Инструктаж опытного юзера

http://tillotama.livejournal.com/90658.html

Стакан - мерный стаканчик, который входит в комплект, объем 180 мл; ст.л. - столовая ложка; ч.л. - чайная ложка

Кнопка "Выбор функций" означает "Старт". При выборе автоматических программ, например "Рис", "Каша" и т.д. "Выбор функций" нажимать не надо. Программа приготовления включается сразу. Время, оставшееся до конца приготовления видно на табло только в ручном режиме. В автоматических режимах кастрюля сама корректирует время, зависящее от объема и температуры продуктов.

Отсрочка запуска: Нажать кнопку "Таймер", выставить тебуемое время отсрочки приготовления - 1-2-...-9 часов. Далее выбирать нужжную программу приготовления.

Клапан закрывается поворотом против часовой стрелки, пока не упрется как бы в ступеньку. если из клапана (это который с рычажком и 6 дырочками) идет пар, то значит вы его не закрыли.

Изнутри на крышке есть фильтр-металлическая крышечка, которая снимается, ее тоже можно мыть.

Резинка одевается на крышку внутри, под металлический ограничитель. Ее можно вынимать, например помыть.

Внимание! Если блюдо будет приготовлено сильно заранее - кастрюля включатся в режим подогрева. Если она в этом режиме будет находиться достаточно долго, то часть жидкости испарится, учитывайте количество жидкости при приготовлении. Например если мясо в соусе будет в режиме подогрева находиться 6 часов, то из стакана соуса может остаться половина. Но в принципе кастрюля лчень хорошо сохраняет жидкость, так что для тушения может оказаться, что доливаемая вода оказалась вовсе лишней.

Время набора давления разное, зависит от количества и температуры продуктов. Если продукты теплые или горячие, то быстрее, если холодные, то медленнее. Не кладите замороженные продукты большими кусками (например курицу). Сверху сварится, а внутри будет сырой. Исключение - замороженные овощи, мелко порезанные. Они готовятся и вполне успешно. Или бульон. Мясо в воде разможраживается и бульон варится нормально. Хотя так лучше не делать - теряются вкусовые качества.

После набора давления на табло загорается буква Р и с этого момента начинается отсчет времени приготовления. По окончании программы кастрюля издает три свистка ) и переходит в режим подогрева и сброса давления.

Если нужно открыть кастрюлю быстро, не дожидаясь пока давление спадет само, положите на крышку мокрое холодное полотенце и потихоньку открывайте клапан для выхода пара. За минуту давление выровняется и кастрюля откроется.

Режим "Рис" - 15-20 мин - сильный нагрев, обжаривание, выпечка

Режим "Мясо птицы" - ориентировочно 20 мин - слабое тушение

Режим "Каша" - варка молочной каши, выпечка 15-25 мин

Режим "Суп" - варка супа 40-50 мин

Режим "Говядина" - долгое тушение 35-40 мин

КРУПЫ
Молочные Каши

Хочу отдельно отметить, что каши получаются на вкус чудесные. Они немного томленые и очень нежные. Из стакана крупы каши получается ОЧЕНЬ много. Я обычно варю из расчета половина или треть стакана крупы. Кастрюлю при варке молочной каши не рекомендуется заполнять больше чем на 3/4.

Кашу можно не боясь ставить на таймер с вечера. Вот она мечта выходного дня ) И родители выспались и каша есть ) Молоко не прокисает и каша никуда не сбежит. Единственное - хотя бы примерно с точностью до часа-полутора готовить ее к завтраку. Если каша будет стоять в режиме подогрева 5 часов, то есть вероятно, что молоко все таки снизу приварится.

Овсянка-геркулес

Пропорции: 1 стакан хлопьев, 4 стакана молока, 2 ст.л. сахара. (0.5 ст. хлопьев+2 стакана молока+1 ст.л. сахара)

Управление: Нажать кнопку "Выбор времени". Установить 2 минуты, нажать кнопку "Выбор функций"

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

Манная каша

Пропорции: 1 стакан манки, 5 стаканов молока, 2 ст.л. сахара. (0.5 ст. манки+2.5 стакана молока+1 ст.л. сахара)

Управление: Нажать кнопку "Выбор времени". Установить 1 минуту, нажать кнопку "Выбор функций"

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕ. Манка получается немного комочками. Если вы такую не любите - можно ее энергично размешать и процедить через сито в тарелку.

