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	Красная яичная заправка для супа [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Яйца взбить с томатной пастой. Влить бульон и молоко и еще раз перемешать. Приправить солью и перцем.
	2 | Вылить в хорошо смазанную жиром стеклянную форму и готовить на пару в соответствии с указаниями прим. 5 минут.
	3 | Добавить мелко порубленные листочки базилика и готовить на пару еще 10 минут в соответствии с указаниями.
	4 | Дать яичной заправке остыть, откинуть на тарелку. По желанию нарезать полосками или кубиками.
	5 | Подавать как заправку для супа.

	Установка:
	Рекомендация:


	Заправка для супа - манные клецки [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Молоко влить в кастрюлю, ополоснутую холодной водой. Добавить сливочное масло. Добавить соль, перец и тертый мускатный орех по вкусу и ...
	2 | Тонкой струйкой всыпать манную крупу в молоко, непрерывно помешивая поварешкой, чтобы получился один большой ком теста, легко отстающ...
	3 | Лоток с отверстиями для приготовления на пару слегка смазать сливочным маслом.
	4 | Постоянно смачивая две чайные ложки в холодной воде, разделить тесто на маленькие клецки. Распределить их в лотке с отверстиями и гото...

	Установка:
	Рекомендация:


	Овощной паштет [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 8 порций
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Овощи помыть.Морковь и клубневый сельдерей почистить и нарезать мелкими кубиками.Брокколи разделить на маленькие соцветия, стебли по...
	2 | Морковь и сельдерей выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару, поставить в духовой шкаф и готовить в соответствии с ука...
	3 | Затем выложить туда же брокколи и готовить на пару в соответствии с указаниями. Время приготовления зависит от размера овощных кубико...
	4 | Дать овощам стечь. Сделать в миксере пюре из каждого овоща в отдельности. Добавить в каждое пюре 1 яйцо, 2 яичных желтка, 50 мл сливок и не...
	5 | Выложить форму для паштета (1,2 л) пищевой пленкой и смазать жиром.
	6 | Друг за другом выложить ложкой в форму слоями пюре из разных овощей. Накрыть пищевой пленкой и крышкой. Залить воду в резервуар и готов...

	Установка:

	Пикантный кокосово-тыквенный суп [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Тыкву разделить на четыре части. Из четвертин тыквы ложкой вынуть сердцевину с семечками. Нарезать тыкву вместе с кожурой крупными ку...
	2 | Лук и чеснок почистить и порезать кубиками, имбирь почистить и потереть. Подрумянить в кастрюле на оливковом масле и залить бульоном. ...
	3 | Тыквенную смесь выложить в бульон и измельчить в пюре. Добавить кокосовое молоко и все вместе немного нагреть.
	4 | Добавить соль по вкусу. Подавать с рубленой зеленью.

	Установка:
	Рекомендация:


	Пикантные куриные рулетики [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Рисовые пластины размочить между влажными кухонными полотенцами и разрезать на две или четыре части. Шпинат помыть.
	2 | Охлажденное куриное филе ополоснуть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и порезать крупными кубиками. Смешать с 1 ч. л. кунжу...
	3 | Положить один лист шпината на рисовую пластину. Чайной ложкой выложить начинку на пластины с листьями шпината и свернуть рулетики. Кр...
	4 | Смазать оставшимся кунжутным маслом лоток с отверстиями для приготовления на пару. Выложить рулетики швом вниз и готовить в лотке для...
	5 | Выложить рулетики на тарелку и подавать на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Салат из брокколи и цветной капусты с заправкой из анчоусов [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Салатная заправка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Брокколи разделить на средние, а цветную капусту на маленькие соцветия. Так они приготовятся одновременно.
	2 | Выложить овощи в лоток с отверстиями для приготовления на пару. Яйца выложить в лоток без отверстий для приготовления на пару. Овощи и ...
	3 | Осторожно вынуть яйца и обдать их холодной водой.
	4 | Для заправки: чеснок почистить, добавить оливковое масло с анчоусами и измельчить в пюре. Добавить уксус, соль и перец по вкусу.
	5 | Яйца почистить и крупно порубить.
	6 | Еще теплые овощи выложить на блюдо и полить заправкой. Дать настояться не менее 10 минут.
	7 | Ополоснуть зеленый лук, обсушить и нарезать тонкими колечками. Выложить вместе с рублеными яйцами на овощи.

	Установка:
	Рекомендация:


	Тайский салат из чечевицы [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Лук и чеснок почистить. Имбирь почистить и все мелко порубить. Стручок перца чили разрезать пополам, удалить зернышки и мелко порезать.
	2 | Налить в сковороду растительное масло. Постоянно помешивая, обжарить лук, чеснок, имбирь и чили. Добавить пасту карри, рыбный соус, бул...
	3 | Добавить промытую чечевицу. Жидкую смесь перелить в лоток без отверстий и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	4 | В это время нарезать ананас мелкими кусочками. Сладкий перец почистить, удалить семена и нарезать тонкими полосками. Ополоснуть зелен...
	5 | Смешать чечевицу с кубиками помидоров, добавить соль по вкусу. Добавить ананас, сладкий перец и зеленый лук и подавать салат на стол.

	Установка:

	Апулийский рисовый салат [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Морковь почистить и порезать мелкими кубиками. Лук-порей почистить и порезать тонкими кольцами. Смешать в лотке без отверстий для при...
	2 | В это время сладкий перец почистить, удалить семена и порезать тонкими полосками. Готовые овощи выложить с маринадом в миску. Добавить...
	3 | Положить рис в лоток без отверстий для приготовления на пару. Влить подсоленную воду или бульон. Готовить рис на пару в соответствии с ...
	4 | Дать готовому рису постоять еще пять минут, после чего разрыхлить вилкой.
	5 | Оливки мелко порезать. Слить жидкость из банки с тунцом и размять рыбу.
	6 | Слить жидкость, в которой готовились овощи, собрав ее. Смешать ее с лимонным соком, солью и оливковым маслом.
	7 | Петрушку ополоснуть и порезать тонкими полосками. Смешать все с каперсами и лимонным соусом и поставить мариноваться примерно на оди...

