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Первые блюда

Я уже успела приготовить суп куриный. 

Причем брала кусок курицы замороженный. Картошка, морковь, лук зеленый, лавровый лист. Программа - цыпленок. 12 минут и суп готов  
У меня борщец сегодня получился нормалльный, но не красный.... 

Сначала в режиме подогрев сделала зажарку с открытой крышкой, потом положила курицу замороженную, но порубленную кусками , все овощи, специи, залила водой закрыла и включила в режиме цыпленок на 16 минут. 

Овощи практически не развалились, а куру можно и поменьше чуток было варить. 

Долго правда давление набиралось (но я ж холодной водой все это залила), всего получилось от начала приготовления до еды минут 50, пар сама не спускала.

А потом куриный суп сварила с лапшичкой, только побоявшись, что она разварится сначала загрузила курицу, картошку, морковку и лук, на режим "суп" на 20 мин, потом после сброса давления закинула лапшичку, лаврушку, перец горошком, сушеный укроп и петрушку. И еще на режим "суп" на две минуты. 

я сегодня решила сварить щи. Для пробы взяла маленький кусочек говядины, грамм 300, порезала его на 4 части, набросала картошки, капусты, морковки, лука, посолила, лаврушку бросила и водой залила. Вспомнила детство, когда в игрушечную кастрюлю наложишь разной травы, водичкой зальешь, помешаешь, и "суп" готов  Вообщем, включила режим СУП, через пол часа (с учетом нагрева и остывания) щи сварились. Мясо чуток жестковато, но проваренное  А вот овощи на мой взгляд переваренные. Но все равно щи за пол часа - это супер!

А я сегодня варила суп грибной  Налила воды, кусочками маленькими куриное филе, закинула грибы (были шампиньоны резанные), картошку кубиками, морковку соломкой и лук, 2 ст.ложки слив.масла. Посолила, поперчила. Включила режим СУП. И ушла на работу, а ре с няней дома. Поручила как выключится проверить на соль. И представляете все угадала! Суп ОБАЛДЕННЫЙ!!!! Вкус вообще другой нежели на плите!!! 
Девчонки, я в мульте новичок, но хочу поделится первой победой над чудом техники: 

У нас в семье к борщу все относятся Очень серьезно!, абы какой есть не будут, просто простоит. Я сама готова его ест на завтрак обед и ужин (просто душу продам), поэтому перед тем как готовить просто побоялась ненасыщенного цвета, мож в след раз и рискну по вашему, но духу не хватило. Готовила так: 

1. Сварила замороженное мясо и мультяшный стакан фасоли на режиме мясо. Сделала сброс 

2. Вытащила мясо, загрузила картошку, капусту и на режим курица на 12 мин (наверно в этом месте можно и на 5 мин поставить), а за это время разобрала мясо на мелкие кусочки (отделила кости- мясо отделилось как на холодце, но не переварилось) и сделала зажарку дедовским способом лук, морковка, свекла, томат. 

3. Открыла крышку, высыпало порезанное мясо, зажарку, специи (они тогда запаха не теряют- укроп, петрушку и тд.) Потом с открытой крышкой на режиме подогрева все закипятила. 

БОРЩ НАСТОЯЩИЙ! И на все про все у меня ушло 40 минут, только сильно удивляло что не надо что-то посмотреть, помешать и тд. Картинки вставлять не умею, но поверте- красотень! Так что, если кому пригодится буду рада

Девочки, а я вот суп приспособилась варить по такому способу: 

на половину 5 л мульти - сначала варю мясо (на режиме Мясо 15 мин если говядина, на режиме ципленок 12 минут, если кусок курицы, но не целая  , грудка например), потом овощи туда загружаю и на режиме Суп 7 мнут. Получается самое то! И мясо проварено хорошо, и овощи свой цвет не теряют, не перевариваются, вкуснотаааааа

Вторые блюда

вот мой первый опыт  

про приготовление где то читала до этого, но сегодня не смогла найти, делала по памяти  

