Маленькие секреты:

1) Овощи, яйца, рыбу, котлеты, вареники, пельмени кладут прямо в чашу пароварки; в емкости для риса готовят крупы, омлет, пудинг и суфле, кашу, суп, овощи с мясом в соусе (сметана, сливки и т.п.).

2) Крупу (рис, гречу) нужно заливать кипятком, также как и овощи при приготовлении супа.

3) Рыбу, печень, куриную грудку можно заворачивать в конвертики или «лодочки» из фольги, при этом не будет запаха и не вытечет сок.

4) При приготовлении омлета или пудинга емкость для риса можно закрыть фольгой или пищевой пленкой (чтобы конденсат не попадал внутрь).

5) При приготовлении пельменей и мантов решетку паровой чаши можно смазать маслом во избежание прилипания.

6) Вместо чаши для риса можно использовать любые пластиковые или силиконовые емкости, а также горшочки для запекания, выдерживающие температуру пара.

Уход за пароваркой:

1) После приготовления котлет и т.п. чашу пароварки удобно очищать зубной щеткой.

2) Из инструкции к Tefal: для очистки нагревательного элемента от накипи залить внутрь турбокольца уксус до максимальной отметки, а в емкость для воды — холодную воду; оставить на ночь для удаления накипи (не нагревать воду во избежание появления запаха), затем несколько раз промыть емкость теплой водой. 

Другой вариант:  всыпать в воду пакетик лимонной кислоты и включить пароварку.

3) Для устранения запаха (например, после рыбы) можно протереть чашу пароварки и емкость для риса лимоном, а затем сполоснуть прохладной водой.
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Блюда из мяса и субпродуктов
Буженина на пару

Кусок свинины (500 г) намазать солью, перцем, нашпиговать чесноком, положить лавровый лист и приправы по вкусу, завернуть в фольгу. Готовить около 1,5 ч.

Ежики с рисом и оливками

Рис отварить до полуготовности, смешать с прокрученным через мясорубку мясом, репчатым луком, посолить и поперчить, добавить в фарш немного томатной пасты. Сформировать ежики и готовить 25-30 мин. В середину ежиков можно положить фаршированные оливки.

Запеканка из печени

Печень прокрутить через мясорубку, добавить яйцо, измельченный репчатый лук и морковь, булку, манку, специи, зелень. Выложить в смазанную маслом чашу для риса. Готовить 35-40 мин.

Картошка с беконом в сливочном соусе

800 г картофеля, 150 г бекона, 150 г тертого сыра, 100 мл сливок, 3 яйца, соль и перец


Почистить и порезать картофель. Ветчину нарезать кубиками. Смешать картофель, ветчину и сыр. Приправить солью и перцем, добавить немного сливочного масла. Яйца взбить со сливками и полученной массой залить картофель. Выложить в чашу для риса, закрыть пленкой и готовить 50-60 мин.

Котлеты

На 1 кг фарша 2-3 яйца, булку без корочек, смоченную в молоке с водой или только в молоке, лук, чеснок, соль и специи по вкусу. Всё смешать и лепить небольшие котлетки, выкладывать прямо в чашу пароварки. Готовить 30-40 мин., проверять готовность вилкой.


Котлеты с кабачком

300 г говяжьего фарша, 1 луковица, 1 кабачок молодой, 1 зубчик чеснока, 1 яйцо, соль, перец и приправы по вкусу


Все перемешать, слепить котлетки и готовить 30 мин.

Котлеты с молочным соусом

0,5 кг говядины, 2 куска хлеба, 1 стакан молока, 2 яйца, 100 г сливочного масла, 1 ст. ложка муки, соль


Мясо пропустить через мясорубку, соединить с замоченным хлебом и еще раз пропустить через мясорубку. В полученную массу добавить яйцо, соль, перемешать. Приготовить молочный соус: муку спассеровать в половине масла, развести кипятком и хорошо перемешать. В полученный горячий соус ввести яичный желток и снова перемешать. Сформировать котлеты, выложить в пароварку и готовить 25-30 мин. При подаче на стол полить молочным соусом. 
Котлетки и фаршированные кабачки

700 г говяжьего фарша, 2 репчатые луковицы, 2 зубчика чеснока, 2 кабачка, сметана, 1 помидор, 1 яйцо, зелень, соль, перец


В фарш положить мелко нарезанный репчатый лук, чеснок, посолить и поперчить по вкусу, вбить яйцо, хорошенько перемешать и из полученного фарша сформировать котлетки, выложить на верхний ярус пароварки. Кабачки очиститить от кожицы, разрезать на кусочки и каждый кусочек нафаршировать фаршем. Положить в нижнее отделение пароварки. Готовить 25 мин. Подавать со сметанным соусом (помидор нарезать кубиками и смешать со сметаной, мелко измельченным чесноком и зеленью). 

Котлетки из печени

Печень прокрутить через мясорубку, добавить яйцо, манку, специи, зелень. Сформировать котлетки. Готовить 40 мин.