	Установка:

	Фланы из артишоков с вялеными помидорами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Для соуса:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Дать артишокам стечь и измельчить в миксере в однородное пюре. Добавить обезжиренный творог и яйца. Добавить лимонную цедру, соль, пер...
	2 | Четыре формочки (по 125 мл) хорошо смазать жиром и заполнить массой. Поставить формочки на мягкую подложку, чтобы не было воздушного заз...
	3 | За 15 минут до подачи на стол: помидоры обсушить на бумажном полотенце и порезать мелкими кубиками. Листочки базилика мелко нарезать. У...
	4 | Готовые фланы отделить ножом от стенок формочек и опрокинуть на блюдо для закусок. Полить соусом и немедленно подать на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Рыбный паштет со шпинатом и лососем [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 8 порций
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе судака ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Порезать кубиками, смешать со сливками и яичным белком, добавит...
	2 | Шпинат помыть, залить кипящей водой, разложить на кухонном полотенце и обсушить.
	3 | Филе лосося ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разрезать пополам в длину, посолить и поперчить. Завернуть куск...
	4 | Добавить рубленый зеленый лук и шпинат в рыбный фарш и тщательно перемешать. Половину фарша выложить в смазанную жиром форму для пашт...
	5 | Накрыть второй половиной фарша. Накрыть форму крышкой и готовить рыбный паштет в соответствии с указаниями.

	Установка:

	Долма [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| Прим. на 30 шт.
	Начинка:
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Развернуть виноградные листья и выложить 30 красивых листьев в лоток с отверстиями для приготовления на пару. Поставить в рабочую каме...
	2 | Рис высыпать в лоток без отверстий для приготовления на пару, посолить, залить 750 мл воды и готовить в соответствии с указаниями.
	3 | После этого откинуть на дуршлаг и дать стечь.
	4 | Кедровые орехи обжарить на сковороде без масла до золотисто-желтого цвета.
	5 | Лук почистить и порезать мелкими кубиками. Хорошо перемешать рис, кедровые орехи, лук, изюм, петрушку, мяту, лимонный сок и 3 ст. л. оливк...
	6 | Разложить виноградные листья на столе и обсушить бумажным полотенцем.
	7 | Выложить по 1 ст. л. рисовой начинки в центр каждого листа. Завернуть листья по длинной стороне, скатать плотные рулетики от черенка к в...
	8 | Аккуратно вынуть долму и выложить на блюдо. Подавать горячими или холодными с лимонным соком.

	Установка:

	Салат из фасоли с красным томатным кремом и овечьим сыром [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Томатный крем:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Фасоль помыть и перебрать. Выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару, добавить чабер. Готовить на пару в соответствии с ...
	2 | В это время свежие помидоры помыть, разрезать пополам, вырезать плодоножку, удалить семена и порезать кусочками.
	3 | Почистить чеснок. Сделать пюре из кусочков помидоров, вяленых помидоров, чеснока, уксуса и растительного масла. Приправить солью и пер...
	4 | Выложить фасоль в неглубокую миску или на блюдо, и, пока она не остыла, смазать томатным кремом. Дать постоять не менее 10 минут.
	5 | Овечий сыр порезать мелкими кубиками. Перед подачей на стол половину сыра смешать с салатом, а второй половиной посыпать салат.

	Установка:
	Рекомендация:


	Салат из спаржи [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Для салатной заправки:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Белую спаржу почистить, нижнюю задеревеневшую четверть отрезать. Кожуру положить в лоток без отверстий для приготовления на пару. У з...
	2 | Предварительно разогреть рабочую камеру.
	3 | Белую и зеленую спаржу разрезать по косой на три части. Выложить белую спаржу в лоток с отверстиями для приготовления на пару и постав...
	4 | Через 3-5 минут выложить зеленую спаржу к белой и готовить в соответствии с указаниями.
	5 | Для салатной заправки: смешать горчицу, уксус и растительное масло. Добавить соль и перец по вкусу.
	6 | Руколу помыть и хорошо обсушить. Помидоры черри разрезать на две или четыре части.
	7 | Приготовленную на пару спаржу переложить в неглубокую миску. Добавить в салатную заправку 2 ст. л. выделившегося сока спаржи и сбрызну...
	8 | Распределить руколу и помидоры по 4 тарелкам. Разложить сверху спаржу и сбрызнуть салатной заправкой. Пармезан порезать тонкой стружк...

	Установка:

	Салат из лосося с шампиньонами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Салатная заправка:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Морковь помыть, почистить и порезать тонкой соломкой с помощью овощечистки. Шампиньоны почистить и порезать тонкими ломтиками. Все вм...
	2 | Тем временем ополоснуть и обсушить кресс- салат.
	3 | Для салатной заправки выдавить сок из лимона и смешать с остальными ингредиентами.
	4 | Распределить шампиньоны, морковь и филе лосося на 4 тарелки и сбрызнуть заправкой.
	5 | Разложить сверху кусочки лосося пряного посола и посыпать кресс-салатом.

	Установка:
	Глава
	2 Гарниры и овощи, вегетарианские блюда и запеканки


	Листовые овощи с кремом из кинзы по-азиатски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Крем с кинзой:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Пак-чой почистить, помыть и обсушить. Распределить в лотке с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	2 | Кинзу ополоснуть, обсушить и общипать листики.
	3 | Орехи кешью обжарить на сковороде без масла до появления аромата. Вынуть из сковороды и охладить.
	4 | Кешью, кинзу, оливковое масло и сыр пармезан измельчить в пюре. Приправить солью и перцем.
	5 | Готовую пак-чой обсушить и разложить на блюде. Полить соусом из кинзы и немедленно подать на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Картофель в мундире с двумя соусами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус со шпигом:
	Соус с авокадо:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель помыть, почистить щеткой и равномерно распределить в лотке с отверстиями для приготовления на пару. Готовить на пару в соот...
	2 | Для соуса со шпигом: шпиг порезать поперек полосками шириной 1 см. Обжарить шпиг на сковороде на среднем огне до хрустящих шкварок, а за...
	3 | Для соуса с авокадо: авокадо разрезать пополам и удалить косточку. Мякоть измельчить с лимонным соком в пюре и смешать со сметаной. Стр...
	4 | Подать соусы к картофелю.

