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Ж86

У вас есть мультиварка! Вы уже оценили, как это удобно, быстро, про-
сто и главное — вкусно! А может быть, вам только рассказали о том, как 
здорово готовить с мультиваркой? 

Не важно, давно у вас это чудо техники или вы о нем только мечтаете, но 
вам нужна книга, которая бы помогла готовить в мультиварке, ведь к ней, 
как и к любому новшеству, нужно приспособиться. И такая книга теперь 
у вас в руках! 

Это не просто сборник рецептов, в котором их более 350 — от простей-
шей каши до изысканного десерта. Это еще и ответы на самые распростра-
ненные вопросы: какую мультиварку купить, как она работает, чем отли-
чаются разные режимы, как правильно за ней ухаживать. 

Все рецепты в этой книге очень просты, предельно понятны и, что 
очень важно, напечатаны так, чтобы вам было удобно пользоваться этой 
книгой, когда вы готовите! 

Берите эту книгу и приготовьте что-нибудь вкусненькое, чем можно 
порадовать гостей или близких. 

УДК 641.5
ББК 36.997
 Ж86
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Мультиварка — 
ваша палочка-выручалочка 

 Помыть, 

 почистить, 

 нарезать, 

 пожарить, 

 помыть сковородку, 

 потушить, 

  помыть кастрюлю и плиту, потому что пока жарили и тушили, уже убе-
жало, пригорело и присохло!.. 

Знакомо? 
Так или примерно так проходит приготовление завтрака, обеда, ужина 

у обычной плиты. 

А теперь, другая картинка. 

 Помыть, почистить, нарезать и сложить в мультиварку и идти: 

 отдыхать, 

 на работу, 

 гулять!  

Так готовят еду счастливые обладатели мультиварок. 

Потому что мультиварка никогда не потребует, чтобы вы:

 стояли рядом с ней, пока она готовит,

 мыли кучу посуды, которая остается после приготовления,

  ели что попало, потому что нет сил ждать, когда приготовится ужин 
или завтрак,

 ели что-то недоваренное, пережаренное, пересушенное,

 питались дошираками, потому что вам лень готовить.



Мультиварка — это очень простой прибор, научиться готовить в кото-
ром может абсолютно любой человек. Да и учиться особенно нечему, потому 
что вам нужно лишь сложить продукты в мультиварку и нажать на кноп-
ку, а приготовит она все сама.

* * *

В этой книге вы найдете всю самую необходимую информацию о том: 

 Как выбрать мультиварку
 Как устроена мультиварка
 По какому принципу работает мультиварка
 Как ухаживать за мультиваркой
 И конечно, что можно приготовить в мультиварке на завтрак, обед, ужин 

В этой книге собрано более 300 лучших рецептов для мультиварок на 
любой вкус: 

 еда на каждый день, 
 к приходу гостей, 
 на даче, 
 в дороге, 
 если вы придерживаетесь диеты, 
 еда для малышей 
 и т.д. и т.д. и т.д!

А также множество полезных советов, которые помогут вам сэкономить 
время и при этом приготовить что-то особенно вкусное. 

А готовить по этой книге очень просто. 

Все, что от вас требуется:

1. Найти рецепт.
2. Купить продукты.
3. Четко следовать инструкции.

Вот и все!



17

Соответствие режимов разных мультиварок 
В этой книге мы будем давать названия рецептов по мультиварке 

Panasonic. Это самая распространенная модель в нашей стране и, если вы 
захотите найти рецепт какого-то блюда в Интернете, то, скорее всего, это 
будет рецепт для Panasonic.

Но если у вас другая мультиварка, то достаточно взглянуть в  таблицу 2, 
чтобы понять, какой режим приготовления вам нужно выбрать. Или почи-
тать описание режимов выше (таблица 1). 

Таблица 2. Совмещение режимов разных моделей мультиварок

Panasonic Moulinex Redmond Brand Supra

Гречка Плов/Гречка Экспресс варка Гречка Быстрый
Обычный

Тушение Тушение Тушение Тушение Суп

Молочная 
каша

Молочная 
каша Каша Молочная 

каша Каша

Плов Плов/Гречка Обычная варка Гречка Коричневый

Выпечка нет Выпечка Выпечка Пирог

Варка 
на пару

Суп/Варка 
на пару

Приготовление 
на пару Пар Варка 

на пару 

Отсроченный запуск
Собственно, это то, ради чего мы покупаем мультиварку — возможность 

закинуть продукты и получить горячий обед, ужин или завтрак к опреде-
ленному времени.

Существует два типа установки времени.

1.  Точное время, к которому нужно приготовить блюдо (например, 8:30 
утра).

