.кунжутногомасла
-10мл.семянкунжута
-250мл.легкогосоевогосоуса
-50мл.засушеннойвишни
-10мл.свежегоимбиря
-10мл.молотогокориандра
-Соль

Приготовление:
выберитережим"Обжаривание".Налейтевмультиваркукунжутноемасло,немногопосо-
литеегоислегкаобжарьтевнемстейкивтечение1минутыскаждойстороны.Положите
рыбунатарелкуиобжарьтеостальныеингредиентыдляполучениясоуса.

Сервировка:
разрежьтестейкиподиагонали,сбрызнитеихсоевымсоусом,посыпьтесеменамикун-
жутаиразложитекусочкирыбыналистьясалата.вкачествегарнираможноподатьсалат,
либообжаренныеовощи.
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46. Сезонные овощи, приготовленные на пару

Ингредиенты:
-1кочанцветнойкапусты
-4-5шт.мини-кукурузы
-2красныхперца
-1пучокзеленойстручковойфасоли
-1,5л.куриного,либоовощногобульона
-10мл.обжаренныхсемянкунжута
-5мл.измельченногоимбиря

Приготовление:
выберитережим"Пароварка".Налейтевмультиваркубульонидобавьтекнемуизмель-
ченныйимбирь.Нарежьтевсеовощинатонкиеполоски.установитерешеткуипоместите
нанееовощи.Закройтекрышкуиготовьтеовощинапарувтечение5-10минутдоготов-
ности.

Сервировка:
разложитеовощинатарелку,сбрызнитеихсоевымсоусомипосыпьтеподжареннымисе-
менамикунжута.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

47. Каре ягненка с жаренным молодым картофелем и клюквенным соусом

 

Ингредиенты:
-8шт.кареягненка
-12шт.молодогокартофеля
-500мл.красноговина
-500мл.говяжьегобульона
-1банкаклюквенногосоуса
-100мл.марокканскойприправы(20мл.тмина,50мл.молотогокориандра, 
10мл.корицы,5мл.молотойгвоздики,5мл.измельченногоимбиря,5мл.кардамона,
5мл.мускатногоореха)
-6шт.моркови
-2головкирепчатоголука
-5мл.измельченногочеснока(свежего)
-Свежийрозмарин
-Оливковоемасло

Приготовление:
Натритекареягненкамарокканскойприправой.выберитережим"Обжаривание".Налей-
тевмультиваркунемногооливковогомаслаиобжарьтемясособеихсторондозолотисто-
коричневогоцвета,затемдобавьтекнемуизмельченныйчеснок,красноевино,бульони
веточкирозмарина.
выберитережим"Обычноеприготовление".тушитекареягненкапризакрытойкрышкев
течение30минут,затемпоместитевмультиваркуразрезанныйпополамкартофель,лук
иморковь,разрезанныена4частиитушитевсепризакрытойкрышке25минутдоготов-
ностикартофеля.выложитемясоикартофельнатарелку,оставшийсясоусвмультиварке
кипятитенамедленномогневтечение5минут,затемдобавьтеклюквенныйсоусидове-
дитеегодокипения.Добавьте5мл.оливковогомасла,немногокукурузногокрахмаладля
получениягустойконсистенциисоуса.

Сервировка:
вцентртарелкипоместитекартофельиовощи,сверхуположитемясоиполейтесоусом.
украсьтеблюдоветочкамисвежеймятыирозмарина.
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48. Морепродукты под соусом кари по-тайски

Ингредиенты:
-2кгассортиизморепродуктов(мидии,гребешки,креветки,кальмары)
-50мл.кунжутногомасла
-50мл.сушеннойвишни
-2головкирепчатоголука
-1банкакокосовыхсливок
-2банкикокосовогомолока
-20мл.тайскойзеленойпастыкарри
-10мл.свежегоизмельченногоимбиря
-10мл.свежегоизмельченногочеснока
-10мл.свежегоизмельченногокориандра