подготовила мясо, лук, картошечку (не мало, так как на четверых готовлю). лук обжарила в мульте (кнопка РИС, крышку не закрывать) как золотистым стал, нажала кнопку СБРОС. далее мясо перемешала с приправами, специями и чуть чуть кетчупа, переложила в мультю...картошку порезала средними кусочками, смешала с приправами и специями, положила в мультю на мясо... .так как люблю чтоб чуть чуть с бульончиком было, добавила 3 мультевских стаканчика водички...  закрыла крышку, нажала на кнопку мясо и всё  

по объему получилось у меня примерно 2 литра вкуснятины

я тоже картошечку с мяском на ужин... 

Положила на дно кусочки свинины + 2 косточки от антрекотов, посыпала сверху луком и морковкой, бросила пару лаврушек, посолила, сверху наложила картошки, опять посолила, долила воды на глаз (люблю много бульончика). Режим мясо...ровно через час (от момента закрыть крышку - открыть крышку) такая вкуснятина получилась! свинина во рту тает, картошка не разварилась, самое то!

Вот мой рецептик: 

два окорочка, порубила, на дно чаши немного масла, окорочка, сверху лук кольцами. Порубила картофана кубиками, посолила, перемешала со сметанкой (другой чаше), сверху покидала рубленного чесночка и выложила сверху окорочков, налила водички один мерный стаканчик. Крышку с десятого раза удалось водрузить на место, клапан проверила. Включила (режим "Мясо")... жду... нолики туды-сюды, туды-сюды... жду... Ухо приложила (перекрестясь) к "чуду прогресса".. жду... Зашкварчало, тихо так. Если ухо убрать от кастрюльки, то не слышно вообще  Через 25 минут (подняв человека с подухи) после консультации по телефону, сама спустила пар (просто аккуратно, что б не обжечь пальцы, повернула клапан в другое направление, ну повизжала тоже чуток от страха  ), потом, когда пар вышел, нажала сброс (потому как, переходит автоматически в режим "подогрева"), открыла крышку и .... НЯЯЯЯЯМ!!!  

Время можно уменьшить, у меня на 25 минутах даже снизу поджарилось немного, но очень вкусно.

Маша,а накаком режиме плов готовить?

Я сначала лук, морковь и мясо обжарила без крышки на подогреве, а потом добавила рис с водой 1:1, закрыла крышкой и поставила на кашу. А через 8 мин уже всё было готово.

Сегодня тушила овощи с цыпленком: обжарила морковку, лук, добавила бедрышки(порезала их пополам, посолила, обмазала специями), кабачки. болгарский перец. помидоры, посолила, режим цыпленок 12 мин включила, и за ре в детсад, пришли - все готово, красотаааа  Цыпленок разварился, решила в следующий раз попробовать на 10 мин.

Ой, я опять хвастаться. Сегодня сварганила рыбку, вот по этому рецепту http://www.multivarka-shop.ru/recipes/fish/1 Только у меня не треска была, а кета. Вкууууууууусно  Муж ходил, скептически на всё это смотрел. Благо не долго ходил, рыба же всего 8 минут готовится, а как запахи пошли, первый на кухню пришел  И мне всего один кусочек достался

Больше всего пока понравилась рыба, брала камбалу. Вниз лук, морковь, помидоры, перчик, рыба, снова овощи, соль, специи по вкусу, режим "рыба". Очень вкусно!
Тоже трепанусь. Делала филе пангасиуса в сметане. Лук и морковь сначала обжарила на режиме рис с открытой крышкой. Жир срезала с филе (уж шибко жирное) порезала на полосочки, обваляла в приправах, соль и в кастрюльку к луку с морковкой, немножко обжарила и залила сметаной (разбавила чуть водой, что б побольше получилось подливы) и на режиме рыба. Вкуснотища конечно получилась. На гарнир макароны, варила на том же режиме, добавляла приправу для макарон, кусочек слив. масла, соль. Потом слила воду и разбила в макароны два яйца и ещё чуток масла сливочного. Дети к рыбе всегда были равнодушные, а тут... мама не горюй (вернее не зевай)