Ленивые пельмени
Тонко раскатать пельменное тесто (1 яйцо, 1 стакан воды, 2стакана муки, 1 ч. ложка соли), сверху выложить равномерно начинку (например, 350 г фарша свинина+говядина, соль, перец, приправы, лук, морковка), завернуть плотным рулетом, разрезать на несколько частей и готовить в пароварке или мантоварке 40 мин. Подавать, посыпав зеленью, со сметаной.

Манты

Тесто: 1 стакан воды, 1 яйцо, 1/2 ч.ложки соли, муки - сколько получится, чтобы тесто можно было для раскатать.
Фарш: бараний или домашний + репчатый лук через мясорубку + специи. ВАЖНО: лука взять 3/4 от веса фарша! (вкус лука не будет чувствоваться, а фарш получится очень вкусным). Готовить 45 мин.
Мясное суфле

Перемешать говяжий фарш + желток + взбитый в пену белок + молочный соус (чем больше соуса, тем воздушнее суфле). Молочный соус: слегка обжарить 1 ст. ложку муки, добавить молоко, довести до кипения, процедить и влить в фарш. Емкость для риса смазать сливочным маслом, выложить фарш и готовить 40 мин.

Пян-се (корейские пирожки с мясом)

Взять в одинаковой пропорции свинину и говядину, пропустить через мясорубку. Смешать с мелко нарезанным луком, чесноком и черным перцем. Нашинковать капусту и посолить ее. Через некоторое время отжать капусту, смешать с мясом, добавить приправы. Готовое дрожжевое тесто разделить на лепешки. Положить фарш, соединить края теста. Дать пян-се подняться в теплом месте. Готовить 40-50 мин.

Примечание: пропорции мяса и капусты должны быть 1:1.

Свинина на пару

Свинину порезать маленькими кусочками, перемешать с солью, черным и красным перцем, мелко порубленной зеленью. Выложить в чашу для риса и залить 3 взбитыми яйцами. Готовить 35 мин.

Свинина в сметанном соусе
Кусочки свинины отбить, посолить, поперчить. Луковицу, помидор, зелень мелко порезать. Все сложить в емкость для риса и залить соусом из сметаны и майонеза (можно только сметаной). Готовить 30 мин., один раз помешать. Затем посыпать тертым сыром и готовить еще 10 мин.

Свинина с картошкой

200 г свинины, 4 картошки, приправы для мяса и для картофеля

Картошку разрезать на 3-4 части, посыпать приправой для картофеля. Свинину порезать кусочками 3х5 см, посыпать приправой для мяса. Картошку и свинину выложить в чашу пароварки, готовить 35 мин.

Свинина с черносливом

Мелко порезать свинину, нарезать кусочками промытый чернослив. Сложить все в «лодочки» из фольги, посолить и залить сметаной. Готовить 40-45 мин.

Блюда из птицы

Картошка с индейкой в горшочках

На 4 порционных горшочка (жаропрочные горшочки для духовки): 400 г индейки, картофель, 2 луковицы, соленые огурцы (можно заменить сладким перцем)


Картошку нарезать кубиками, лук и сладкий перец обжарить на сковороде, отдельно обжарить мясо (буквально пару минут, только чтобы корочка была). Все продукты разложить в горшочки слоями: картошка - лук - мясо. Залить белым вином (или кипятком) вровень со слоем картошки, чтобы мясо было без воды. Готовить 30-40 мин.

Куриная грудка с овощами и чечевицей
Куриная грудка, замоченная с вечера чечевица, тыква, сладкий перец, помидор, соевый соус и специи по вкусу
Все порезать и смешать, добавить приправы (например, травяная весенная смесь и "крошка лук") и соевый соус. Готовить 40 мин.

Куриная грудка с грибами, шпинатом и сыром
Мелко нарезать 1/2 луковицы, обжарить в смеси сливочного и растительного масла. Добавить 160 г грибов шиитаке и готовить еще 2-3 мин. Добавить 2 горсти нашинкованного шпината и немного белого вина. Приправить и готовить, пока смесь не станет очень мягкой. В 4 куриных грудках сделать надрезы, наполнить их получившейся начинкой и добавить кусочки сыра. Каждую грудку завернуть в фольгу и готовить на пару 15-20 мин.

Куриное филе с овощами
Филе куры (индейки) порезать на небольшие куски, оставить мариноваться на 2 ч в соевом соусе (оливковом масле, морской соли, смеси 4х перцев, лимонном соке, травяном уксусе и т.п.). Выложить в чашу пароварки, рядом положить овощи (цветная капуста, брокколи, фасоль, горошек), готовить 30 мин.

Куриное филе с шампиньонами и сыром

Куриное филе порезать средними кусочками, залить сливками, добавить ложку сметаны, специи для куры, немного сушеного базилика, соль по вкусу. Оставила мариноваться на 30 мин. Выложить в конвертики из фольги по 3-4 кусочка филе, сверху консервированные шампиньоны, затем тертый сыр (по желанию можно добавить оливки). Поместить конвертики в пароварку, готовить 30 мин.