Гречневая, рисовая, кукурузная, пшенная, рис+пшенка, ячневая, пшеничная и другие "тяжелые" каши

Пропорции: 1 стакан крупы, 6 стаканов молока, 2 ст.л. сахара. (0.5 ст крупы+3 стакана молока+1 ст.л. сахара)

Управление: Нажать кнопку "Каша".

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. Ориентировочно время приготовлени 15-20 минут.

Гречневая, рисовая каши без молока

Пропорции: 1 стакан крупы, 3,5 стакана воды 

Управление: Нажать кнопку "Каша".

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. Ориентировочно время приготовлени 15-20 минут.

Рис для роллов (автор Adeli) . 

1 мерный стаканчик риса (Мистраль Кубань, белый круглозерный) Хорошо промыть до прозрачной воды. Залить 1 3/4 мерными стаканчиками воды (если 2 полных, то рис будет слишком разваренным), добавить неполную ч.л. соли и 1/2 ч.л. сахара. Варить в режиме "Рис", когда приготовиться лучше сразу открыть горшочек. Этого количества риса хватает на 4-5 колбасок, если класть тонким слоем.

Каша

Ингредиенты: 

• Рис круглый – 2 мерных стакана; 

• Крупа гречневая – 1 мерный стакан; 

• Вода – 2,5 мерных стакана; 

• Молоко – 1 мерный стакан; 

• Масло растит. – 2 столовых ложки; 

• Соль – по вкусу; 

     Смешать предварительно промытые крупы, положить в кастрюлю. Добавить остальные продукты. Количество добавляемой жидкости не увеличивать! Готовить на кнопке «рис», после приготовления подождать 5 – 10 минут, не открывая крышку. Открыть крышку и перемешать.

ВТОРЫЕ БЛЮДА
Омлет

Пропорции: 2 яйца, 0,5-1 стакан молока или 2-3 ст.л. сметаны, 1 ч.л. подсолнечного масла по желанию, соль по вкусу. (можно делать и на 1 яйцо, но получается очень тонкий "блинчик")

Управление: Нажать кнопку "Выбор времени". Установить 4 минуты, нажать кнопку "Выбор функций"

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

После окончания приготовления встряхнуть внутреннюю чашу. Положить сверху тарелку и перевернуть - содержимое вытряхнуть кверху ногами на тарелку.

Капустная солянка с сосисками (тушеная капуста)
Пропорции: 1 кг капусты, 2-3 морковки, сосиски, томатная паста, зелень по желанию, растительное масло. Лавровый лист, соль, перец. Если капуста очень сухая четверть стакана воды.

Управление: В кастрюлю положить сосиски, нарезанную капусту, морковку. Залить томатной пастой, добавить соль перец. Перемешать. Нажать кнопку "Мясо птицы". Закрыть крышкой, закрыть клапан и дождаться окончания программы "Мясо птицы". Ориентировочно время приготовления 20-25 минут.

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕЕсли капуста молодая и очень зеленая - лучше готовить солянку в ручном режиме - выставить время 7-10 минут. Так же можно тушить другие овощи. Например кабачки т.д. 

Курица кусками в соусе

Пропорции: 1 курица нарезанная кусками (или больше) (обязательно размороженная) или куриные ноги 6-8 штук. Одна большая луковица, немного растительного масла. Лавровый лист, соль, перец. Для соуса - сметана, майонез, томатная паста, любой другой соус или травы по желанию. 

Управление: Нажать кнопку "Рис". В кастрюлю налить немного масла и положить нарежанный лук. Не закрывая крышку обжарить 3 минуты, до желаемой консистенции. Добавить сырую курицу, сметану или другой соус на выбор. Воду не доливать! Закрыть крышкой, закрыть клапан и дождаться окончания программы "рис". Ориентировочно время приготовления 20 минут.

Также можно готовить свежее нежесткое мясо. 

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕ Если процесс обжарки лука и закладывания курицы получился долгим, то закрыв крышку нажмите кнопку "Отмена". И еще раз сначала запустите программу "Рис"

Можно готовить курицу в режиме "Тушение курицы". Этот режим чуть более долгий, чем "Рис" и менее горячий. Продукты не обжариваются, а только тушатся. 

Мясо кусочками в соусе

Пропорции: 1 кг мяса или больше нарезанное кусочками. Одна большая луковица, немного растительного масла. Лавровый лист, соль, перец. Для соуса - сметана, майонез, томатная паста, любой другой соус или травы по желанию. 