а у нас сегодня минтайчик в сметане, мммм, вкуснотень))) 

Минтай 

Лук репчатый 

Морковь 

Сметана 

Соль 

Перец 

всё по вкусу  выложить в чашу и на режиме РЫБА, быстро и вкусно

Сделала рыбку - нерка крупными кусками, посолить поперчить, лаврушку, сверху морковку тёртую и лук, режим Рыба. На приготовление ужина ушло минут 20 со всеми "почистить-порезать"(честно сказать не засекала, такое ощущение, что одно мгновение) и такая вкуснятина получилась!!!!  Водичку не подливала, на дно совсем чуточку оливкового масла. Сок выделился как раз сколько нужно....ммняяяммм!

А я сегодня тушила картошку с мясом, просто дикий восторг  

Порезала мясо. лук, морковку, картошку(крупно), перемешала со специями "Магги на второе мясо с картофелем", чуть-чуть масла, на режим мясо, и вкуснейшее блюдо через 25 мин готово

Я сегодня делала котлеты. Всё как обычно. На дно немного масла, котлеты в панировочных сухарях обваляла и поставила на режим "мясо", правда скинула до 20 минут. Когда пропищало, сбросила давление, достала. Котлеты были готовы, но как раньше уже писали, одна сторона поджаристая, а другая (верхняя) нет. Я переложила на сковородку и немного минут 5 поджарила бледную сторону. Таких вкусных котлет у меня еще не получалось! Нежные, сочные, во рту тают

варила сегодня картошку для толчёнки... поставила на 10 минут, но потом решила что и 7 хватит, действительно хватило (картохи почти до верху было)... но воды я мало налила, всего один мультяшный стаканчик из за этого картошка сухая была (молока на неё ооочень много ушло и всё равно как то не то, бедный блендер думала задымится пока её перекрутит)... в следующий раз не менее 3-4 стаканчиков воды налью, пусть картошечка в себя впитывает)))...

а вот если такую картошечку не на толчёнку, а на сковородочку, да обжарить, да потом лучёк обжарить, да потом на картошечку, да с селёдочкой

Девочки делал мясо " От шеф повара" 

Говядину нарезать не маленькими касками, посолить, специи. 

Лук нарезать полукольцами(у меня правда был порей), чеснок порезать мелко и поджарить на масле(олив. или подс) режим "подогрев". Затем положить мясо полить соком лимона и потереть на мелкой терке чуть-чуть цедры лимона. 1 чайную ложку томат-пасты развести а 1/2 стакана мер. воды и залить. Режим "мясо" 30 минут. 

Написано много, делать быстро. А вкусно как!!!

Зато какой в ней плов! Ммммм... 

Бросаю в мультю кусочки мяса (свинина, говядина), пару луковиц (порезаных) и на режим мясо на 20 минут. Пока это все варится, обжариваю морковку кубиками с парой помидорок (можно с томатной пастой), мою рис, чесночек чищу. Когда мяско сготовится, открываю мультю, перемешиваю мясо с морковкой, солю, закапываю чеснок, сверху рис, водички и на режим рис. Приготовление плова занимает минут 45, трудозатраты в разы меньше, чем при готовке в казане, плов не пригорает, рис не переваривается, вкуснота получается. Да и полезно, ведь мясо не обжаривается, и масла я не добавляю (только при обжарке моркови).
Потом, сварила гречневую кашу и она осталась у меня на "хранении тепла". Разварилась так, что стала по консистенции как пюре. Положила туда котлетки (у меня готовые были), красота. 
Потом, варила куриные желудки. Вообщем, помыла, положила, посолила поперчила, лук, поставила на "цыпленка". Сварилась хорошо, но решила поэкспериментировать, еще поварила на "рис". Они стали мягкие как куриное мясо, никакой "резиновости". Вкуснота. 

Сейчас поставила перловую кашу на утро, выставила время. Попробую. 