Курино-овощные «колобки»

4 филе грудки, 1 крупная луковица, 1 крупная морковка, 1/4 небольшого кочана капусты, 1 крупная картошка, 4 дольки чеснока, соль

Все прокрутить через мясорубку, добавить куриный жир, срезанный с куриного окорочка. Посолить фарш (яйцо не добавлять), дать постоять полчаса, чтобы чеснок настоялся, затем слепить круглые колобки (как тефтели). Готовить 35 мин.

Куриные котлетки с сыром
Куриный фарш + все, как обычных котлет + брусочки сыра (чтобы можно было завернуть в котлету, 2-3см). Брусочек сыра вставить в котлету, завернуть и выложить в чашу пароварки. Готовить 25 мин.

Куриные ножки с помидорами

4-6 куриных ножек, 3 помидора, 1 стручок жгучего перца, 3 луковицы, 2 ст. ложки 3% уксуса, 4 зубчика чеснока, 7 ст. ложек оливкового масла, 150 г риса, 70 г сливочного масла, 1 пучок зелени петрушки, красный перец, соль


Жгучий перец пропустить через мясорубку вместе с двумя зубчиками чеснока, остальной чеснок нарубить. Смешать оливковое масло с уксусом, добавить смесь жгучего перца с чесноком и соль. Лук и помидоры нарезать, выложить в чашу для риса, сверху положить куриные ножки, поперчить и залить соусом. Готовить 30-40 мин. Рис отварить до готовности, смешать с оставшимся сливочным маслом. Зелень петрушки смешать с рубленым чесноком. Куриные ножки, помидоры и лук выложить на блюдо, полить оставшимся от тушения соусом и выложить рис. 

Куриные рулетики

Филе курицы слегка отбить с одной стороны, положить в серединку малюсенький кусочек сливочного масла, кусочек сыра и тоненький ломтик ветчины. Завернуть рулетиком, заколоть зубочисткой и готовить 15-20 мин.

Куриные рулетики с шампиньонами
Куриные грудки отбить, разрезать пополам, посолить, добавить приправы (итальянские травы), немного песто, чайную ложку шампиньонов из банки, маленький кусочек сыра. Закрутить в рулетики, заколоть зубочистками, сверху чуть-чуть соли и травок, залить сливками и оставить на ночь. Утром положить в пароварку и готовить 20-30 мин.

Курица в горчично-чесночном соусе
Соус: горчица, майонез, несколько зубчиков чеснока, соль и перец – все перемешать (соус получается довольно острым, поэтому горчицу лучше класть по чуть-чуть, до нужного вкуса). Потом взять курочку (например, 2 бедра), смазать соусом и оставить на 30 мин. пропитываться. Кода курочка пропитается, каждый кусок положить на фольгу, полить оставшимся соусом и завернуть в фольгу, чтобы соус не вытекал. Готовить около 45 мин.
Курица с овощами

Курица, 3 зубчика чеснока, 1/2 лимона, соль, перец, 3 веточки петрушки


Курицу разрезать на кусочки, нашпиговать чесноком, посолить и поперчить, выложить в пароварку. Поверх кусочков куры выложить ломтики лимона и веточки петрушки. Для гарнира картофель, фасоль, морковку, кабачки, репчатый лук нарезать кружками и выложить на второй ярус пароварки. Готовить 30 мин. 

Плов с курицей

Куриное филе порезать на кусочки, положить в миску, насыпать сырой рис, посолить, посыпать приправой для плова и перемешать. Выложить в емкость для риса слой мяса с крупой, слой натертой моркови и пару кусочков сливочного масла. Затем снова слой мяса, морковь, масло (можно добавить пару зубчиков чеснока). До верха чаши не докладывать примерно 2-3 см, поскольку рис увеличится в объеме. Налить воды ровно наполовину получившейся массы. Готовить 50-60 мин. Готовый плов перемешать.
Салат с индейкой и карри

2 зеленых яблока, 2 ст. ложки майонеза, 1 стакан консерв. долек ананаса, 2 ст. ложки йогурта, 1 ч. ложка лимонного сока, 1 стакан красного винограда без косточек, 1,5 ч. ложки карри, 2 стебля сельдерея (нарезать тонкими полосками), 1/2 ч. ложки тмина, 1/2 зеленого перца, 700 г филе индейкий, 1/2 стакана грецких орехов, соль, перец, 2 ст. ложки мелко рубленого лука


В большую посуду положить яблоки (нарезать дольками), ананас, виноград, перец (кубиками по 1,5-2 см), орехи и лук. Добавить майонез, йогурт, лимонный сок, карри и тмин. Осторожно перемешать, накрыть и поставить в холодильник. Готовить в пароварке индейку 25-30 мин. Выложить индейку на тарелку, посолить и поперчить. Когда индейка остынет, нарезать ее на порционные кусочки, добавить к салату и перемешать.
Блюда из рыбы и морепродуктов

Дорадо на пару

Рыбы дорадо по 0,5 кг - 2 шт., 2 ст. ложки соевого соуса, 2 ч. ложки молотого имбиря, 2 зубчика чеснока, 2 пучка петрушки, 4-5 листьев свежего эстрагона, 1/2 ч. ложки молотого тимьяна, соль, перец

