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Ïåðåä âàìè êíèãà èç êóëèíàðíîé ñåðèè, îáúåäèíåííîé êðóãëîé öèôðîé 50 è ñî-
áðàâøåé êîëëåêöèþ áëþä ïî ñàìûì ïîïóëÿðíûì òåìàì: êîíñåðâèðîâàííûå áëþäà, 
íà ãðèëå, ñàëàòû, áàêëàæàíû è êàáà÷êè, òûêâà, äûíÿ è àðáóç, îãóðöû è ïîìèäîðû, 
ãðèáû, áëþäà èç ïòèöû, ðûáû, ìÿñà, áëþäà ãðóçèíñêîé, îñåòèíñêîé, àáõàçñêîé è óêðà-
èíñêîé êóõíè, âûïå÷êà, òîðòû è ïèðîæíûå ïî ÃÎÑÒó, ïðàçäíè÷íûå áëþäà, áëèíû, 
áëþäà ñ ñóáïðîäóêòàìè, ðåöåïòû øàøëûêîâ è ïëîâîâ, áëþäà â ìóëüòèâàðêå. Âñå ðå-
öåïòû ïðîâåðåíû, ñíàáæåíû èëëþñòðàöèÿìè, íåîáõîäèìûìè ñîâåòàìè è âðåìåííû-
ìè ïàðàìåòðàìè. Óäîáíî, äîñòóïíî, ðàçíîîáðàçíî.
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Сицилийский пирог

Состав:
Для теста:
3 яйца
400 г муки
350 г сахара
100 г маргарина
1 пакетик сухих дрожжей
Для начинки:
400 г рикотты
100 г цукатов кубиками
100 г рубленого черного 
шоколада
100 г персикового варенья
немного корицы
Для украшения:
100 г очищенного 
миндаля
50 г сахарной пудры

Время приготовления: 1 ч 30 мин
Количество порций: 5

1. Замесить тесто, разделить его на 2 неравные части, 
раскатать обе. 
2. Большей выстелить смазанную маслом и обсыпан-
ную мукой чашу мультиварки. 
3. Смешать все указанные для начинки ингредиенты, 
выложить приготовленную начинку на часть теста в 
мультиварке. 
4. Покрыть миндальными ядрами, плотно уложить 
друг к другу на середине пирога.
5. Готовить в режиме «Выпечка» 1 ч. 
6. Подавать пирог охлажденным, посыпанным сахар-
ной пудрой.



5Пироги 

Время приготовления: 1 ч 45 мин
Количество порций: 6

1. Отделить желтки от белков, взбить их. Добавить са-
хар и продолжать взбивать до воздушной консистен-
ции. 
2. Добавить апельсиновый сок и цедру. Просеять муку 
и крахмал четыре раза. Постепенно всыпать в яичную 
массу.
3. Взбить белки до загустения. Осторожно смешать 
полученную ранее массу со взбитыми белками. Доба-
вить орехи.
4. Выложить тесто в смазанную маслом чашу мульти-
варки.
5. Готовить в режиме «Выпечка» в течение 1 ч.

Состав:
9 яиц
1 ½ стакана сахара
⅓ стакана 
апельсинового сока
цедра ½ апельсина
½ стакана муки
⅓ стакана крахмала
¾ стакана тертых 
орехов

Ореховый пирог




