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Свинина «под шубой»

Состав:
700 г  свинины
4 луковицы
2 небольшие моркови
7–8 клубней картофеля
тертый сыр
зелень
2 ст. л. меда
30 г корня имбиря
майонез, соль, специи

Время приготовления: 3 ч 30 мин
Количество порций: 4

1. Свинину нарезать кусками (как на отбивные), посо-
лить и выложить на дно чаши мультиварки. На мясо 
положить слой лука, нарезанного кольцами, тонкий 
слой моркови, немного тертого сыра, майонез. Далее 
слой картофеля, нарезанного кружочками (картофель 
посолить).
2. Снова выложить слой лука, моркови, тертого сыра 
и майонеза. Сверху посыпать зеленью.
3. Развести мед в теплой воде, добавить специи и не-
много посолить, натереть имбирь. Размешать и за-
лить этим соусом все слои.
4. Готовить в режиме «Тушение» 3 ч. Если соуса слиш-
ком много, продолжать готовить в режиме «Выпечка» 
40 мин.
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Время приготовления: 2 ч
Количество порций: 4

1. Нарезанный лук и натертую морковь обжаривать в 
мультиварке в режиме «Выпечка» в течение 40 мин. 
Через 15 мин добавить нарезанное мясо, обжаривать 
его до конца режима.
2. В конце положить картофель, посолить, попер-
чить, влить воды. Готовить в режиме «Тушение» в те-
чение 1 ч.

Состав:
500 г свинины
2 моркови
2 луковицы
1 стакан воды
несколько мелких 
клубней картофеля
растительное масло
черный молотый перец, 
соль

Тушеное мясо 
с картофелем
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Время приготовления: 1 ч 40 мин
Количество порций: 2

1. Баранину с косточками порубить на одинаковые ку-
сочки весом по 50 г. Репчатый лук нарезать кольцами, 
розмарин – мелко нашинковать.
2.  Все сложить в кастрюлю мультиварки, перемешать, 
добавить специи, залить вином и бульоном.
3. Готовить в программе «Тушение» в течение 1 ч 
30 мин. 
4. Готовое блюдо посыпать рубленой зеленью. 

Состав:
750 г баранины 
(грудинка)
25 г растительного масла 
3 репчатые луковицы
160 мл  красного сухого 
вина
160 мл мясного бульона 
или воды
1 пучок розмарина
соль, черный перец 
горошком, лавровый 
лист, петрушка,
кинза, укроп по вкусу

Рагу из баранины 
с розмарином 




