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 � Помидоры 2 шт.

 � Перец сладкий  2 шт.

 � Огурцы небольшие 2 шт.

 � Редис 100 г

 � Лук зеленый  1 пучок

 � Бекон  100 г

 � Масло растительное  2 ст. л.

 � Зелень укропа

 � Перец черный молотый

 � Соль 
 

 � Бекон нарезать тонкими полосками 
и уложить на среднюю решетку разогретого 
аэрогриля. Готовить 10–13 минут  
при высокой скорости обдува, температура 
260 С. За это время бекон должен хорошо 
подрумяниться.

 � Помидоры и редис нарезать дольками.

 � Перец, очистив от семян и плодоножек, 
нашинковать соломкой.

 � Огурцы нарезать ломтиками.

 � Зеленый лук и зелень порубить.

 � Овощи смешать, посолить, поперчить, 
заправить маслом и посыпать рубленой 
зеленью. Сверху уложить полоски бекона 
и сразу подавать.

ОВОЩНОЙ САЛАТ С БЕКОНОМ



  Чтобы во время приготовления 
бекона жир не капал на дно 

аэрогриля, установите на нижней 
решетке тарелку или круглую форму 

с невысоким бортиком.!
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 � Помидоры 3 шт.

 � Лук репчатый  1 головка

 � Свекла крупная  1 шт.

 � Яблоки  3 шт.

 � Масло растительное  3 ст. л.

 � Зелень

 � Перец черный молотый

 � Соль 
 

 � Свеклу натереть на крупной терке, 
уложить в плоскую форму и установить ее 
на среднюю решетку аэрогриля. Готовить 
15 минут при средней скорости обдува, 
температура 260 С.

 � Лук нарезать полукольцами.

 � Помидоры нарезать тонкими дольками.

 � Яблоки натереть на крупной терке.

 � Зелень порубить.

 � Горячую свеклу смешать с остальными 
овощами, посолить, поперчить. Заправить 
салат маслом и посыпать рубленой зеленью.

ТЕПЛЫЙ ОВОЩНОЙ САЛАТ 
С ЯБЛОКАМИ

 По желанию вместо обычного растительного масла можно заправить салат соусом 
винегрет. Для этого масло нужно смешать с 1 ч. ложкой лимонного сока, солью и перцем.  

В этом случае отдельно солить и перчить салат не надо.!

Çï
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ГРИБЫ ПОД СОУСОМ

 � Грибы (небольшие белые грибы, 

 � опята, маслята, шампиньоны)  500 г

 � Соус соевый  1 ст. л.

 � Сметана  2 ст. л. 
 

 � Грибы очистить, срезая длинные ножки 
почти под шляпки, промыть, обсушить 
и уложить в плоскую форму шляпками вниз. 
Поставить форму в разогретый аэрогриль 
на среднюю решетку. Готовить 10–15 минут 
при средней скорости обдува, температура 
180 С. За это время в шляпках должен 
собраться грибной сок.

 � Горячие грибы вынуть из формы, нарезать 
ломтиками и выложить на тарелку. Полить 
соевым соусом, перемешать и заправить 
сметаной.

  Если нет соевого соуса, можно использовать приправу для грибов с содержанием соли 
или обычную поваренную соль. По желанию сметану можно заменить майонезом.!