Приготовление:
выберитережим"Обжаривание".Налейтевмультиваркукунжутногомаслаиобжарьтена
неммелкопорезанныйлук.Добавьтеклукупастукаррииготовьтеполученныйсоус2-3
минуты.
выберитережим"Обычноеприготовление".Поместитевмультиваркуморепродукты,им-
бирь,чеснок,кориандр,кокосовоемолокоисливкииготовьтевсевтечение25-30минут,
затемдобавьтевишню.
Рекомендации:	
Дляболеебыстрогоприготовленияданногоблюдарекомендуетсявыбратьрежим"Фри-
тюр".

Сервировка:
разложите морепродукты в чашки и подавайте с жасминовым рисом и свежим кориан-
дром.
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49. Жаренный цыпленок с лимоном и тимьяном

Ингредиенты:
-1целыйцыпленок
-12шт.молодогокартофеля
-4шт.репчатоголука
-6шт.лимонов
-цедра3-хлимонов
-1зубокчеснока
-1пучоксвежеготимьяна
-500мл.куриногобульона
-Смесьприправдляцыпленка:
-10мл.молотоготмина
-10мл.молотогокориандра
-10мл.паприки
-2мл.молотойгвоздики
-2мл.измельченногокрасногостручковогоперца
-Соль
-Перец
-Оливковоемасло

Приготовление:
выберитережим"Обжаривание".Натритецыпленкасмесьюизприправиобжарьтеего
совсехсторонивыложитенатарелку.Добавьтевмультиваркуоливковоемаслоислегка
обжарьтевнемрепчатыйлук(порезанныйначетыречасти).
выберитережим"Обычноеприготовление".Поместитеобжаренногоцыпленкавмульти-
варку,налейтекуриногобульона,положителимон,разрезанныйпополам,измельченный
чеснокитмин.Готовьтецыпленкавтечение1часа.Затемдобавьтеположитекартофель,
приправленныйсольюиперцемиготовьтеещеминут30доготовностицыпленкаикар-
тофеля.

Сервировка:
Положитецыпленкаикартофельнаблюдоиукрасьтедолькамилимона,лимоннойцедрой
исвежимтимьяном.
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50. Пряные груши с соусом из красного вина

Ингредиенты:
-8груш(очищенныхоткожуры)
-1,5л.красноговина
-250мл.сахарногопеска
-10г.корица
-2шт.гвоздики
-Цедраодноголимона
-1г.мускатногоореха
-4звездчатыханиса

Приготовление:
выберитережим"Обычноеприготовление".Поместитевсеингредиентывмультиваркуи
готовьте в течение 20-30 минут. Затем выложите груши на тарелку и дайте оставшимся
ингредиентампотомитьсяещеминут10.
Поистечении10минутвыключитеприбор.

Сервировка:
Налейтевтарелкусоусизкрасноговинаиположитевнегогруши.украсьтеблюдошари-
комизванильногомороженогоикарамелизованнымсахаром.
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51. бличики с шоколадной начинкой

Ингредиенты:
-500г.темногобельгийскогошоколада
-200мл.сливок
-100мл.измельченныхорех
-16листовготовогосдобноготеста
-100мл.муки
-50мл.воды
-растительноемасло

Приготовление:
выберитережим"Обычноеприготовление".растопитешоколад,добавьтесливкииорехи
ипомешивайтедообразованияоднородноймассы.Полученнуюмассуохладите,покаона
незатвердеет(5-10минут).
На листы теста выложите шоколадную начинку. Смешайте муку с водой и смажьте края
тестаполученнойсмесью.Завернитетестовтрубочкуипоместитевморозильнуюкамеру
на30минут.
выберите режим "Обжаривание". разогрейте в мультиварке масло и поджарьте в нем
блинчикидозолотистойкорочки.