	Установка:

	Свекла и творог с пореем [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Для творожной массы:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Лук-порей почистить, помыть и порезать тонкими кольцами. Готовить в лотке с отверстиями на пару в соответствии с указаниями. Ополоснут...
	2 | Свеклу помыть. Удалить корни и ботву. Положить клубни в лоток с отверстиями для приготовления на пару и готовить в соответствии с указ...
	3 | Смешать обезжиренный творог, маскарпоне и сметану. 4 ст. л. лука-порея отложить, а остальной вмешать в творожную массу. Добавить соль, пе...
	4 | Слегка обжарить тыквенные семечки на сковороде без масла и смешать с оливковым маслом.
	5 | Свеклу почистить, порезать на две или четыре части и разложить по тарелкам.
	6 | Разложить по тарелкам творожную массу. Посыпать творожную массу отложенным луком- пореем и тыквенными семечками.

	Установка:
	Рекомендация:


	Шпинат с изюмом и кедровыми орехами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Изюм замочить в вине минимум на 2 часа.
	2 | Предварительно разогреть рабочую камеру.
	3 | Шпинат почистить, срезать стебли и помыть. Выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару, слегка посолить и сбрызнуть оливк...
	4 | Кедровые орехи обжарить на сковороде без масла до светло-коричневого цвета. Вынуть из сковороды.
	5 | Шпинат вынуть щипцами, слегка отжать и выложить в подогретую миску. Смешать с обсушенным изюмом и кедровыми орехами.
	6 | Подавать шпинат на стол теплым или холодным.

	Установка:
	Рекомендация:


	Картофельное пюре с корнем петрушки [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Картофель почистить и порезать мелкими кубиками. Выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару.
	2 | Коренья петрушки и лук почистить, порезать мелкими кубиками и слегка подрумянить в горячем сливочном масле. Выложить в лоток без отве...
	3 | Горячий картофель и коренья петрушки протереть через сито, а затем взбить венчиком в однородную массу. Добавить соль и тертый мускатн...

	Установка:

	Ризотто с цитронеллой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Лук-шалот и чеснок почистить и мелко порубить.
	2 | Смешать лук-шалот, чеснок, оливковое масло, рис для ризотто, цитронеллу, белое вино и горячий овощной бульон и вылить в лоток без отверс...
	3 | По истечении половины времени приготовления один раз перемешать.
	4 | По окончании приготовления добавить сливочное масло и тертый сыр пармезан. Добавить соль и перец по вкусу и немедленно подать на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Овощной плов [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Овощи:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Турецкий горох (нут) замочить на ночь в холодной воде. Утром воду слить, горох обсушить.
	2 | Лук и чеснок почистить и мелко порубить.
	3 | Рис промыть под струей холодной воды, дать стечь и протушить в 1 ст. л. растительного масла до полупрозрачности, помешивая. Добавить тур...
	4 | Выложить смесь в лоток без отверстий для приготовления на пару, залить овощным бульоном и готовить в соответствии с указаниями.
	5 | Баклажаны и цуккини помыть, удалить плодоножки и порезать кубиками. Морковь почистить и порезать крупными кубиками. Разогреть 4 ст. л. ...
	6 | Добавить в овощи соль с травами и черный перец по вкусу и аккуратно смешать с рисом. Готовить согласно указаниям.
	7 | Перед подачей на стол посыпать овощной плов рубленой петрушкой.

	Установка:

	Овощное ассорти с лимонно-творожным кремом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Крем:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Морковь и кольраби почистить. Морковь порезать по диагонали тонкими кружочками, а кольраби - мелкими кубиками. Цуккини и капусту роман...
	2 | Распределить овощи в лотке с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	3 | Для приготовления крема разогреть сливочное масло в кастрюле, а затем уменьшить огонь и по ложке выложить творожный сыр. Залить овощн...
	4 | Перед подачей на стол ополоснуть веточку базилика, оборвать листики, нарезать и вмешать в овощи.
	5 | Разложить овощи по тарелками или вазочкам и подать на стол с кремом.

	Установка:
	Рекомендация:


	Ньокки с шалфейным маслом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Шалфейное масло:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Картофель почистить, порезать на четыре части, выложить в лоток с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	2 | Растолочь еще горячий картофель. Добавить муку и яйца. Приправить солью, перцем, мускатным орехом и замесить тесто.
	3 | Разделить тесто на колбаски с палец толщиной и 3 см длиной. Нажать сверху вилкой, чтобы получился узор. Лоток с отверстиями для пригото...
	4 | Растопить сливочное масло до вспенивания в глубокой сковороде и добавить рубленые листочки шалфея.
	5 | Обсушенные ньокки окунуть в шалфейное масло, перед подачей на стол посыпать тертым пармезаном.

	Установка:
	Рекомендация:


	Козелец в горчичном соусе [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Сливочно-горчичный соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Смешать 1 л воды с уксусом.
	2 | Козелец почистить под струей воды, еще раз обмыть и тотчас же положить в воду с уксусом. По отдельности вынуть корни и порезать кусочка...
	3 | Выложить козелец в лоток с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	4 | Для соуса лук почистить, порезать мелкими кубиками и пассеровать в сливочном масле. Горчичные семена, горчицу и бульон смешать и остав...
	5 | Влить сливки, добавить соль, перец и свеженатертый мускатный орех. Добавить загуститель для соуса.
	6 | Выложить козелец в соус.