Дорадо очистить от чешуи, разделать, промыть проточной водой и обсушить салфеткой. Тушки положить в тарелку, с обеих сторон поперчить и посолить по вкусу, натереть измельченным эстрагоном, имбирем, тимьяном. Измельчить чеснок, мелко нарубить петрушку. Заправить рыбу смесью соевого соуса, петрушки и чеснока, тушки при этом постоянно переворачивать, чтобы смесь покрыла их со всех сторон. Затем рыбу накрыть и мариновать около 1,5 ч. Выложить тушки на лист фольги, полить их маринадом. Формы закрыть, поместить в пароварку и готовить 25 мин. После варки оставить рыбу томиться около 10 мин. Подавать горячей.

Красно-белый рулет из рыбного филе

400 г филе белой рыбы (судак, тиляпия, хек), 400 г филе форели или семги, 200 мл сливок, 1 луковица, укроп, соль, перец, приправы для рыбы по вкусу


Филе рыбы (по отдельности красное и белое) пропустить через мясорубку 2 раза или измельчить в блендере. В фарш из форели добавить 100 мл сливок, соль и перец. Луковицу обжарить, укроп нарубить и вместе с 100 мл сливок, солью, укропом и перцем добавить в фарш из белой рыбы. На пищевую пленку выложить фарш из красной рыбы, разровнять в пласт, в середине положить в виде узкого батончика фарш из белой рыбы и сформовать рулет, концы обвязать нитками. Готовить 20-25 мин. Можно подать с соусом - в сметану добавить укроп, немного майонеза, соль.

Морской язык на пару

300 г филе морского языка (тиляпии или др. морской рыбы), 1 большая луковица, 1-2 средних морковки, укроп, петрушка, черный перец

Морской язык разрезать на порции (лучше не размораживать), лук и морковь нарезать кольцами. В чашу пароварки выложить слой лука, слой моркови и слегка посолить. Сверху выложить рыбу и присыпать толченым черным перцем, прикрыть мелко нарезанной петрушкой и укропом. Готовить 20 мин. 

Рагу из красной рыбы и овощей
3 моркови, 1 головка лука, 1-2 помидора, филе красной рыбы (форель или семга), соль, перец, приправы для рыбы по вкусу


Морковь натереть на крупной терке или порезать соломкой, нарезать рыбу и помидор (можно обдать кипятком и снять шкурку), лук мелко покрошить, посолить. Все поместить в емкость для риса. Готовить 35-40 мин. При желании за 5 минут до завершения приготовления добавить приправы.

Рис с морепродуктами

В чашу для риса загрузить рис, сверху морепродукты (морской коктейль), добавить мелко порезанное куриное филе и немного воды, чтобы чуть-чуть закрывала продукты. Полить соевым соусом (вариант - сливками). Готовить 30-40 мин.

Рыбное суфле

500 г филе рыбы (форель, семга, треска, окунь), 1 небольшая луковица, 2 кусочка булки, 4 яйца, 1/2 стакана молока, специи, зелень

Филе рыбы прокрутить через мясорубку, добавить мелко порезанную луковицу, раскрошенную булку, яйца, специи и хорошо вымесить. Влить молоко и взбить венчиком, добавить рубленую зелень. Выложить смесь в смазанную растительным маслом чашу для риса, закрыть пищевой пленкой и готовить 30-35 мин. При желании можно залить суфле яйцом, взбитым с небольшим количеством молока и тертым сыром. 

Рыбные котлетки

На 4 порции: 400 г филе рыбы, 1 головка репчатого лука, 60 г хлеба, 125 мл молока, 2 ст. ложки сливочного масла, 1 яйцо, соль по вкусу


Мякоть рыбы вместе с замоченным в молоке и отжатым белым хлебом и луком дважды пропустить через мясорубку. В полученную массу ввести молоко, в котором был замочен хлеб, и яйцо. Добавить треть растопленного сливочного масла, соль и тщательно перемешать. Разделать фарш на котлеты, положить их в пароварку и готовить 10-15 мин. При подаче на стол полить растопленным маслом.

Стейк семги на пару

Стейк сёмги посыпать приправами для рыбы, положить в нижнюю чашу и готовить 15 мин.

Блюда из овощей

Винегрет

Сырые овощи (свеклу, картошку, морковку) почистить и нарезать, как уже вареные для винегрета. Все перемешать, выложить в пароварку и готовить 25-30 мин. Охладить овощи, добавить нарезанные соленые огурцы и полить маслом.


Овощи на пару

Замороженные овощи выложить в чашу пароварки и готовить 15 мин. Порезанные свежие овощи (картошка, морковка, тыква, кабачок и т.п.) готовятся 20 мин., целые - 25-30 мин.

Овощи со сметаной

Замороженные овощи обдать кипятком, залить смесью сметаны, яйца и тертого сыра, поместить в чашу для риса. Готовить 20 мин.