2.  Время отсрочки, через которое блюдо должно быть готово — через час, 
два, три и так далее. Здесь выбор будет более или менее широким в за-
висимости от модели мультиварки.
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Время отсрочки — это конец времени приготовления 
блюда, оно уже включает в себя и время приготовле-
ния.

Первый тип, конечно более удобный, потому что можно выбрать время 
еды с точностью до минуты.

Чтобы функция отсрочки времени работала правиль-
но, вам нужно обязательно установить точное время 
на часах мультиварки.

Во втором типе установки отсроченного запуска существует шаг в один 
час, то есть можно установить отсрочку на час, два, но не на час и тридцать 
минут. О том, какой тип отсроченного запуска предусмотрен в вашей муль-
тиварке, можно прочесть в инструкции.

Обратите внимание, если в автоматическом режиме (то есть когда вы 
не сами ставите время) вы установили время отсрочки, а мультиварка сразу на-
чала готовить блюдо, значит время отсрочки меньше времени приготовления.

Пример установки отсроченного запуска
Вместе выставим приготовление молочной каши к завтраку.
Сейчас 21:00, а завтрак вам нужен к 8:00 часам утра.
Вам необходимо выполнить следующие действия.

1.  Включить мультиварку.
2.  Выбрать необходимый режим работы.
3.  Отложить время приготовления на 11 часов. Либо выставить таймер 

на 8:00 1.
4.  Нажать кнопку Старт или подождать, пока мультиварка включится (за-

висит от модели).

Количество режимов
У разных производителей — разное. Это не значит, чем больше, тем луч-

ше. Большое количество режимов делает управление мультиваркой слож-
ным — вам придется вникать, как все это работает, и делать мучительный 
выбор между похожими режимами. Но и слишком мало режимов — также 
не очень удобно: уж если покупать мультиварку, то желательно использо-
вать ее на всю катушку.

  1 Посмотрите в инструкции к мультиварке, как это сделать.
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Условные обозначения

ингредиенты 

этапы приготовления

режим мультиварки

время приготовления, которое нужно выставить
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Пшенная каша

 . 1 стакан пшена,
 . 3,5 стакана воды,
 . 1 ст. л. сливочного масла,
 . соль.

1. Крупу промыть, выложить в чашу.
2. Вылить воду, добавить соль и масло.

 Гречка  До окончания режима

Сколько жидкости необходимо 
для варки разных каш

Каша Крупа Жидкость

Гречневая 1 стакан 2 стакана

Манная 1-2 ст. л. 1 стакан

Овсяные хлопья 1,5 стакана 1 л

Перловая 1 стакан 3 стакана

Пшено 1 стакан 3 стакана

Пшеничная 1 стакан 3 стакана

Рис 1 стакан 2 стакана
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Молочная кукурузная каша

 . 1 стакан кукурузной крупы,
 . 2 стакана молока,
 . 2 ст. л. сливочного масла,
 . 1-2 стакана воды,
 . 1 стакан кураги,
 . 2 ст. л. сахара,
 . 1/4 ч. л. соли. 

1. Кукурузную крупу просеять через частый дуршлаг и про-
мыть.

2. Высыпать крупу в кастрюлю мультиварки.
3. Добавить молоко, разведенное водой.
4. Добавить нарезанную курагу.
5. Добавить сахар, соль и сливочное масло.
6. Все перемешать.

 Молочная каша  30 мин.

7. После окончания программы кашу перемешать.

 Подогрев  20 мин.
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Пшенная молочная каша 
на «водяной бане»

 . 1 мультистакан пшена,
 . л молока,
 . 1 ч. л. сахара,
 . щепотка соли,
 . сливочное масло,
 . вода,
 . термостойкая кастрюля объемом не меньше 1,5 л, 

которая поместится в чашу мультиварки.

1. Пшено промыть, залить на 2-3 мин. кипятком, чтобы ушла 
горечь.

2. Крупу выложить в приготовленную кастрюльку, залить мо-
локом. Добавить соль и сахар, перемешать.

3. В чашу установить кастрюльку с крупой и залить водой 
до  высоты кастрюльки.

 Варка на пару  90 мин.

4. После отключения режима кашу перемешать и оставить 
на Подогреве на 30 мин.
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Как хранить молоко, чтобы оно долго не скисло

Выгодно покупать молоко в упаковках объемом 1 л.

Но не всегда есть возможность сразу использовать все моло-

ко, и в результате оно скисает.

Можно покупать стерилизованное молоко, но оно стоит до-

роже.

Чтобы продлить срок годности обычного молока можно до-

бавить в упаковку щепотку соли сразу после того, как вы ее 

открыли. Молоко останется свежим на более долгий срок.