	Установка:
	Рекомендация:


	Кускус с овощным соусом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кускус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Предварительно разогреть рабочую камеру. Помидоры надрезать крест-накрест, выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару ...
	2 | После этого помидоры очистить от кожицы, разрезать на четыре части и удалить семена.
	3 | Картофель, морковь, фенхель, лук и чеснок почистить и порезать крупными кубиками.Черешковый сельдерей помыть и нарезать ломтиками. Фа...
	4 | Разогреть 2 ст. л. растительного масла в большой кастрюле. Лук, чеснок, картофель и фенхель хорошо обжарить, поперчить и посолить. Добав...
	5 | Турецкий горох тщательно промыть в сите. За 5 минут до истечения времени приготовления добавить помидоры и турецкий горох к овощам. Пр...
	6 | Высыпать кускус в лоток без отверстий для приготовления на пару и залить горячим бульоном. Добавить 2 ст. л. оливкового масла и готовит...
	7 | Разрыхлить кускус вилкой и выложить на блюдо. Полить овощным соусом.

	Установка:

	Картофельные клецки [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 12 шт.
	Кpoмe тoгo:
	На 1 шт.



	Приготовление
	1 | Картофель помыть и готовить вместе с кожурой на пару в соответствии с указаниями.
	2 | Выпустить пар и снять кожицу с ещё горячего картофеля. Растолочь еще горячий картофель.
	3 | Добавить в картофельное пюре муку, яйцо, соль и немного свеженатертого мускатного ореха. Сначала ложкой, а затем руками замесить однор...
	4 | Лоток с отверстиями для приготовления на пару смазать растительным маслом. Аккуратно выложить клецки и готовить в соответствии с ука...
	5 | Растопить сливочное масло. Петрушку ополоснуть, обсушить и крупно порубить.
	6 | Выложить клецки в предварительно подогретую миску. Полить сливочным маслом и посыпать рубленой петрушкой.

	Установка:

	Овощное карри с тофу [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Кишмиш замочить в теплой воде на 15 минут.
	2 | Тофу полить соевым соусом, накрыть и оставить на 10 минут.
	3 | Лук и чеснок почистить и мелко порубить. Имбирь почистить и потереть на мелкой терке.
	4 | Тофу порезать кубиками и обжарить на сковороде с антипригарным покрытием в 1 ст. л. растительного масла. Влить соевый соус и выложить н...
	5 | Разогреть оставшееся растительное масло в сковороде. Выложить лук, чеснок и имбирь и тушить на среднем огне в течение 5 минут. Добавить...
	6 | Изюм кишмиш отцедить и обсушить. Овощи почистить. Морковь порезать кубиками, перец чили мелко порубить. Брокколи и цветную капусту раз...
	7 | Добавить карри, лимонный сок и коричневый сахар по вкусу. Орехи кешью обжарить на сковороде без масла, посыпать ими овощное карри и сра...

	Установка:

	Фаршированные кольраби [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Начинка:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Кольраби почистить, выложить в лоток с отверстиями и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	2 | За это время шпинат почистить и помыть. Вынуть пропаренную кольраби и приготовить на пару шпинат в течение 3-4 минут в лотке с отверстия...
	3 | Срезать верхнюю треть кольраби, чтобы сделать из нее крышечку. Вынуть из каждого кольраби середину с помощью кофейной ложки.
	4 | Шпинат отжать, крупно порубить и смешать с рикоттой, пармезаном, яйцом и мелко порубленным чесноком. Заправить лимонным соком, солью и ...
	5 | Заполнить кольраби полученной смесью и закрыть срезанными крышечками. Готовить в лотке без отверстий в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Осенний грибной флан [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Сушеные грибы замочить прим. на 20 минут в большом количестве воды. Хорошо отжать и крупно порубить. Свежие грибы порезать маленькими к...
	2 | Лук-шалот мелко порубить и обжарить на среднем огне в горячем масле до золотистого цвета. Увеличить температуру приготовления, выложи...
	3 | В миске взбить венчиком молоко, маскарпоне и яйца. Приправить солью, перцем и мускатным орехом. Майоран ополоснуть, обсушить, мелко пор...
	4 | 4 формочки (по 150 мл) хорошо смазать жиром и посыпать панировочными сухарями. Заполнить формочки грибной массой до уровня ½ см от края и ...
	5 | Перед подачей на стол дать постоять прим. 10 минут. Готовые фланы отделить ножом от стенок формочек и осторожно опрокинуть на тарелку.

	Установка:
	Рекомендация:


	Картофельное пюре по-итальянски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Картофель почистить и, если нужно, разрезать большие картофелины на две или четыре части. Готовить в лотке с отверстиями на пару в соот...
	2 | Тем временем лук-шалот и чеснок почистить и мелко порубить. Обжарить кедровые орехи на сковороде без масла. Оливки обсушить на бумажно...
	3 | Приготовленный на пару картофель размять в миске толкушкой или вилкой. Смешать со смесью оливок, кедровых орехов и базиликом. Приправ...

	Установка:
	Рекомендация:


	Карри из чечевицы экзотическое [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Чечевицу помыть, выложить в лоток без отверстий для приготовления на пару и залить овощным бульоном. Добавить лавровый лист и готовит...
	2 | Тем временем лук-батун почистить и порезать тонкими кольцами. Стручок перца чили разрезать пополам в длину, удалить семена и порезать ...
	3 | Разогреть в кастрюле топленое масло и в течение прим. 2 минут обжаривать в нем лук- батун, перец чили, сладкий перец и чеснок, постоянно ...
	4 | Добавить соль и перец по вкусу. Подавать горячим.