Овощная запеканка с сыром

На 2-3 порции: 150 г сыра, 1 яйцо, 1 небольшой кабачок, 1 баклажан, 1 болгарский перец, зелень, соль по вкусу


В овощи, нарезанные небольшими кубиками, разбить яйцо, добавить тертый сыр и все перемешать. Полученную массу поместить в емкость для риса, накрыть сверху фольгой и готовить 25-30 мин. Готовую запеканку посыпать зеленью.

Овощное рагу

1 помидор, 2-3 картофелины, 1 морковь, 1/4 кочана капусты, 1 головка лука


Капусту пошинковать, картофель порезать кубиками, морковь натереть на терке, лук нарезать полукольцами. Капусту можно помять руками, все посолить, можно немного поперчить или посыпать приправой для салата, перемешать. Положить в чашу для риса, накрыть фольгой. Готовить 50 мин. Подавать, посыпав зеленью.

Овощное рагу с ветчиной
2 картофелины, 1 помидор, 1/2 головки репчатого лука, ветчина, сыр, 1 яйцо, немного сливок (сметаны), зелень, соль и перец по вкусу


Овощи и ветчину порезать, выложить в смазанную маслом емкость для риса, посыпать тертым сыром, добавить зелень, посолить и поперчить. Залить яйцом, смешанным со сливками (сметаной), закрыть пищевой пленкой и готовить 30-35 мин.

Овощное рагу с корнем сельдерея

Белокочанная капуста, морковь, картошка, перец болгарский, корень сельдерея, мороженый горошек (можно добавлять любую овощную заморозку)

Капусту, картошку и перец нарезать, морковь и корень сельдерея натереть на крупной терке, добавить горошек. Готовить 25 мин.

Салат из свеклы

Свеклу отварить в пароварке до готовности (35-55 мин), остудить, почистить, порезать кубиками. Добавить квашеную капусту, нарезанные кружочками маринованные огурцы, репчатый лук полукольцами. Полить растительным маслом и сверху посыпать свежей зеленью.

Фаршированные перцы

6 крупных болгарских перцев, 1 морковь, 1 головка лука, 200 г мясного фарша, 1 стакан отваренного риса, соль


Морковь и лук измельчить, смешать с фаршем и рисом. Полученной массой начинить перцы, предварительно удалив из них семена. Готовить 30-40 мин. 

Фаршированный картофель

Картофель очистить и сделать в нем надрезы, посолить, поперчить. В надрезы вставить порезанный бекон/ветчину/маринованные огурцы/морковь/зелень/лук/сыр - одним словом, все, что есть в доме. Завернуть в фольгу и готовить 30-40 мин.

Блюда из круп

Каша

Засыпать промытую крупу (овсянка или другие хлопья) в емкость для риса, залить молоком (пропорции молока и каши 2:1), добавить масло, соль и сахар по вкусу. Готовить 20-25 мин. Пару раз помешать, в конце можно добавить изюм или яблочко.

Овсянка с кукурузой

На 2-3 порции: 1 стакан овсяных хлопьев, 1 стакан замороженных зерен сладкой кукурузы, 1 стакан воды, 2 стакана молока, соль по вкусу


Овсяные хлопья и зерна кукурузы положить в емкость для риса, влить воду и 1 стакан молока, все перемешать и готовить 30 мин. После того, как каша будет готова, добавить еще 1 стакан молока. 

Пудинг из манной (гречневой) каши

Если осталась недоеденная манная (гречневая либо другая) каша, можно попробовать приготовить из нее пудинг. В кашу добавить желток, сахар и изюм по вкусу, затем аккуратно ввести взбитый в пену белок и перемешать. Выложить в смазанную маслом чашу для риса, готовить 30-40 мин.

Пшенная каша
1 стакан пшена, 4 стакана воды, 1/2 ст. ложки соли, 2 ст. ложки сливочного масла


Промытое пшено поместить в чашу для риса, добавить воду, соль и масло. Готовить 40-45 мин. 1 стакан воды можно заменить молоком, в этом случае пшено залить водой и готовить 20 мин. Затем добавить молоко и готовить еще 20-30 мин.
Пшенная каша с тыквой
На 4 порции: 200 г пшена, 750 мл молока, 500 г тыквы, 1 ч. ложка сахара, 1/2 ч. ложки соли


Очищенную и мелко нарезанную тыкву положить в чашу для риса, залить горячим молоком и готовить на пару 10-15 мин. Добавить промытое пшено, соль, сахар и готовить еще 15-20 мин. (до загустения). Сваренную кашу для упревания поставить на 20-25 мин. в духовку.

Пшенная каша с творогом
На 3 порции: 1 стакан пшена, 1 стакан творога, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 ст. ложки сахара, 3-4 стакана воды, соль по вкусу


Перебранное и промытое пшено положить в чашу для риса, залить кипятком и готовить 15-20 мин. (до полуготовности). Затем добавить сливочное масло, соль, сахарный песок и творог. Все компоненты хорошо перемешать и готовить 15 мин. Подавать с молоком, простоквашей или кефиром.