Управление: Нажать кнопку "Рис". В кастрюлю налить немного масла и положить нарежанный лук. Не закрывая крышку обжарить 3 минуты, до желаемой консистенции. Нажать кнопку "Отмена" Добавить мясо, сметану или другой соус на выбор. Воду не доливать! Закрыть крышкой, закрыть клапан и дождаться окончания программы "Говядина". Ориентировочно время приготовления 35 минут.

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕ Если процесс обжарки лука и закладывания мяса получился долгим, то закрыв крышку нажмите кнопку "Отмена". И еще раз сначала запустите программу "Говядина"

Котлеты

Пропорции: 1 кг мясного фарша для котлет (мясо, лук, картошка, хлеб и т.д. по желанию). 1 Ст.л. растительного масла. 

Управление: Нажать кнопку "Рис". В кастрюлю налить немного масла и положить будущие котлетки-колобки  Не закрывая крышку, обжарить 3 минуты, до желаемой корочки. Перевернуть котлеты на другую сторону лопаткой. Воду не доливать! Закрыть крышкой, закрыть клапан и дождаться окончания программы "рис". Ориентировочно время приготовления 15-20 минут.

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕ Если процесс переворачивания котлет затянулся, то закрыв крышку нажмите кнопку "Отмена". И еще раз сначала запустите программу "Рис"

Рыба жареная

Пропорции: 1 кг рыбы, соль, мука, 1 ст.л. растительного масла. 

Управление: Нажать кнопку "Рис". В кастрюлю налить немного масла и положить рыбу, обвалянную в муке-соли-приправах. Не закрывая крышку, обжарить 3 минуты, до желаемой корочки. Перевернуть куски рыбы на другую сторону лопаткой. Воду не доливать! Закрыть крышкой, закрыть клапан и дождаться окончания программы "Рис". Ориентировочно время приготовления 15-20 минут.

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕ Если процесс переворачивания рыбы затянулся, то закрыв крышку нажмите кнопку "Отмена". И еще раз сначала запустите программу "Рис"

Если хотите например потушить рыбу, то после переворачивания добавьте морковку с томатом и готовьте так же.

Тефтельки

Пропорции: 1 кг мясного фарша для котлет (мясо, лук, морковка, зелень и т.д. по желанию). Сырой или вареный рис, томатная паста или сметана/майонез и т.д. 1 Ст.л. растительного масла. 

Управление: Нажать кнопку "Рис". В кастрюлю налить немного масла и положить будущие тефтельки-колобки  Добавить желаемый соус, 1/3 стакана воды. Закрыть крышкой, закрыть клапан и дождаться окончания программы "Рис". Ориентировочно время приготовления 15-20 минут.

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

жаркое по-домашнему

Обжарила лук, морковь на Рисе. Добавила свининку, картошку, шампиньоны из морозилки, соль, специи для свинины, зелень, залила 2/3 стакана воды и на режим Говядина. Получилось очень красиво и вкусно, соуса среднее количество.

каша с тыквой 

Берем тыкву, режем на крупные куски, высыпаем стакан пшена и полстакана сахара, добавляем 5 стаканов молока и щепотку соды. Сода нужна для того, чтобы молоко не свернулось. На вкус она не чувствуется абсолютно. Включаем режим "каша" 

Время приготовления 20 минут. В обычной кастрюле никогда не получится за это время сваренная тыква и готовое пшено. В однородное состояние каша приводится толкушкой. Мнется легко

Гречка и крылышки

Сначала сделали крылышки с луком: Луковица полукольцами на дно, сверху крылышки (около 700 гр примерно), посыпала специями, посолила, немного перемешала руками, чтобы распределились специи. Закрыла и режим Куриное мясо. 

После крылышек осталось очень много подливки (хотя воду не добавляла вообще). Решили сделать гречку на этом бульончике. 

Гречку 2 мерных стакана помыли и перебрали. Загрузили в соус с луком оставшийся от крылышек, добавили 4,5 стакана воды, и две тертых морковки. Немного подсолили. Закрыли и на режим КАША. 

Результат потрясающий! Крылышки нежнейшие, каша во рту тает.. мням! Все проварилось и очень нежное!

Утка тушеная с капусткой и яблочком

Отварила предварительно картошечку на пару(за 10 минуток вручную выставила)

потом обжарила чуть-чуть утку(на режиме рис,без крышки) :

потом забросила туда капустку квашенную и повставляла туда яблочко зеленое кисленькое дольками:

Поставила на режим говядина(чтобы капустка хорошо протушилась и помягче была)

хорошо бы потом переложить вареный картофель во всю эту вкуснятину,чтобы она пропиталась этим соком

Тушёная картошка с говядиной(20 минут)

Картофель- 1 кг

говядина- 1 кг

лук- 1 большая

морковь- 1 большая

зелень

помидор- 1 шт

соль,Перец

1- 2 мерных стаканчика воды

режим мясо и лук,выкладываем на дно,затем засыпаем картошку,все остальные ингридиенты,заливаем водой и ставим вручную на 20 минут.