	Установка:

	Маленькие запеканки со спагетти и шпинатом [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Яичная смесь:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Слегка смазать жаропрочные формочки или чашки (150 мл) растительным маслом. Выложить дно формочек пергаментной бумагой.
	2 | Разогреть духовой шкаф.
	3 | Шпинат почистить, выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару и бланшировать в соответствии с указаниями.
	4 | Готовый шпинат хорошо отжать.
	5 | Лук и чеснок мелко порубить. Пассеровать в сливочном и растительном масле до полупрозрачности. Выложить шпинат, добавить соль, перец и...
	6 | Сыр натереть. Яйца и сливки взбить в миске. Подмешать отваренные спагетти и тертый сыр, посолить и поперчить.
	7 | Добавить в яичную смесь шпинат. Распределить по формочкам, накрыть плотно крышками или пленкой. Поставить в лоток с отверстиями для пр...
	8 | Вынуть формочки и дать им немного остыть. Ножом отделить запеканки от стенок формочек и опрокинуть на тарелку.

	Установка:
	Рекомендация:


	Рагу из фасоли с лисичками [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Фасоль замочить на ночь в 1,5 л воды. Добавить 2 ст. л. растительного масла, 2 раздавленных зубчика чеснока, розмарин, тимьян и лавровый ли...
	2 | Помидоры надрезать крест-накрест, выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару и поставить в рабочую камеру к фасоли прим....
	3 | Готовую фасоль откинуть на дуршлаг и собрать жидкость от фасоли. Вынуть травы и чеснок.
	4 | Лисички почистить, помыть и обсушить. Сельдерей почистить и порезать наискось полосками по 0,5 см. Оставшийся чеснок и лук-шалот почист...
	5 | Выложить фасоль и смесь овощей и грибов в лоток без отверстий для приготовления на пару, залить 700 мл бульона от фасоли. Готовить на пар...
	6 | В последние 10 минут добавить помидоры, посолить и поперчить.
	7 | Посыпать сыром пекорино и базиликом, сбрызнуть оливковым маслом.

	Установка:
	Глава
	3 Рыба


	Шарики из савойской капусты с начинкой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Рыбное филе ополоснуть холодной водой, почистить и обсушить бумажным полотенцем. Филе лосося также ополоснуть холодной водой, хорошо ...
	2 | С капустных листьев плоско срезать толстые жилки. Выложить листья в лоток с отверстиями для приготовления на пару и бланшировать в со...
	3 | Разложить на кухонном полотенце и обсушить.
	4 | Сибаса измельчить в кухонном комбайне до консистенции пюре. Постепенно влить сливки. Яичные белки взбить и ввести в фарш вместе с куби...
	5 | Выстелить чашку одним большим или двумя маленькими листьями. Выложить немного рыбного фарша, завернуть верхние края листа и хорошо пр...
	6 | Для соуса смешать рыбный бульон, вермут, сливки и шафран и уварить до густоты. Приправить солью, перцем и кориандром. Разлить немного с...

	Установка:
	Рекомендация:


	Форель в белом вине [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Навар:
	Сливочный соус с хреном:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Форель ополоснуть холодной водой, почистить и обсушить бумажным полотенцем. Сбрызнуть соком лимона. Посолить и поперчить внутри и сна...
	2 | Суповую зелень почистить и порезать мелкими кубиками. Лук почистить, лимон помыть горячей водой и обсушить. Лук и лимон нарезать кружо...
	3 | Затем добавить в навар раздавленные зерна перца.
	4 | Выложить рыбу в теплый навар и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	5 | Для сливочного соуса с хреном взбить сливки в крепкую пену. Почистить яблоки и хрен, мелко натереть и смешать с апельсиновым соком. Доб...
	6 | Помыть лимон горячей водой, обсушить и нарезать кружочками. Срезать листочки кресс-салата.
	7 | Осторожно достать форель из навара и выложить на подогретые тарелки. Полить небольшим количеством навара и украсить кружочками лимон...

	Установка:
	Рекомендация:


	Маринованные креветки на овощах [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Креветок ополоснуть холодной водой, почистить и обсушить бумажным полотенцем.
	2 | Цуккини, морковь и сладкий перец почистить и порезать тонкими полосками. Стручок перца чили очень мелко порубить. Помидоры освободить...
	3 | Креветки и овощи выложить в лоток без отверстий для приготовления на пару.
	4 | Имбирь почистить и натереть. Чеснок мелко порубить. Смешать растительное масло, имбирь, чеснок, цедру и сок лайма, пряности, кокосовое ...
	5 | Готовить на пару в соответствии с указаниями.
	6 | Тем временем приготовить лапшу в соответствии с указаниями на упаковке. Слить воду и откинуть на подогретые тарелки или пиалы. Выложи...

	Установка:

	Рулетики из морского языка с начинкой из лосося и базилика [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Рыба:
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Для начинки уварить сливки до половины. Базилик ополоснуть холодной водой и просушить. Оборвать листики и оставить несколько из них д...
	2 | Филе морского языка ополоснуть холодной водой, почистить и обсушить, разложить на столе и слегка посолить. Распределить начинку по фи...
	3 | Лоток без отверстий для приготовления на пару смазать жиром и слегка посыпать солью. Уложить в него рулетики и залить вином. Готовить ...
	4 | Тем временем уварить сливки для соуса до половины.
	5 | Приготовленные на пару рулетики вынуть. Вылить навар от рыбы в сливки. Добавить сливочное масло, соль и перец по вкусу. Полить рулетики...

	Установка:
	Рекомендация:


	Рыбное рагу с фенхелем [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Рыбу ополоснуть холодной водой, выпотрошить, обсушить бумажным полотенцем и нарезать кусочками. Посолить, поперчить и сбрызнуть 1–2 с...
	2 | Фенхель почистить, помыть и порезать в длину на восемь частей. Немного зелени фенхеля отложить.
	3 | Вылить рыбный бульон, вино и добавить ¼ ч. л. соли в лоток без отверстий для приготовления на пару. Добавить фенхель и готовить на пару в...
	4 | Смешать сливки и загуститель для соуса в небольшой кастрюле и довести до кипения, влить бульон от фенхеля и хорошо размешать. Добавить...
	5 | Выложить рыбное филе к фенхелю, залить соусом и готовить на пару в соответствии с указаниями.
	6 | Зелень фенхеля мелко порубить и посыпать рагу перед подачей на стол.