Пшенная каша с черносливом и грецкими орехами
На 3 порции: 1 стакан пшена, 2 стакана воды, 1/2 стакана чернослива, 1/3 стакана грецких орехов, 1 ст. ложка сливочного масла, соль и сахар по вкусу


Чернослив вымыть, удалить косточки и мелко нарезать. Положить его в чашу для риса, залить холодной водой и готовить 10-15 мин. Затем всыпать перебранное и промытое пшено, добавить сахар, соль и готовить 30 мин. За 5-7 мин. до окончания варки положить в кашу мелко нарезанные грецкие орехи. Горячую кашу заправить сливочным маслом.
Рис/греча на гарнир

Крупу промыть, положить в емкость для риса, посолить по вкусу, залить кипятком (пропорции крупы и воды 1:1,5 - вода должна быть примерно на 0,5-0,7 см выше крупы). 1/2 - 1 стакан крупы готовить 25-30 мин., 2 стакана - 40 мин.

Рис с карри

1 стакан длиннозернистого риса, 1 ст. ложка растительного масла, 1 ст. ложка карри, мелко рубленый зеленый лук, соль, перец, куриный бульон


Положить рис, масло и карри в емкость для риса, перемешать, добавить лук и куриный бульон (или другую жидкость). Готовить 30 мин., посолить и поперчить по вкусу. 

Рисовый пудинг
2 ст. ложки риса, 1 стакан воды, 1 ч. ложка сливочного масла, 1 ст. ложка сахара, 1 яйцо, соль, 20 г чернослива


Рис промыть, приготовить в пароварке в емкости для риса. Остудить, положить сахар и соль, соединить с желтком и взбитым белком, добавить предварительно намоченный и нарезанный полосками чернослив. Готовить 30 мин.

Ячневая каша с мясом и грибами

0,5 стакана ячневой крупы, 1,5 стакана воды, 1,5 стакана свежих нарезанных шампиньонов, 100 г нежирного мясного фарша, соль


Все ингредиенты выложить в емкость для риса и тщательно перемешать. Готовить 40-50 мин.


Блюда из яиц

Гренки с сыром и зеленью

4 кусочка хлеба, 1 яйцо, 2 ст. ложки молока, 50 г сыра, 1 помидор, зелень

Яйцо взбить с молоком, в смесь добавить измельченную зелень и сыр, натертый на крупной терке. В полученную массу обмокнуть кусочки хлеба и готовить в пароварке 5-10 мин. Помидор нарезать ломтиками и подавать вместе с горячими гренками. 

Омлет с овощами

На 2 порции: 4 яйца, 1/2 стакана молока, 1,5 стакана замороженных овощей (подойдут смеси «Папракаш» или «Лечо»), соль по вкусу


Замороженные овощи поместить в чашу для риса. Яйца взбить с молоком, посолить и полученной смесью залить овощи. Все перемешать и поставить на 20 минут в пароварку, затем перемешать второй раз и готовить еще 10 минут.

Примечание: в омлет по желанию можно добавить зелень, сладкий перец, замороженную стручковую фасоль, сосиски колесиками.

Омлет с сыром

2-3 яйца с молоком взбить вилочкой прямо в емкости для риса, посолить, насыпать тертого сыра. Готовить 20 мин.

Яйца всмятку и вкрутую

Поместить яйца в специальные углубления в чаше пароварки. Яйца всмятку готовить 8-10 мин., вкрутую - 15-18 мин. (в зависимости от размера яиц).

Яичница-глазунья с карри и зеленым луком

2 яйца, зеленый лук, соль и карри по вкусу


Яйца разбить в емкость для риса (осторожно, чтобы не повредить желтки), посыпать карри и посолить. Готовить 15-20 мин. Готовую яичницу посыпать нарезанным зеленым луком. 


Блюда из творога

Вареники ленивые

500 г творога, 1 яйцо, 1 ст. ложка сахара, 1,5 ст. ложки сливочного масла, 1/3 стакана муки, соль


В протертый творог добавить яйцо, сахар, соль, размягченное сливочное масло, муку. Все хорошо смешать в однородную массу, дать постоять 10 минут. Посыпать полученную массу мукой, раскатать в пласт толщиной 1 см, разрезать на полоски в 2,5 см. Полоски нарезать на кусочки прямоугольной или треугольной формы, положить на подпыленные мукой деревянные доски и дать подсохнуть (но не замораживать). Тесто для ленивых вареников можно не раскатывать в пласт, а разделить на несколько частей, раскатать каждую в жгут и нарезать кусочками. Готовить 15 мин. Подать со сметаной.

Клецки из нежирного творога

200 г нежирного творога, 1 яйцо, 2 ст. ложки муки, 2 ч. ложки сливочного масла, 2 ч. ложки сахара, 2 ст. ложки сметаны, соль


Творог протереть через сито, добавить яйцо, сахар, соль и муку, все перемешать. Из подготовленной массы с помощью двух чайных ложек сформировать клецки, выложить их в смазанную жиром миску и варить на пару 10 минут. Перед подачей полить растопленным сливочным маслом или отдельно подать сметану.