Я довольная! Особенно мне нравится, что еда всегда теплая! И, действительно, очень вкусно!

А я сегодня кальмары делала! Это нечто  Получились очень нежные, как белок от вареного яйца. 

4 тушки почистила, помыла, порезала на кусочки, забросила в мультю. Туда же 1 морковку на терке, пол пачки майонеза (маленький Праздничный), укропчик и петрушку сушеные, посолила чуток и масла сливочного добавила где-то 2 чайные ложки. Воды не добавляла! Все перемешала и на режим рыба. Получились кальмарчики в соусе, как раз на пюре с подливочкой  Слопали на ужин все подчистую

Каши

И еще готовила рисовую молочную кашу. Это вообще прелесть  

рис - 1 мерный стаканчик 

молоко - 5 мерных стаканчиков 

сахар - половина мерного стаканчика 

Программа - каша. Всего 20 минут, не мешать и не бояться, что пригорит или что молоко сбежит, каша объедение получилась. 

а я сегодня главную (для меня функцию) испробовала 

Вечером закинула гречку, посолила, воды налила. Проснулась утром - а по квартире аромат гречневой каши плавает )) И кашка меня свеженькая ждет на кухне )) Красотень

Я положила копченную грудинку (кусочек маленький), насыпала горох (заранее не замачивала) 2 стаканчика мультяшных и воды сверху налила - 4 стаканчика мультяшных. Посолила, поперчила, кусочек сливочного масла, и на программу "каша". Получилась однородная каша, а когда настоялась вообще  Второй день подряд делаю, никак не наедимся ею

И рис. В мультю налить немного оливкового масла+сливочного высыпать 2 мультистаканчика сырого сухого риса и на режиме РИС с открытой крышкой в этом масле слегла потушть, чтобы стал прозрачным. Потом долить 2 мультистакана воды, посолить, кто любит специи и на режиме РИС с закрытой крышкой. Получается рисинка к рисинке и вкуснотища!!! Не пресно, как если бы просто рис на воде!!! Попробуйте. Меня Аня Граффика научила

А я сегодня первый раз гречку попробовала в мульте сварить(последние пару лет варила ее в СВЧ, но частенько не доваривала, жестковатая получалась).Взяла 2 ст.гречки, промыла, высыпала в мультю, добавила 4 ст.воды и посолила.Включила на "кашу" на полные 20 мин.Каша-супер, томленая такая и не пригорела совсем

Девоки я варила кукурузную и ячневую каши, делала 1:5 ( 1 мульти стакан крупы, 3 м.стакана молока и 2 м.стакана воды), посолила посахорила и поставила на режим каша так как там и есть на 20 мин, все сготовилось просто супер, не густая и не жидкая, само то, некоторые девочки писали что достаточно для этих каш и 10-15 мин, но мне показалось что все 20 само нормально. Сьели не всю сразу, а вот на утро она уже загустела...

Я готовила пшенную кашу: на 1 мультяшный стаканчик пшена 5 стаканчиков молока, посахарила и на режиме "каша" уменьшила время до 15 минут. Отличная каша вышла  Вот ведь раньше вообще за каши не бралась, а теперь каждый день какая-нибудь кашка

я геркулес варила молочный, делала также как и другие каши - 1 мерный стаканчик на пакет молока (получается не сильно густая , но вязкая каша), только надо сразу после открытия перемешать и оставить на пару минут. Готовила на режиме каша 10 минут.

Другое

Холодец сегодня ради праздника приготовила. Купила на базаре лытку говяжью и свиную, Говяжью мне порубили на 2 части, использовала одну, и свиную полностью (маленькая была). Залила фильтрованной водой до отметки 4/5, бросила две луковички в шелухе, морковку, посолила слегка, перчик горошком. На режим "Холодец", потом мясо с косточек срезала, покрутила, бульончик процедила, на соль можно попробовать в этот момент, еще раз на прогрев, закипело прям за пять минут, добавила лаврушку и все по глубоким тарелочкам разлила. Остудила на подоконнике и в холодильник. Застыло все это за два часа. Вкуснооооо! С горчичкой и красным винцом запивала.

