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[OTOBUTb - 3TO NEerko!
[TpocTOM NyTb K
OT/IMUHOMY pPel3ynbrary.

PekomMeHaaLUnu 1 peLenTbl 415 Baller BapouyHOM NaHenm
c PerfectFry Sensor 1 PerfectCook Sensor.

~ €
%\ %






["oTOBUTbL - 3TO Nerko!
[TpoCTON NYTb K OT/IMUHOMY pesynbTarTy.

PekomeHaaumu 1 peuentbl AN1A Balleu
MHAOYKUMOHHOW BapOYHOW NaHenu
c PerfectFry Sensor n PerfectCook Sensor.






[MpeBoCXoAHbIE BKYCOBbLIE OLLYLLEHWA NO
MaHOBEHWIO PYKMU.

MpurotoBneHue noboro 6ntoaa ¢ caMbiM CIIOXKHBIM PeLenToM Tenepb He CocTaBuT Tpyaa. Mcnonbaya
CBOIO HOBYIO MHAYKLMOHHYIO Bapo4Hyto naHenb Bosch ¢ PerfectCook Sensor n PerfectFry Sensor
ntoboe 6ntoa0 06peTeT HecpaBHEHHbIH BKYC.

M HeBa)kHO, BapuTe N1 Bbl, TyLLUTE, NaccepyeTe, TOMUTE, KapuTe, roToBUTE BO GPUTIOPE, UK XKe
ZepuTe yrke rotoBoe 6noao TennbiM: PerfectCook Sensor u PerfectFry Sensor nomoryT Bam
NpUroToBUTL XXenaemoe 61040 C HeM3MEHHO NPEBOCXOAHBIM pesynbTatom. Mpuuem, 6e3 Tpyaa v ¢
0co6biM yao6cTBoM. Beab Tenepb K BalMM yciyram Ha KyxXHe eLle oAuH KBanuduUUMpoBaHHbIA nosap -
Balla WHAYKUMOHHaA BapOYHaA naHesb.

KoHcTpyKuma atoro 6eitoBoro npuéopa Bo BCex AeTanAx paspadoTaHa 1 UChbiTaHa HaLMMK
cneunanucTamu, B pesynbrare 4ero oH Ha 100 % COOTBETCTBYET HALLMM BbICOKUM TpeBoBaHMAM
KayecTBa. Halla BbICOKOKaYeCTBEHHaA U NpocTan B NPUMEHeHWH BbIToBaA TeXHUKa 06nerynT Bam
paboTy 1 Bceraa obecneynt NpeBoCcxoaHble pesynbtathl. CTonb e 06CTOATENBHO COCTaBNEHbI U
onpo6oBaHbl peLenTbl, NpUBEAEHHbIE B 3TOM Gpolutope. YKasaHuA B pelentax B TOHHOCTH
COOTBETCTBYIOT NapamMeTpam Ballen MHAYKUMOHHOW BapOYHOM naHenu, 4tobel niobble 6noaa
6e3ynpeyHo yaaBanuch.

Takum obpasom Bam 6e3 yToMUTeNbHOro Tpyaa o6ecneyeHbl NPeBOCXOAHbIE BKYCOBbIE OLLYLLIEHWA.
MpuatHoro annetutal
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8 | UHpopmauma o Bawem npubope

PerfectCook Sensor
yberas.

Mpu nomowm PerfectCook Sensor Bbl MoXeTe
rotoBuTb ONt0Ja, KaK B CBOEW AyXOBKe: C
perynuposaHueM Temnepatypsl. PerfectCook
Sensor perynupyet pasorpes 1 BO BpemsA
NPUroTOBNIEHNA HAZIEXKHO NoAAePXMBaET
BbIGpaHHylo Temneparypy B KacTtptone. Bam He
HY>XHO B0fblLIE HUYEro KOHTPONMPOBATL U
perynupoBartb.

Mornoko He y6eraer, Kneuku He passapuBatotca, a
cocuCKM He nonatoTcA. OBOLUM He NepeBapuBatoTcA
U COXPaHAIOT BCE LEHHbIE MUHEpPabl U BUTAMUHBI.
Bbl MO)keTe Bce BpeMA roToBUTb C 3aKPbITOM
KPbILLKOW, & 3TO AOMOMHUTENBHO 3KOHOMMUT
3Hepruto.

BCEe BapuTCA, He

BbibepuTe noaxoAALLMin TeMnepaTypHbii AManasoH
1 camble BKyCHble 6ntoaa 6yayT yaasateca 6e3
Tpyaa.