	Установка:
	Рекомендация:


	Мидии в соусе из белого вина [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Овощи с вином:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Мидий тщательно помыть под струей холодной воды. При необходимости почистить щеткой, чтобы удалить отложения песка и кальция. Общипат...
	2 | Лук и чеснок почистить и мелко порубить. Морковь, корень петрушки и черешковый сельдерей помыть, почистить и порезать кусочками велич...
	3 | Разогреть в кастрюле оливковое масло. Припустить лук и чеснок до полупрозрачности. Добавить кусочки овощей и обжаривать в течение 4-5 м...
	4 | Выложить моллюсков в лоток без отверстий для приготовления на пару. Залить смесью вина и овощей, добавить цедру лимона. Готовить согла...
	5 | По истечении 6 минут времени приготовления перемешать моллюсков большой лопаткой или ненадолго вынуть лоток для приготовления на пар...

	Установка:

	Морской окунь со средиземноморскими овощами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Рыба:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Помидоры разрезать пополам.Цуккини обрезать с обоих концов. Разрезать цуккини пополам и порезать мелкими кубиками. Откинуть сердцеви...
	2 | Смешать овощи с оливковым маслом. Общипать листочки с 3 веточек тимьяна и добавить к овощам. Добавить соль и перец и выложить в лоток бе...
	3 | Рыбу ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Нарезать на 8 кусочков одинаковой величины. Посолить.
	4 | Выложить куски рыбы к овощам в лоток для приготовления на пару и посыпать перцем чили. Готовить на пару в соответствии с указаниями.
	5 | Выложить филе морского окуня на овощи, посыпать оставшимся тимьяном и подавать на стол.

	Установка:

	Рыба на пару по-восточному [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Лук-батун почистить и порезать тонкими полосками. Половину лука выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару. Бланшироват...
	2 | Выложить грибы в миску, залить кипящей водой и замочить на 15 минут. Слить воду и мелко порубить грибы.
	3 | Имбирь почистить и порезать на очень тонкие ломтики. Зубчик чеснока почистить и раздавить в прессе.
	4 | Лапшу и грибы выложить в лоток без отверстий для приготовления на пару. Рыбу ополоснуть холодной водой, выпотрошить и обсушить бумажн...
	5 | Смешать соевый соус, сахар и саке и полить полученной смесью рыбу. Готовить на пару в соответствии с указаниями.
	6 | Накрыть рыбу бланшированным луком- батуном. Подавать на стол с лапшой и грибами.

	Установка:
	Рекомендация:

	Глава
	4 Мясо и птица


	Фаршированные филе куриной грудки [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе куриной грудки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Сделать по бокам длинные надрезы в виде кармашков. Вяле...
	2 | Смазать лоток без отверстий для приготовления на пару оливковым маслом. Выложить филе и полить белым вином и куриным бульоном. Готови...
	3 | Готовые филе вынуть и поставить в теплое место.
	4 | Вылить сок, оставшийся после приготовления мяса, в кастрюлю и уварить прим. до 100 мл. Базилик мелко порубить. Выложить маскарпоне и горг...
	5 | Нарезать филе наискось тонкими ломтиками. Разложить на предварительно разогретых тарелках и полить небольшим количеством соуса.

	Установка:

	Индейка с тунцовым соусом [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Суповую зелень помыть, почистить и крупно порубить. Смешать с горошинами перца, лавровым листом и бульоном, вылить в лоток без отверст...
	2 | Грудку индейки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Затем выложить в лоток для приготовления на пару грудку инд...
	3 | С тунца слить жидкость. Филе анчоусов тщательно обмыть холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и мелко порезать. Тунца разделить...
	4 | Готовые грудки индейки вынуть из лотка для приготовления на пару и дать постоять 5 минут. Нарезать тонкими ломтиками наискось и выложи...
	5 | Соус смешать с процеженным бульоном и добавить петрушку.Приправить солью, перцем и оставшимся лимонным соком.
	6 | Обильно намазать ломтики мяса соусом из тунца. Украсить оставшимися каперсами и ломтиками лимона.

	Установка:

	Маринованные куриные шашлычки [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Салатная заправка:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе куриной грудки ополоснуть холодной водой, удалить пленки и обсушить бумажным полотенцем. Порезать кубиками размером прим. 3 см и ...
	2 | Лук-шалот почистить и порезать мелкими кубиками. Смешать тыквенное, бальзамический уксус, апельсиновый сок, мед, несколько листиков б...
	3 | Сладкий перец почистить, разрезать пополам, удалить семена и нарезать кубиками. Грибы почистить и удалить ножки. Помидоры черри помыть.
	4 | Вынуть кусочки курицы из маринада и обернуть каждый листиком базилика. Насадить на 4 больших шампура вместе с кубиками сладкого перца,...
	5 | Тем временем нагреть ингредиенты для салатной заправки в маленькой кастрюле, постоянно помешивая.
	6 | Руколу помыть и обсушить. Разложить на блюде и выложить сверху шампуры. Полить теплой салатной заправкой. Посыпать свежемолотым черны...

	Установка:

	Кролик со сладким перцем - Coniglio in peperonata [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Кусочки кролика ополоснуть холодной водой и хорошо обсушить бумажным полотенцем. Лук- шалот и чеснок почистить. Лук-шалот разрезать н...
	2 | Разогреть растительное масло в жаровне и обжарить в нем мясо со всех сторон на среднем огне. Слегка обжарить лук-шалот и чеснок. Семена...
	3 | Выложить кусочки кролика со сладким перцем и розмарином в лоток без отверстий для приготовления на пару. Проварить сок от жарения с ви...