Ёжики с подливкой.

Ёжики:

Фарш- 500гр

РИс- 1 мерный стаканчик

соль

перец

Подливка:

помидоры- 3 штуки

перец болгарский- 2 штуки

сметана- 1 шт(200гр)

зелень(перушка и укроп)

чеснок

соль

перец

лук репчатый- 1 большая головка

морковь- 1 штука

2 мерных стаканчика воды

кетчуп или томатная паста-0.5 мерного стаканчика

немного подсолн. масла

Нарезаем всё кусочками,кладём в мультю всё для подливки.Перемешиваем

фарш мешаем с рисом и солью

Лепим из него ёжики,опускаем их в подливку

Ставим в режим "каша"

Рулетики с сайрой и маринованым огурчиком.

( с помощью мультиаварки-скороварки)

Отварить стаканчик риса в 1. 5 стаканчике воды на режиме-рис-.

смешать с банкой сайры,солёными огучиками(в блендере) и майонезом.Размазать по армянскому лавашу,свернуть,нарезать.

Курица с овощами и картофель

Полное время приготовления (от нажатия кнопки "вкл" до раскладывания в тарелки) - 30-35 минут.

В мультиварке на режиме "Рис" обжариваем на подсолнечном масле лучок, кидаем кубики куриного филе (в это время начищаем картошку), обжариваем до "белого", солим-приправляем как нравится. 

Я еще добавила мелко порезанные сушеные белые грибы. Потом выложила в курицу банку ЛЕЧО "Верес", перемешала. 

Можно добавить чеснок, сливки, соленые огурцы - то есть соус приготовить совершенно любой - грибы, сметану, сыр - что нравится.  (Это занимает минут 10 до следующего этапа). 

Чищенную картошку выкладываем в кастрюльку, где тушится-обжаривается курица так: сразу после того, как курица обжарилась и соус сделали, вставляем внутрь решеточку от мультиварки и на нее выкладываем чищенную картошку (сверху на решетку хорошо бы что-то еще дырчатое положить, чтобы картошка не проваливалась вниз), пряяяяям поверх курицы в соусе, ничего не достаем, не перекладываем!!! Если соус жидкий - много воды - воду не доливаем! Я разрезала картошку пополам вдоль и посолила сверху. Можно было не разрезать - готовится изумительно! (Раскладывание занимает от 1 до 2-х минут.)

Закрываем и "ручной режим" - 10 минут. (на самом деле регулируйте - 7-12, в зависимости от "старости" картошки) 

(Это до 15 минут занимает, даление набрать требуется время).

Плов  

2 стаканчика риса на 4 стаканчика воды.

Мясо и овощи обжарить на ручном режиме - 5 минут. Сверху выложить рис, залить водой и поставить на программу "рис".

с момента закрытия крышки до момента "пика" - прошло около 30 минут

Тушеный картофель с мясом  

Задумывалось как жаркое, но в первый раз я побоялась совсем без воды делать - поэтому с бульончиком  

Итак - обжариваем кусочки мяса, полукольца лука на режиме "рис" - минут 5.

Потом добавляем порезанный помидорчик без шкурки (ну это по желанию  ), морковку, картофель крупными кусочками, соль, специи. я добавила еще 1 ч.л. кетчупа  

Залила 1 стаканчиком горячей воды и вручную на 9 минут. Вкуснотища!!

Рассольник я делала вот так.

Сначала на режиме рис обжарила лук,морковку и немного огурцы соленые,потом положила картошку и перловку,а еще мясо куриное,залила водой и поставила на режим суп.

ёжики в сливочно соусе. 

Соус: 2 ст.л. слив. масла ( я взяла топлёное),2 ст.л. муки, 250 мл молока, немного сыра. В сотейнике растопить масло, добавить муку и растереть. Залить массу горячим молоком и на плите немного уварить, добавить сыр. Соль и специи по вкусу. Кладём ёжиков в чашу мульти, заливаем соусом. Сверху я положила порезанную половину помидора, луковичку ( не пассировала) и морковку полукольцами. Выставила 3 минуты.
суфле мясное.