Ленивые вареники с манкой

1 пачка творога, 1 яйцо, 1 ст. ложка муки, 1 ст. ложка манки, сахар и соль по вкусу


Все хорошенько перемешать, затем скатать не очень толстую "колбаску", обвалять ее в манке и нарезать кружочками (аналогично приготовлению сырников). Варить 20-30 минут в зависимости от размера вареников.

Примечание: секрет состоит в обваливании вареников в манке - в результате они не прилипают к решетке и получаются очень нежными и вкусными.

Творожная запеканка

400 г творожной массы, 3 яйца, 3 ст. ложки сметаны, 2-3 ст. ложки геркулеса, ванилин

Все смешать, выложить в емкость для риса, смазанную маслом, и накрыть фольгой. Готовить 30 мин.
Творожная запеканка «Супер»

В емкость для риса насыпать 1 ст. ложку манки, 1 ст. ложку сахара, соль по вкусу, немного молока, размешать до растворения крупы и сахара. Добавить 1 яйцо, 1 ст. ложку сметаны, перемешать. Добавить 1 пачку творога. Хорошо все перемешать до однородной консистенции. Сверху положить небольшие кусочки сливочного масла. Готовить 30 мин. Подавать со сметаной. 
При желании можно добавить изюм или мелко нарезанную курагу.

Творожный пудинг

1 пачка творога, 1 яйцо, 1 яблоко, 2 ч. ложки манки, 1-2 ст. ложки сахара

Все смешать в блендере, вылить в смазанную маслом емкость для риса и готовить 40 мин.

Творожный пудинг с орехами

500 г творога, 5 яиц, 1/2 стакана сахара, 100 г изюма, 50 г орехов, 3 ст. ложки сливочного масла, 4 ст. ложки молотых сухарей (можно взять детскую кашу), соль

Орехи мелко нарубить и растереть с 2 ст. ложками сахара. В творог положить сахар, растопленное сливочное масло, яичные желтки, лимонную цедру, соль и перемешать. Затем смешать получившуюся массу с молотыми сухарями, орехами, изюмом и взбитыми густую пену яичными белками. Выложить массу в емкость для риса, смазанную маслом. Готовить 50-60 мин.

Творожный пудинг с черносливом

250 г творога, 1 яйцо, 2 ст. ложки сахара, 2 ст. ложки манки, чернослив


Творог растереть с желтком и манкой, добавить чернослив (можно заменить изюмом или, например, мандарином). Отдельно взбить белок с сахаром, аккуратно смешать с творожной массой и выложить в смазанную маслом чашу для риса. Готовить 35-40 мин.

Супы
Гороховый суп с крутонами

На 6 порций: 1/2 стакана гороха, 4 стакана воды, 3-4 картофелины, 200 г мяса (говядины или свинины), 1 болгарский перец, 1 небольшая морковь, пучок зелени, 1/2 стакана сухариков-крутонов, соль по вкусу


В емкость для риса влить воду, всыпать горох (предварительно его желательно замочить на несколько часов), положить нарезанное кусочками мясо и поставить на 30 мин. в пароварку. Затем добавить нарезанный тонкими ломтиками картофель, морковь, натертую на крупной терке, нарезанный перец, посолить и готовить еще 30-40 мин. В готовый суп добавить нарезанную залень и крутоны.


Похлебка из красной чечевицы

На 3 порции: 1 стакан красной чечевицы, 3 стакана воды, 1/2 стакана сливок, горсть ржаных сухариков, зелень, соль


В емкость для риса всыпать чечевицу, влить воду, посолить. Готовить в пароварке 40-50 минут. Когда чечевица разварится, добавить в похлебку сливки, нарубленную зелень и напосредственно перед употреблением - сухарики. 


Суп-пюре «Детский»

В емкости для риса залить кипятком мелко нарезанные картошку, морковку, шпинат, вермишель, замороженные овощи, рис, зелень, чечевицу, оливковое масло, сырое яйцо (конечно, не всё сразу, а какой именно суп будет). Рядом с чашей для риса на том же этаже положить кусочек мяса или птицы, готовить 20-30 мин. Затем перетереть мясо и овощи в блендере.
Суп «Нормандский»

2 репки, 2 моркови, 2 маленькие репчатые луковицы, 4 картофелины, 2 ст. ложки сливочного масла, 400 г мясного бульона, 100 г молока, 150 г сметаны


Обжаренные в сливочном масле мелко нарезанные овощи переложить в емкость для риса, залить бульоном и готовить 10 мин. Добавить нарезанный картофель и варить все вместе еще 20-25 мин., пока картофель не станет мягким. Влить в суп кипящее молоко, положить сметану и сливочное масло.
Выпечка и десерты
Ванильный десерт

Взбить 4 желтка, 4 ст. ложки сахара, 425 мл сливок с семенами, вычищенными из 1 стручка ванили. Разделить на 4 формочки и готовить 20-25 мин. Подавать десерты горячими и холодными с фруктами или фруктовым компотом. 