Каша на водяной бане
Кашу на водяной бане, как описано выше, могут готовить не только те, у кого в мультиварке не предусмотрен режим Молочная каша. 
Каша на водяной бане точно не подгорит, не подсохнет и не убежит, кроме того, она получится удивительно пропа-ренной, томленой, как из русской печки.Так можно приготовить любую кашу по рецептам, которые вы найдете в этой книге. Главное подобрать подходящую ка-стрюльку. 

Для приготовления каши на пару хорошо подходят высокие формы для выпечки кексов или куличей.
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Манная каша «Привет из детства»

1. Залить молоко в кастрюлю мультиварки.

 Варка на пару  10 мин.

2. В момент кипения молока (до окончания программы!) 
высыпать тонкой струйкой, помешивая, манную крупу.

3. Добавить в кашу пропаренный изюм.
4. Добавить соль, сахар и 1 ст. л. масла.
5. Вновь все перемешать.

 Подогрев  15 мин.

6. В приготовленную кашу добавить оставшееся сливочное масло.

 . 1/2 стакана манки, 
 . 2 стакана молока, 
 . 1/2 стакана изюма, 

 . 3 ст. л. сливочного масла, 
 . 1 ст. л. сахара, 
 . 1/4 ч. л. соли. 

Как сэкономить время
Манную кашу можно сварить в режиме Молочная каша. В этом 
случае в кастрюлю мультиварки нужно высыпать манную кру-
пу, изюм, сахар, соль. Залить содержимое холодным молоком 
и добавить сливочное масло. Все тщательно перемешать. Кашу 
нужно варить, постоянно помешивая ее, чтобы не образова-
лись комочки.

Чтобы манная крупа не бралась комками, можно высыпать 
манку в холодное (!) молоко, а затем довести до кипения, хо-
рошо размешивая.В зависимости от желаемой густоты каши 
количество молока можно варьировать от 4 до 6 стаканов.
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Диетическая каша на воде

 . 11/2 стакана крупы (ячневая, гречка, рис, булгур),
 . 31/2 стакана воды. 

1. Хорошо промыть крупу.
2. Высыпать крупу в кастрюлю мультиварки.
3. Добавить воду.

 Молочная каша  30 мин.

 ИЛИ

 Греча  До окончания режима

4. Приготовленную кашу хорошо перемешать.

Вкусная безмолочная каша 
Воду можно заменить грибным  или  овощным бульоном.
За 10 минут до окончания программы можно добавить 1 ст. л. сли-
вочного или растительного масла. Также можно добавить масло 
перед подачей на стол.
Перед подачей на стол можно добавить в кашу измельченные 
орехи и мед.



32

К
А

Ш
И

К
А

Ш
И

Молочная овсянка 
с яблоками и медом

 . 1 стакан овсяных хлопьев (крупного помола), 
 . 3 стакана молока,
 . 2 яблока,
 . 1/2 ст. л. сахара,
 . 2 ст. л. меда,
 . 2 ст. л. сливочного масла, 
 . Соль. 

1. Засыпать крупу в кастрюлю мультиварки.
2. Добавить сахар и соль. Все перемешать.
3. Добавить молоко.

 Молочная каша  30 мин.

4. Через 15 минут после начала программы добавить сли-
вочное масло.

5. Приготовленную кашу хорошо перемешать.
6. Натереть яблоко, смешать его с медом и заправить кашу. 

Как правильно сварить кашу 
с сухофруктами

Если вы делаете кашу с изюмом, курагой или черносливом, 
то не нужно класть их прямо в кашу — молоко может свернуться 
из-за кислоты, которая есть в сухофруктах. Чтобы этого не прои-
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Рисовая молочная каша 
с изюмом

 . 1 мультистакан риса,
 . 1 л молока,
 . изюм,
 . соль, сахар по вкусу,
 . сливочное масло.

1. Промыть рис, выложить в чашу и залить молоком.
2. Посолить и добавить сахар.

 Молочная каша  До окончания режима

3. Изюм запарить горячей водой.

 Подогрев  30 мин.

4. Перед подачей добавить изюм и сливоч-
ное масло.

зошло, поместите сухофрукты на стимер (чашу для варки на пару) 
и установите его сверху. Пока варится каша, сухофрукты хоро-
шо распарятся, и их можно будет положить в уже готовую кашу.
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Рисовая каша 
с изюмом и яблоками

 . 2/3 стакана рисовой крупы, 
 . 2 стакана молока,
 . 3 ст. л. сливочного масла,
 . 1 стакан изюма, 
 . 2-3 кисло-сладких яблока,
 . 2 ст. л. сахара,
 . соль.

1. Хорошо промыть рис.
2. Нарезать яблоки крупными кубиками.
3. Выложить рис в кастрюлю мультиварки.
4. Добавить молоко, сахар, соль и масло.
5. Все перемешать.
6. Добавить промытый изюм и яблоки.
7. Вновь все перемешать.

  Молочная каша    30 мин. 