немного мяса уже вареного, 2 перепелиных яца, 2 см. лука порей порезанного, мякиша белого немного. 

сделала пласт сантиметра 2, положила цветной капусты как гарнир, воды до 1/5, 5 минут.

съел моментально. сочная такая.

Телапия под сливочным соусом

Филе телапии

1 морковь

1 луковица

1 пакетик сливок 23% пармалат для соуса

соль, специи, раст. масло.

На режиме РИС обжарить нашинкованные лук и морковь, выключить скороварку. Выложить на зажарку порезанное филе рыбы, предварительно посоленное и приправленное специями. Залить сливками. На ручной режим 7 минут.

На гарнир можно подать рис.

Приятного аппетита.
Запеканка творожная

Пропорции: 2 пачки творога по 250 гр, 2 яйца, 2 ст.л. манки, 2 ст.л. сахара, ванилин, 1 ст.л. растительного масла. 

Управление: Смешать в комбайне, миксером или вилкой все ингридиенты. В кастрюлю налить немного масла и выложить творожную массу ровным слоем. Закрыть крышкой, закрыть клапан и нажать кнопку "Рис". Ориентировочно время приготовления 15-20 минут.

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

После окончания приготовления встряхнуть внутреннюю чашу. Положить сверху тарелку и перевернуть - содержимое вытряхнуть кверху ногами на тарелку.

Картошка вареная

Пропорции: 1 кг картошки, вода, соль 

Управление: Порезать картошку кусками. Налить в кастрюлю воды на 2 см от дна. Добавить соль. Положить картошку в воду или на установленную решетку пароварку. 

Закрыть крышку и клапан. Нажать кнопку "Выбор времени". Установить 7 минут (если картошка старая) (или 15 минут если молодая), нажать кнопку "Выбор функций"

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕ Молодая картошка варится дольше!

Картошка тушеная с мясом

Пропорции: 1 кг картошки, мясо кусочками, лук, вода, соль, перец, сливочное масло.

Управление: Нажать кнопку "Рис". В кастрюлю налить немного масла и положить нарезанный лук. Не закрывая крышку обжарить 3 минуты, до желаемой консистенции. Нажать кнопку "Отмена" Добавить картошку, масло, соль, перец, полстакана воды. Закрыть крышкой, закрыть клапан и включить еще раз сначала программу "Рис" Дождаться окончания программы "Рис". Ориентировочно время приготовления 20-25 минут.

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕ Если мясо жесткое, то можно после закладки всех продуктов выбрать режим "Говядина" или вручную 20-30 минут.

Мясо,тушеное в пиве

1 кг мяса(свинина,говядина)

1 луковица

1 бутылка пива,лучше темного

1 ст л муки с горкой

соль-перец

мясо порезать,обжарить,мин 5,вытащить,положить туда,где жарилось мясо лук и муку,обжарить,вернуть туда мяско,посолить,поперчить,залить пивом,довести до кипения, все это кинуть в скороварку на режим говядина( если у вас свинина) и если у вас говядина-то можно два раза по говядине -режиму  

получается мяско в темном пикантном соусе,ммммммм  

Мясо в сметанно-винном соусе

и еще один рецептик,взяла здесь на конфе у Останскинской жительницы,за что ей огромное спасибо и надеюсь,она не против  вот оригинал рецепта ТЫРК второй рецепт

я все очень упростила,но все равно получилось-обалденно,ароматно и вообще  

свинину нарезать, как на небольшие отбивные, посолить, поперчить и отбить с двух сторон, лук нарезать тонкими полукольцами.

Свинину обжарить на разогретой сковороде с растительным маслом до румяной корочки и сложить в скороварку,

Отдельно обжарить лук, добавить к нему грибы( шампиньоны,чтобы не варить  ) и обжаривать вместе под крышкой на небольшом огне минут 5-7.

Лук с грибами сложить в скороварку со свининой, влить вино,добавить сметану,посолить и поперчить по вкусу, добавить 1,5 ч.л. сладкой красной паприки и поставить на режим говядина

тефтельки в сметанном соусе

 :) Состав - мясной фарш, рис, лук, соль, перец, яйцо; соус - сметана, вода, соль, перец. Сложила тефтельки и поставила режим - "птица". Было готово через 15 минут. Только почему то сметана впиталась в тефтельки - они стали очень нежными, но соус стал прозрачным :)) Самое классное - что не надо следить за готовкой. Само сварилось - и ждет горячее :))
рыбка в луковом соусе. 

Обжариваем лук в режиме "рис" :)) Совсем немного. 