Сервировка:
Подавайтесфундукомишарикомшоколадногомороженого.
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52. Курица, печеная с пивом

4-6	порций

Ингредиенты:
-1курица(примерно1кг),0,5стаканапива,черныймолотыйперецисольповкусу

Приготовление:
Подготовленную тушку курицы натереть снаружи и внутри перцем и солью. в кастрюлю
налитьпиво,положитькурицуизапекатьеевтечении40-45минврежиме"Обжаривание".
Затемкурицуперевернутьипечьеще15-18минпритомжережиме.
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53. Луковый суп

Ингредиенты:
-2столовыеложкиоливковогомасла
-100гхлеба
-1,5лбульона
-150гсыраЭмменталь
-1кглука
-15гмолотогочерногоперца
-1столоваяложкамукиисоли
-80гсливочногомасла

Приготовление:
Положитьврабочуюёмкостьлуктонкимиломтиками.ДобавитьбульонисырЭмментальи
довестидокипенияврежиме"медленноеприготов.",30минут.Добавитьповкусусольи
перец.Дляукрашения,выможетеподатьсупскусочкамиподжаренногохлеба.
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54. Голубцы

Ингредиенты:
-Дляфарша:
-Белокочаннаякапуста—800гр.
-рубленоемясо—400гр.
-луковица—1шт.
-рис—1стакан

Для	бульона:
-морковь,нарезаннаякусочками—1шт.
-луковица—1шт.
-томатнаяпаста—1стложка
-Черныйперец,соль,специи

Приготовление:
возьмитевилоккапусты(весоколо800гр),удалитекочерыжку.капустубланшируйтев
кастрюле,азатемаккуратноразберитекочаннаотдельныелистья,стараясьнеповредить
их.
Смешайте рис в глубокой посуде, лук и рубленое мясо. Добавьте достаточно перца и
соли.
влейтевемкостьводудоотметки2.Добавьтенарезанныйлук,морковь,томатнуюпасту,
помидоры.
Добавьте перец, соль, перемешайте, затем установите таймер на 10 минут в режиме
«Суп».
Этимвременемдостаньтебланшированнуюкапусту,дайтестечьводеипоместитееепод
холоднуюводу.
расстелите листья и срежьте твердую среднюю часть капусты. в листья заверните при-
готовленнныйфарш.
разложите нафаршированные капустные листья в емкости таким образом, чтобы они
плотноприлегалидругкдругу,влейтестаканводыизакройтекрышку.
установитережим«Суп».
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55. Апельсиновый маффин

Ингредиенты
-Сахар-200гр.
-апельсин-2шт.
-Яйца—2шт.
-Сливочноемасло—100г.
-мука-280г.
-разрыхлительтеста—1ч.л
-ваниль

Приготовление
Почиститеапельсины,стараясьсрезатьцедрукакможнотоньше.Нагрейтемаслоидайте
емуостыть.
Цедру апельсина измельчите в мясорубке или блендере. из долек апельсина сделайте
сок.
разотритеяйцассахаром,добавьтемасло,муку,разрыхлитель,ванилин,тудажеотправь-
теизмельченнуюцедру.
Перемешайтеидобавьтеапельсиновыйсок.Полученнуюмассуотправляемвмультиварку
на40минутнапрограмму«Пирог».
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ВОзМОЖнЫе неПОЛАДКИ И СПОСОбЫ Их УСТРАненИя

неисправность Причина Способ устранения

Нагревательнаяповерх-
ностьненагревается,
индикаторнезагорается.

1.Напечатнуюплатунепо-
даетсяпитание.

2. Сбой в работе печатной
платы.

3. вышел из строя прово-
дник.

4. Главная печатная плата
вышлаизстроя.

1. Проверьте переключа-
тель, розетку, предохра-
нитель, шнур питания и
вилку.

2. Обратитесь в сервисный
центр.

Незагораетсяиндикатор
(нагревательнаяповерх-
ностьнагревается).

  Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

Нагревательнаяповерх-
ностьненагревается
(индикаторгорит).