	Установка:
	Рекомендация:


	Мексиканские лепешки с курицей и овощами [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 2 порции
	Маринад:
	Крем:
	Овощи:
	Лепешки
	На порцию



	Приготовление
	1 | Филе куриной грудки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Смешать соевый соус с табаско и мариновать в нем филе п...
	2 | Авокадо разрезать пополам, удалить косточку. Ложкой вынуть мякоть, тотчас сбрызнуть соком лайма и размять вилкой в пюре. В другой миск...
	3 | Сладкий перец и салат порезать соломкой, а шампиньоны – толстыми кружками. Лук почистить и порезать на восемь частей.
	4 | Выложить маринованное куриное филе в лоток без отверстий для приготовления на пару. Добавить сладкий перец, шампиньоны и лук. Не перем...
	5 | Плотно завернуть тортильяс в пищевую пленку и выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару. Готовить вместе с курицей и ов...
	6 | Готовую куриную грудку порезать полосками. Смазать тортильяс кремом из авокадо. Выложить сверху шампиньоны, сладкий перец, курицу и л...

	Установка:

	Биточки по-кенигсбергски [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Соус:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Булочку порезать крупными кубиками и замочить в холодной воде. Разогреть в сковороде сливочное масло и обжарить на со всех сторон куб...
	2 | Булочку отжать, смешать с мясным фаршем, кубиками лука, анчоусами, горчицей, яйцом, солью, перцем и паприкой и вымесить фарш с помощью с...
	3 | Готовые биточки вынуть, переложить в миску и поддерживать в горячем состоянии. Процедить бульон через сито и отмерить прим. 400 мл.
	4 | Для соуса растопить сливочное масло в кастрюле, добавить муку и подрумянить при постоянном помешивании. Постепенно влить горячий бул...

	Установка:
	Рекомендация:


	Голубцы [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Булочки порезать ломтиками и размочить в горячем молоке.
	2 | Капустные листья вымыть, выложить в лоток с отверстиями для приготовления на пару и поставить в рабочую камеру. Готовить на пару в соо...
	3 | Лук-шалот и чеснок почистить и порезать кубиками. Лук-шалот и кубики шпига обжарить в сковороде в горячем топленом масле. Выложить к ку...
	4 | Положить по 2 капустных листа друг на друга внахлест, выложить немного начинки, завернуть голубец и перевязать кухонной нитью.
	5 | Хорошо обжарить голубцы в сотейнике в небольшом количестве топленого масла, а затем переложить в лоток без отверстий для приготовлен...
	6 | Вынуть голубцы и поставить в теплое место. Сок от голубцов смешать со сливками в кастрюле и довести до кипения. Приправить по вкусу и д...

	Установка:

	Огузок с картофелем в бульоне [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Картофель:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Огузок обмыть под холодной водой, обсушить бумажным полотенцем и выложить в лоток без отверстий для приготовления на пару.
	2 | Неочищенную луковицу разрезать пополам, положить срезами вниз на сковороду и обжарить без масла до темно-коричневого цвета.
	3 | Суповую зелень почистить и порезать кубиками. Выложить суповую зелень и половинки луковицы к мясу, залить горячим бульоном. Добавить ...
	4 | За это время картофель и остальные овощи почистить и порезать небольшими кусочками.
	5 | По истечении указанного времени приготовления вынуть мясо и процедить бульон с суповой зеленью через сито. Выложить картофель и мясо ...
	6 | Добавить овощи и готовить на пару в соответствии с указаниями. Посолить по вкусу.
	7 | Хрен почистить и порезать тонкими полосками или порезать тонкими кружками, а затем соломкой.
	8 | Нарезать огузок ломтями, сервировать с картофелем, овощами и небольшим количеством бульона. Посыпать мясо хреном и подавать на стол.

	Установка:

	Рагу из баранины с белокачанной капустой [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Мясо ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Удалить жилы и порезать на кубики одинаковой величины.
	2 | Белокочанную капусту почистить и нашинковать. Лук и чеснок почистить и порезать кубиками.
	3 | Смешать мясо, белокочанную капусту, лук, чеснок, 1 ст. л. кориандра и остальные ингредиенты и выложить в лоток без отверстий для пригото...
	4 | Готовое блюдо приправить солью и перцем по вкусу и посыпать оставшимся кориандром.
	5 | Йогурт смешать с небольшим количеством лимонного сока. Подавать в отдельной посуде.

	Установка:
	Рекомендация:

	Глава
	5 Десерты, суфле и сладкие блюда


	Шоколадный кекс со сливками [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Шоколад растопить. С хлеба для тостов срезать корку, натереть на мелкой терке и смешать с молоком.
	2 | Смазать формочки или жаропрочные чашки (по 150 мл) тонким слоем сливочного масла и посыпать небольшим количеством сахара.
	3 | Оставшееся масло взбить с половиной сахара в пену. Отделить яичные белки от желтков. Ввести по одному яичные желтки. Добавить в получе...
	4 | Яичные белки взбить с оставшимся сахаром в крепкую пену и осторожно соединить с массой.
	5 | Заполнить формочки массой на две трети и плотно закрыть жаропрочной пленкой. Поставить в лоток с отверстиями для приготовления на пар...
	6 | По окончании приготовления осторожно опрокинуть на тарелки и украсить взбитыми сливками.

	Установка:

	Bunet (пьемонтский флан) [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 6 порций
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Какао растворить в 6 ст. л. холодного молока. Остальное молоко разогреть.
	2 | 150 г печенья «Амаретти» раскрошить и добавить в молоко с какао.
	3 | 80 г сахара растворить в 100 мл воды и уварить в кастрюле на сильном окне при постоянном помешивании. Влить в предварительно разогретую с...
	4 | Яичный желток взбить с ромом и 50 г сахара в крем. Яичный белок взбить с оставшимся сахаром в крепкую пену. Смешать размягченное печенье...
	5 | Заполнить полученной массой форму, разровнять поверхность и накрыть жаропрочной пленкой или фольгой. Готовить согласно указаниям.
	6 | Поставить накрытый флан на холод на несколько часов. Перед подачей на стол опустить форму в горячую воду, а затем опрокинуть на большу...