 Укладываем рыбу, обмазанную майонезом и присыпаем ее тертым сыром. Кладем сбоку лимончик. Закрываем крышкой и ставим время 7-10 минут. 

 Рыба очень нежная, с сладковатым привкусом лука и бесподобным запахом лимона :)
ПЕРВЫЕ БЛЮДА
Мясной бульон

Пропорции: Мясо, вода, перец, соль.

Управление: В кастрюлю положить мясо, перец, соль и залить водой не больше чем верхняя отметка. Нажать кнопку "суп" или "говядина" 

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

После приготовления пену из бульона вынуть ложкой. Она обычно плавает 1-2 кусками. В крайнем случае процедить.

ПРИМЕЧАНИЕ Если мясо жесткое, то можно после закладки выбрать время вручную 40-50 минут. Лавровый лист в бульон лучше не добавлять, он очень сильно уваривается.

Гороховый суп.

Поджарила в скороварке- крышка снята, выбрано время 4 мин( в принципе все равно сколько минут-нет давления -отчет времени не идет), так вот поджарила лук и морковь, потом положила замороженое мясо)(свинина на косточке), порезанную картошку, соль, приправу для супа, горох 2 стаканчика от скороварки( напомню: они с мультиваркой одинаковые),и еще пару кусочков копченой корейки( сама делала).Налила воды почти по самый край- это все же много-заполнять кастрюлю на 4\5, надо поменьше.Поставила крышку, клапан , и включила программу СУП.Через 50 мин. суп был готов, выключила подогрев и положила на крышку мокрое полотенце.НО.. полотенце мочила раза 4, воды-то много было в супе,и когда пыталась открыть клапан- из него не пар выходил, а бульон))).Потом отключила скороварку от сети, и уже через какое-то время клапан спокойно выпустил воздух.Открыла крышку, а там красивунный суп!
борщ

Морковь и лук на рисе жарила.

Пока чистила картошку, свеклу. Потёрла свеклу. Порезала капусту.

Потом к луку+морковка добавила свеклу. и 2 ст.л. уксуса. и водицы.. Жарится все дальше..

Я пока режу картоху.

Порезала.

положила на поджаренные овощи мясо, потом картоху и капусту.

Посолила, добавила специи.

Включила режим суп, и пошла на конфу  

Причем мясо было толстое. Ну кусог ноги выше копыта, типа рульки но ещё повые.

И кость большая. все сварилось. У самой кости мясо было розоватое, но все равно без крви.

Мясо было размороженное.

Суп фасолевый с сосисками.

Фасоль была красная - из-за неее все покрасилось)))

 морковь и лук изменльчила, налила в кастрюльку масла и все это дело поджарила, потом порезала туда соссиски, посыпала травами с солью( приправа такая ) потом перчика немного посыпала белого  и приправу для супа- оно продолжало жариться, потом выключила , положила порезанную картошку, насыпала фасоль( не замачивала ранее), налила воды и посыпала солью.Закрыла и на программу СУП, когда был готов ,остудила крышку, открыла и проверила готовность фасоли, она показалась мне малехо недовареной, поэтому я снова закрыла скороварку  крышкой и выставила на 15 мин еще, этого хватило.

Суп

Пропорции: лук, морковка, картошка, вода. остальное по вкусу и желанию ) соль, перец, сливочное масло.

Управление: Нажать кнопку "Рис". В кастрюлю налить немного масла и положить нарезанный лук. Не закрывая крышку обжарить 3 минуты, до желаемой консистенции. Добавить морковку и еще немного обжарить. Нажать кнопку "Отмена" Добавить картошку, масло, соль, перец, воду или бульон и мясо.

Далее на вкус  (Горох, фасоль, фрикадельки, щавель, капусту, и все что там еще бывает в супе  Закрыть крышкой, закрыть клапан и включить программу "Суп" Дождаться окончания программы "Суп". Ориентировочно время приготовления 40-50 минут.

Все продукты можно закладывать сразу. Картошка не разваривается. Исключение - мелкие макароны - они 40 минут под давлением не выдерживают - расползаются.

Кастрюля набирает минуту-другую давление, потом загорается буква Р на табло. С этого момента идет время приготовления. 

ПРИМЕЧАНИЕ Если суп совсем простой без мяса, то можно варить в ручном режиме, выставив время 15 минут.