1.Сбойвработеконтролле-
ратемпературы.

2. Сгорели компоненты на-
гревательной поверхно-
сти.

3.Частичновышелизстроя
проводник.

4. Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

рисплохоприготовлен
иливремяприготовления
слишкомбольшое.

1.Недостаточноевремядля
поддержаниятепла.

2.Деформировананагрева-
тельнаяповерхность.

3. внутренний резервуар
наклоненводнусторону.

4. между нагревательной
поверхностьюивнутрен-
нимрезервуаромпопали
посторонниепредметы.

5. Деформирован внутрен-
нийрезервуар.

6. Сбой в работе печатной
платы.

7.Сбоивработеконтролле-
ратемпературы.

1. установите время под-
держаниятеплаправиль-
но.

2. Хорошо почистите по-
верхностьнаждачнойбу-
магой.

3. установите внутренний
резервуарровно.

4. Протрите нагреватель-
нуюповерхностьнаждач-
нойбумагой#320.

5. Обратитесь в сервисный
центр за заменой вну-
треннегорезервуара.

6,7. Обратитесь в сервис-
ныйцентр.
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рисподгорает,приборне
переходитавтоматическив
режимподдержаниятепла.

1.Сбоивработеконтролле-
ратемпературы.

2. Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

кашарасплескивается.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2.контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя.

3. в паровой клапан попал
постороннийпредмет.

4. вода превышает макси-
мальную отметку, либо
слишкоммноговодыдо-
бавляетсявовремяпри-
готовления.

5.Незакрытаверхняякрыш-
ка.

6.Ошибкаввыбоременю.

1. Обратитесь в сервисный
центр.

2. Проведите чистку паро-
вогоклапана.

3.Закройтеверхнююкрыш-
ку.

4.убедитесь,чтоправильно
выбираетеменю

Приприготовлениириса
иликашифазазакипания
слишкомдолгоненасту-
пает.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2.контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя

  Обратитесь в сервисный
центр.
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ТехнИЧеСКИе хАРАКТеРИСТИКИ

Номинальноенапряжениепитания:.........................................................220-240в,50Гц

Номинальнаяпотребляемаямощность:................................................................. 650вт

Габаритныеразмеры:....................................................................................25х37х23см

массанетто:............................................................................................................3,4кг

Объемвнутреннегорезервуара:..................................................................................3л

классзащиты:................................................................................................................. I

Приборсобранизсовременныхибезопасныхматериалов.Поокончаниисрокаслужбы,во
избежаниевозможногопричинениявредажизни,здоровьюпотребителя,егоимуществу
илиокружающейсреде,прибордолженбытьутилизированотдельноотбытовыхотходовв
соответствиисправиламипоутилизацииотходовввашемрегионе.

уведомляем,чтовсяупаковкаданногоприбораНЕПрЕДНаЗНаЧЕНадля
вторичнойупаковкиилихранениявнейПиЩЕвОЙПрОДукЦии.

Срокслужбы-5лет,приусловии,чтоизделиеиспользуетсявстрогомсоответствиисна-
стоящимруководствомпоэксплуатации.

Примечание:	

в соответствии с проводимой политикой постоянного усовершенствования технических
характеристикидизайна,возможновнесениеизмененийбезпредварительногоуведом-
ления.

ТехнИЧеСКАя ПОДДеРЖКА

единая справочная служба:

тел.8-800-100-20-17
service@mysteryelectronics.ru

Дополнительнуюинформациюогарантийномипослегарантийномремонте
выможетеполучитьпоместуприобретенияданногоизделияилинасайте
www.mysteryelectronics.ru

Производитель:мистериЭлектроникслтд.
адрес:кНр,Гонконг,ванчай,Харборроуд23,ГрейтиглЦентр
СделановкНр

товарсертифицированвсоответствиисдействующимзаконодательством.

Датаизготовления:12.2012г.