Мраморный кекс

5 яиц, 2/3 стакана муки, 1/2 стакана сахарного песка, 3 ст. ложки порошка какао, ванилин на кончике ножа, свежеотжатый сок одного апельсина, 2 ст. ложки кокосовой стружки


Белки отделить от желтков и взбить миксером до образования устойчивой пены (их объем должен увеличиться в несколько раз). Добавить желтки, муку, сахар и ванилин, осторожно перемешать до однородного состояния. Отделить половину теста и добавить в нее какао. Емкость для риса выстелить фольгой и выложить полученную массу, столовой ложкой поочередно добавляя тесто с какао и без. Накрыть чашу для риса фольгой и готовить 35-45 мин. Готовый кекс нарезать, полить апельсиновым соком и посыпать кокосовой стружкой.


Ореховый бисквит

5 ст. ложек измельченных грецких орехов, 2 ст. ложки изюма без косточек, 5 яиц, 1/2 стакана муки, 1/2 стакана сахарного песка, 2 ст. ложки отрубей, ванилин на кончике ножа, 2 ст. ложки меда


Белки отделить от желтков, всыпать сахар и взбить миксером до образования устойчивой пены (их объем должен увеличиться в несколько раз). Добавить желтки, муку, отруби, ванилин, изюм и 3 ложки орехов. Осторожно все перемешать до однородного состояния. Емкость для риса выстелить фольгой и выложить полученную массу. Накрыть чашу для риса фольгой и готовить 35-45 мин. Готовый бисквит смазать медом и посыпать оставшимися орехами.


«Пьяные» персики

4 консервированных персика, 0,5 лимона, 100 г красного вина, 2 ст. ложки сахара, 200 г йогурта


Персики протереть с очищенным от кожуры лимоном. Полученную массу положить в емкость для риса и готовить 10 мин. Готовые фрукты переложить в салатницу. Вино и сахар кипятить 1 минуту, затем добавить йогурт и полученным соусом полить персики.

Растопленный шоколад для торта

Шоколад поместить в чашу для риса, закрыть фольгой. Растапливать 7-10 мин., добавить молоко, перемешать и готовить еще 5-10 мин.

Тыквенные пирожные

350-400 г тыквы, 2 ч. ложки сахарной пудры, 1 ч. ложка ванильного сахара, 1 желток, 2 ст. ложки муки, 1 ст. ложка кукурузного крахмала (можно взять манку), соль, сливочное масло для смазывания, бобовая паста (мед, сливовое или яблочное повидло)


Тыкву очистить от семян, мякоть нарезать крупными кусками. Готовить в пароварке до мягкости 15-20 мин. Охладить и очистить от кожуры, превратить в пюре с помощью блендера. Смешать муку с крахмалом, добавить 1,5 ст. ложки холодной воды и взбить вилкой. В чашу блендера с тыквенным пюре добавить соль, сахарную пудру, ванильный сахар, желток и смесь из муки и крахмала. Взбить до однородности. Перелить получившуюся массу в предварительно смазанную маслом чашу для риса и готовить в пароварке 10-15 мин. Полученную тыквенную массу охладить, нарезать на ромбы или треугольники и склеить их между собой по два, смазав бобовой пастой (медом, сливовым или яблочным повидлом).

Яблоки с изюмом

4 ч. ложки изюма, 2 ч. ложки сахара, 4 больших яблока, 2 ч. ложки корицы, любой сладкий соус или варенье


Из яблок вынуть сердцевину, в каждое яблоко положить по 1 ч. ложке изюма и 0,5 ч. ложки сахара. Посыпать корицей. Положить яблоки в пароварку и готовить 12-15 минут. При подаче на стол полить сиропом или вареньем. 

Яблоки с медом и изюмом

У яблок (лучше брать антоновку и покрупнее) вырезать серединку, заполнить медом, можно положить немного изюма. Готовить 10-15 мин. в зависимости от размера яблок.


Яблоки с финиками и корицей

3 кислых яблока, 6 фиников, 3 ч. ложки сахарного песка, 1/2 ч. ложки корицы


Яблоки разрезать на 2 половины, удалить сердцевину. Из фиников убрать косточки и положить их в середину каждой из половинок яблок. Сверху посыпать сахаром и корицей. Готовить 15-20 мин., пока яблоки не станут мягкими. 

Яблочная шарлотка

2 крупных кислых яблока, 4 яица, 1/2 стакана муки, 1/2 стакана сахарного песка, 2 ст. ложки отрубей, 1/3 ч. ложки корицы, 3 ст. ложки любого варенья


Белки отделить от желтков, всыпать сахар и взбить миксером до образования устойчивой пены (их объем должен увеличиться в несколько раз). Добавить желтки, муку, отруби и корицу. Осторожно все перемешать до однородного состояния. Затем всыпать яблоки, нарезанные небольшими ломтиками. Емкость для риса выстелить фольгой и выложить полученную массу. Накрыть чашу для риса фольгой и готовить 35-45 мин. Готовую шарлотку смазать любым вареньем или джемом.