Сырный суп
на литр воды 

( я делала 3-было мало  )

1-2 плавленых сырка,типа дружбы

1-2 картофелины

1 морковка

0,5-1 луковичка

делаем поджарку из лука с морковкой,режем картошку,трем сырки и все в мультю на режим суп  суп получается нежнейший,густой и оочень ароматный,подавать с гренками  возможны вариации

с грибным бульоном,тогда туда можно добавить грибочков и попустить через блендер-будет нежнейший грибной суп-пюре  

моно делать с цветной капустой-тоже очень вкусно  

рассольник. 

Складываем в кастрюльку сырую картошку, полувареное мясо, соленые огурцы, сырую перловку, зажарку - морковку+лук+ложку томатной пасты, соль, зелень, лаврушка, специи по вкусу. И заливаем горячим бульоном. Ставим таймер на час и режим "суп"

 В общем часа через полтора готово. вообще у меня такое подозрения что с перловкой я зря заморачивалась, можно было сразу поставить суп вариться. 

 Супчик готов. Картошка не разварилась, все очень аппетитно! 

кабачок. 

Режем его на ломтики, смешиваем с тертой морковкой, солим, перчим, добавляем две дольки чеснока целиком и посыпаем сверху сыром. Режим произвольный - 10 минут. 

винегрет за 25 минут

Наконец я сподвиглась вывесить фотки быстрого приготовления того, что обычно занимает добрых 3 часа со всеми подготовками. В общем люблю я кухонные девайсы, а они мне помогают :) 

 чистим сырую свеклу овощечисткой

наливаем в мультиварку горячую воду - пару сантиметров от дна

 ставим ромашку-пароварку (бывают в продаже пластиковые) и насыпаем свеклу. выбираем время приготовления 10 минут.

 пока свекла варится чистим морковку и картошку овощечисткой

а это время свекла сварилась почти

сверху на свеклу высыпаем картошку и морковку, порезанные кубиками. закрываем крышкой и еще 10 мин в режиме скороварка

смешиваем горошек и огурцы

 все овощи готовы!

 добавляем все овощи друг к другу

винегрет готов! главное дать остыть теперь
холодец
Правда все туда клала и сыпала нея.. Но в общем 2 копыта, моркоушка, соль, специи, в мультю на 1,5 часа... 

Единственное я не в курсе надо ли открывать клапан или нет, ну в общем мы не открывали, и все получилось.

На вид и запах отлично.

сейчас делимя мясо и кости и разливаем по ёмостям.

Что мне понравилось. Отличный цвет и почти прозрачный, нет ништяков, время изготвления 1.30мин..

Что не понравилось. Когда открывала клапан пару минут ыходил пар с таким разбрызгиванием всего вокруг, пришлось накрыть полотенцем а мультю мыть.

Грудинка в соевом соусе

Ингредиенты: 

• Грудинка – 1 кг; 

• Лук репчатый – 1 средняя луковица; 

• Имбирь – 5 гр; 

• Вино сухое – 2 столовые ложки; 

• Соевый соус крепкий – 1столовая ложка; 

• Сахар – 1 столовая ложка с верхом; 

• Чёрный перец – 10 горошин; 

• Бадьян – 1 шт. (разломать); 

• Масло растит. – 2 столовые ложки; 

• Соль – по вкусу; 

• Вода – 1 мерный стакан; 

Мясо порезать поперёк волокон кусочками 1 х 2 (см). Порезать лук. Смешать все ингредиенты и положить в кастрюлю. Закрыть крышку. Готовить на кнопке «мясо» (30 минут). По окончании приготовления, открыть крышку и выпарить оставшуюся жидкость, слегка поджарить мясо. 

ВЫПЕЧКА
Торт бисквитный

Ингредиенты: 

• Яйцо – 3 шт.; 

• Масло растит. – 5 ст. ложек; 

• Молоко – 4 ст. ложки; 

• Мука пшеничная – 6 ст. ложек; 

• Мука кукурузная – 1,5 ст. ложек; 

• Уксус – 0,5 ст. ложек; 

• Соль – на кончике чайной ложки; 

• Сахар – 6 ст. ложек; 

     Смешать пшеничную и кукурузную муку (можно заменить крахмалом). 

     Отделить белки от желтков. 

     Взбить белки с 1-й ст. ложкой сахара, добавить уксус для удаления запаха яиц. 

     В миске смешать масло и молоко. Добавить туда соль, оставшийся сахар и предварительно смешанную муку. Перемешать всё до состояния однородной массы. Добавить, примешивая по одному, желтки. 

     Добавить в тесто взбитые белки, аккуратно перемешивая. 