	Установка:

	Творожные клецки [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Для посыпки:
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Нежирный творог откинуть на сито. Замесить тесто из творога, манной крупы, муки, яйца, сахара, соли и небольшого количества тертой лимо...
	2 | Лоток с отверстиями для приготовления на пару смазать растительным маслом. Брать тесто двумя столовыми ложками, формировать клецки и ...
	3 | Разогреть сливочное масло и обжарить в нем натертый хлеб из муки грубого помола. Смешать корицу с сахаром.
	4 | Вынуть клецки и разложить на предварительно разогретом блюде. Посыпать сверху сахаром с корицей и крошками.

	Установка:
	Рекомендация:


	Spotted Dick - английский хлебный пудинг [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Курагу мелко порубить.
	2 | Все сухие ингредиенты хорошо перемешать в миске. Яйцо и молоко взбить венчиком, добавить в миску и замесить мягкое тесто.
	3 | Вырезать из пергаментной бумаги четыре круга по диаметру формочек (Ø 8–10 см) и хорошо смазать жиром.
	4 | 4 формочки также смазать жиром. Распределить тесто по формочкам. Накрыть кругами из пергаментной бумаги и обернуть пищевой пленкой. Го...
	5 | С помощью ножа аккуратно отделить готовые пудинги от стенок формы и опрокинуть на тарелки.

	Установка:
	Рекомендация:


	Йогурт собственного приготовления с кленовым сиропом, грушей и лесными орехами [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 банок, по 250 мл
	На порцию фруктового йогурта:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Молоко разогреть в кастрюле до 90 °C. Молоко не должно кипеть. Затем охладить до 38-45 °C. Для измерения температуры можно использовать пищ...
	2 | Смешать молоко с йогуртом и перелить в тщательно вымытые стаканчики. Накрыть жаропрочной пленкой и поставить в лоток без отверстий дл...
	3 | Поставить в рабочую камеру и довести до готовности.
	4 | Охладить йогурт и поставить в холодильник. Нужную консистенцию йогурт приобретает только после охлаждения.
	5 | Для приготовления фруктового йогурта: почистить половину груши, удалить сердцевину и нарезать мелкими кубиками. Полить кленовым сиро...

	Установка:
	Рекомендация:


	Груши в красном вине [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Груши:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Смешать красное вино, сахар, джем, корицу, апельсиновую цедру и разогреть в кастрюле до полного растворения сахара и джема.
	2 | Груши почистить, разрезать пополам в длину, удалить сердцевину ножом или ложкой.
	3 | Выложить фрукты в лоток без отверстий для приготовления на пару, залить соусом из красного вина и аккуратно перевернуть половинки гру...
	4 | Вынуть груши и разложить по тарелкам. Разогреть соус из красного вина на слабом огне.
	5 | Полить груши соусом и подать на стол теплыми.

	Установка:

	Флан из эспрессо [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Кpoмe тoгo:
	На порцию



	Приготовление
	1 | Все ингредиенты хорошо перемешать в миске и процедить через сито.
	2 | Распределить полученную смесь по 4 формочкам или жаропрочным чашкам (по 150 мл). Накрыть жаропрочной пленкой.
	3 | Поставить формочки в лоток с отверстиями для приготовления на пару и готовить в соответствии с указаниями. Десерт готов, когда его пов...
	4 | По желанию украсить ягодами и листочками мяты.

	Установка:

	Молочный рис [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	Фрукты
	На порцию



	Приготовление
	1 | Всыпать рис в лоток без отверстий для приготовления на пару, влить молоко, добавить обычный и ванильный сахар и готовить в соответстви...
	2 | Фрукты помыть. Нектарины разрезать на две части, удалить косточку и порезать кусочками. Чернику перебрать. У клубники удалить цветоно...
	3 | Когда молочный рис будет готов, смешать фрукты с рисом и еще раз пропарить в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:


	Компот из яблок и ревеня [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 порции
	На порцию


	Приготовление
	1 | Ревень помыть, почистить и обрезать оба конца. Толстые стебли разрезать в длину, а затем нарезать кусочками.
	2 | Выложить ревень в лоток без отверстий для приготовления на пару, посыпать сахаром и встряхнуть.
	3 | Яблоки помыть и почистить. Непосредственно перед приготовлением разрезать яблоки на четыре части и нарезать ломтиками. Выложить к ре...
	4 | После того, как фрукты дадут сок, готовить ревенево-яблочную массу на пару в соответствии с указаниями.

	Установка:
	Рекомендация:

	Глава
	6 Джемы и консервирование


	Джем: вишнево-сливовый с миндалем [Index: ] [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 маленькие банки по 250 г
	На банку


	Приготовление
	1 | Фрукты помыть, откинуть на сито и дать стечь. Удалить косточки, вишни разрезать на четыре части, а сливы порезать мелкими кубиками.
	2 | Выложить в большую высокую миску, добавить сахар и оставить минимум на 2 часа, чтобы фрукты дали сок.
	3 | Влить несколько капель масла горького миндаля и хорошо перемешать. Разложить джем по чистым стеклянным банкам и закрыть.
	4 | Поставить банки в лоток с отверстиями для приготовления на пару и готовить в соответствии с указаниями. По окончании приготовления ос...

	Установка:
	Рекомендация:


	Тыква в кисло-сладком соусе [Index: ]
	Ингредиенты
	| На 4 литровых банок
	На банку


	Приготовление
	1 | За день до приготовления мякоть тыквы порезать небольшими кусочками примерно одинаковой величины. Положить кусочки тыквы в белый вин...
	2 | Откинуть тыкву на сито и собрать сок. Сахар уварить в небольшом количестве сока до образования нитей.
	3 | Стручок ванили разрезать пополам в длину, выскоблить мякоть и разрезать на четыре части. Лимоны помыть, снять тонкую цедру, разрезать ...
	4 | Стеклянные банки тщательно помыть и высушить. Окунуть резиновые кольца в кипящую воду, затем переложить в холодную воду.
	5 | Добавить в сахарный сироп оставшуюся часть тыквенного сока, мякоть и стручок ванили, лимонный сок и цедру. Порциями выкладывать кусоч...

	Установка:
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