я делала запеканку: 

500 гр творога (протереть через сито металлическое) 

50 гр растопленного сливочного масла 

100 гр сахара, взбитого с 1 крупным яйцом 

немного соли 

100 гр манки 

1/2 стакана изюма 

ванилин 

можно добавлять тертую на мелкой терке морковь (в умеренных количествах) 

чашу смазать сливочным маслом и посыпать сухарями панировочными (лишнее стряхнуть) 

в режиме каша 20-25 минут и пусть постоит, чтобы давление само спустилось.... 

верх все равно белый, но на вкусовых качествах это не отражается. Употреблять со сметаной, сладким молочным соусом или йогуртом обычным не питьевым

"Зебра" 

3 яйца, 1 ст.сахара, 100гр слив.масло, 100 мл сметаны, 1 стакан муки, разрыхлитель, тесто на две части, в одну часть - 2 ст.л. ккао. Кастрюльку маслом и манкой, по 2 ст.л. из каждой миски, "каша" 2 раза

омлет На режиме каша 5 мин, потом на хранении тепла еще минут 5-7 подержала. Вкуснятинка! Мы любим с луком (его предварительно обжарила на подогреве) помидорку туда, колбаски и болгарский перчик. Потом залила яйцом, взбитым с молоком. Без овощей тоже хорошо получится. Воздушный, пузырьки мелкие - мелкие. 

Как и при выпечке коржа на режиме каша нолики не переставали бегать.

Напитки

Я тоже сегодня два эксперимента провела - сначала для пробы сделала отвар из шиповника на режиме "суп", но держала 10 мин, потом сброс сделала. Очень насыщенный ароматный отвар получился, как бы в нем еще к-во витаминов замерить, не знаю... 

А я котоый день уже компот из сухофруктов варю.На режиме суп.По 3 л за день выпиваем

И я как раз зашла про компоты написать  . Кидаю ягодку разную замороженную, лью воды, сахарку немного, на "подогре" и чтобы настоялся. 

Кто-то уже писал про шиповник, мне тоже понравился.

Советы

А про борщ - в инструкции написано, что свеклу надо целиком класть, если крупная - пополам, а потом тереть ее, тогда он наверно и будет красный. 

рецепты с гудкука беру, точнее у меня скачена их книга рецептов для мульти.. чего там только нет

ой, девочки, какое у меня сегодня счастье!закинула все для щей и спать пошла, выспалась как человек и семье ужин готов, прям двойная радость

а мой муж после того как узнал, что в мульте можно варить пельмени, сказал, что у нас появился лишний предмет на кухне – плита

Сначала сварила свеклу и морковь, ставила на "суп". Для моркови - достаточно, по вкусу стала как пареная тыква, а вот свеклу потом еще поварила на "рис". Сварилась замечательно. Я раньше варила в микроволновке, потом стала варить на плите, но такой вкусной никогда не было. Из этого всего сделала "селедку под шубой". Очень вкусно, съели за один присест. 
лапшу кидаю, когда режим "суп" закончился, сбрасываю давление, кидаю лапшу, перемешиваю и еще на "суп" на 2-3 мин. Тогда хорошо получается, а если сразу - лапша вдребезги разваривается. А потом сразу вытаскиваю чашу, чтобы лапша не раскисала.

а я, чтобы не готовила, капаю в мультю капельку масла подсолнечного, а уже потом закидываю все остальное и заливаю воду - ничего не пригорает.

Я после приготовления и мытья оставляю открытой крышку до сдедующей готовки. А с закрытой - тоже и чесноком и перцем болгарским пропахло все. К чаше тоже здорово все запахи прилипают. По первости закрывала наглухо - все пахло, а сейчас открыто - запаха нет.

так же всё в разобранном виде храню, иначе пахнет  всё, что приготовлю, стараюсь сразу перекладывать и сразу мою мультю...