     Выложить тесто в смазанную маслом внутреннюю ёмкость кастрюли и закрыть кастрюлю. 

     Выставить режим приготовления на 20 минут. 

Бефстроганов "Для мужа"

это рецепт нашла в каком-то простом журнальчике.

Привожу рецепт автора:

на 500-600 гр мякоти  говядины 1 луковица, 

2-3 зубчика чеснока, 

1-2 ст. л. том. пасты. 

2-3 ст. л сметаны,

горчица, перец. соль.

Приготовление:

мясо порезать поперек волокн кусками толщиной примерно0,5 см,хорошо отбить.Затем каждый кусок обмазать с 2 сторон готовой горчицей и оставить минут на 20-30 ( это для того,что бы мясо стало более мягким).Затем каждый кусочек порезать тонкой соломкой( чем тоньше, тем интеерснее блюдо), сложиьт в сотейн к и обжарить.Добавиьт мелко порезанную луковицу,чеснок,залиьт соучом их сметаны и томат-пасты, добавиьт немного воды и тушиьт до готовности.НЕ забудьте посолить и поперчить по вкусу.

Приготовление в скороварке: после того как мясо порезала соломкой, налила в скороварку немного масла, положила мясо и включила время -несколько минут, и мясо так обжаривалось. пока я не решила, что пора уже остальное к нему докладывать.Мелко порезанный лук и чеснок я перемешала с мясом, минуты через 5 добавила сметану перемешанную с томат-пастой, налила воды- у меня получилось воды многова-то- хоя это не испортило блюдо)).

Потом я закрыла крышку , поставила клапан  и включила программу ГОВЯДИНА.Через 20 мин. все это дело  было готово.

Картошка с говядиной и грибами.

Порезала говядину кусочками, посыпала немного чесночком и поставила в скороварку немного поджариться, потом туда кинула оставшиеся грибы( делала оладьи с припеком, остались шампиньоны).Потом выключила скороварку, положила картошку, посыпала приправой для картошки, посолила и налила немного воды.Закрыла крышкой и нажала программу ГОВЯДИНА.

курица, жареная в скороварке. 

Рецепт ( автор не я), сам рецепт вот отсюда:http://www.kuharka.ru/viewtopic.php?t=3644&postdays=0&postorder=asc&start=390

Обжарила на подсолнечном масле мелконарезанные 2 головки репчатого лука и 2 зубчика чеснока, добавила туда почти целую чайную ложку молотого красного острого перца, по полчайной ложке молотого имбиря, кориандра, розмарина, 3 гвоздички, немного корицы. Можно просто добавить карри или смесь для курицы. В полученный соус кладем кусочки курицы, перемешиваем и обжариваем 5 минут, потом солим, добавляем воды, накрываем крышкой и тушим до готовности, при необходимости добавляя воду. При подаче можно чуть полить лимонным соком

Плов

сначала пожарила мясо на 9 минутах, потом выключила, добавила разведенную в воде том пасту- беру мал. баночку пасты "Помидорка",потом 2 стаканчика от скороварки риса пропаренного,масла подсолнечного побольше( мама когда то сказала,длЯ того чтоб рис не был кашей, надо масла побольше надивать),потом приправы для плова  насыпала,морковку , лук не клала -я не люблю лук в плове, поэтому воспользовалась химией- крошкой луком))) посолила и налила воды,закрыла постаила программу РИС.Коглда прозвенело что готово, я открыла - вижу что вроде бы все готово но жидкость еще есть, тогда снова закрыла, выставила время где-то 15 мин( или 13).Этого было достаточно что б все было как надо.В общей лсожности плов получился где-то за 25 +15 мин.

плов в скороварке.
И удивительно,что из круглозерного риса!  Проводила чистый эксперимент-все на удачу и все удалось.

Сначала не закрывая крышку выставила время 7 минут и обжарила мясо до золотистой корочки.Добавила морковку и лук.Затем крышку закрыла и готовила мясо еще 10 минут под давлением,с закрытым клапаном.Дождалась конца времени и открытия клапана.Открыла крышку.Добавила рис,приправы,соль,чеснок.

ВОДЫ-НЕ КАК ОБЫЧНО,а намного меньше-на 2 скороварочных стаканчика всего 3 этих же стаканчика воды!

Поставила программу Рис.Она довольно быстро пропищала о готовности.Дождалась пока давление само спадет.Открыла,перемешала.Все.И он действительно получился рассыпчатым.Думаю,что из-за малого кол-ва воды.Но сварился абсолютно нормально.