MpumeyaHue:

Cnegnute 3a Tem, yToObI ncnonb3yemble Bamu
KacCTpon umenu Z0CTaTOYHbIM 06bem Ana
YKa3aHHbIX KOJIMYeCTB.

CyLuecTByeT MHOIo nyten npuroToBUTb
OTNIYHbIK cTenK. Mbl npeanaraem sam

camMbli KOPOTKUM.

Bnaronaps PerfectFry Sensor atot npouecc
npeBpaTUTCA B AETCKyto 3abaBy. OTOT ceHcop
noAAepXXvBaeT TeMneparypy CKoBOpoAb!
MOCTOAHHOM, MO3TOMY BaM He HY>XHO Gonblue
HUYEro KOHTPONMUPOBATL W perynMpoBsatb. 3a cuet
HENPEpPLIBHOIO KOHTPONA TeMnepartypbl 6onbLue
HU4ero He ByzeT npuropatb.

TaK KaK Xup 1nn pactutenbHoe Macno He
neperpesatoTcA, npurotosneHue c PerfectFry
Sensor LLlaanT He TONbKO Ballle 3[0POBbe, HO 1
MOKPLITUE CKOBOPOA.

[oTOBUTL CTAHOBUTCA MPOLLE NPOCTOrO: NocTaBbTe
CUCTEMHYIO CKOBOPOAY Ha KOHPOPKY W yCTaHOBUTE
HY)XHbI TEeMnepaTypHbIi AManas3oH. TonbKo Koraa
Bbl YC/bILUMTE CUrHaJ1, HanelTe B CKOBOpPOAY
pacTUTensLHOe Macno U BbINOXUTE NPOAYKTH. Bam
ocTaeTcA TONbKO HEMHOro Nepemellatb Uiu
nepeBepHyTL 6100 - roToBO!

LnA AOCTWIKEHUA ONTUMasIbHOrO pesynbTara
YKapeHWA Mbl PEKOMEHAYEM UCMONb30BaTh
onpoBoBaHHyto U NpeanaraemMyto HaM1 CUCTEMHYHO
cKoBopoay.
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CneuunanbHble NMPUHaANEXHOCTHU

Peuentbl ana PerferctFry Sensor paccuutaHbl Ha cucTeMHyto ckoBopoay & 21 cM (koHpopka @ 210 MMm) 1
cucTeMHyto ckosopoay @ 19 cm (KoHpopka @ 180 mm).

BonblwuHcTBo peuentoB ana PerfectCook Sensor WSP paccuntaHbl Ha KacTpronu ¢ AMaMmeTpoM AHuULA
180 1 210 mm. PeuenTbl AnA NaHHa-KOTTbI U MyHLUA paccyuTaHbl HA KacTpron ¢ AMaMeTpom Axua 145 mm.

CucrtemHana ckosopoaa, @ 15 cm
HEZ390210
v

-

CucrtemHana ckosopopaa, @ 19 cm
HEZ390220

CucTtemHana ckoBopofaa, @ 21 cm
HEZ390230

=

CucTtemHana ckoBopopa, @ 28 cm
HEZ390250

CeHcop ana Bapku WSP
HEZ39050
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NHpopMauma K peuenTtam






12 | Mudopmauma K peuentam

CoKpalleHuAa n Tabnmua Mep 1 BECOB

CoKpalueHua Bec npoaykTa B nakeTuKe/ynakoBke
M MUASMAKTP Mekapckuit nopoLLok 17r
n mTp BaHunbHbIl caxap or
r rpaMm Cyxue Apoxoxu 7r
KF Kunorpamm

P Mepbi Beca U o6bema
cm caHTUmeTp 1kr 1000 r 100 ar 2,22 pyHTa
MM MURMMETP in 1000 mn 100 cn 10 an
cT. N CTONoBan NoXKa N

MokasaTenu KanopuMMHOCTH

4. . YanHaA NoXxKa KKan Kunoxkanopuu
6. ropku 6e3 ropku U
crop. C ropKoi yrnesoabl
Hanp. Hanpumep Benku
np1Mm. NPMMEpPHO
(4] anametp
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Mepb! 6. ropku u. n. 6. ropku cT. n. Y. N1. C TOPKOW  CT. . C FOPKOM
Mekapckuit NOpoLLIOK 3r 61 7r 13r
CnuBoyHoe macno 3r 8r 10r 18r
ApaxucoBoe macno 4r 7r 7r 14r
Ykeyc 4r 9r - -
BynboH B rpaHynax 2r 6r 5r 10r
Men 6r 13r 12r 26r
Ihkem 6r 18r 14r 36T
Myka 3r 7r 5r 15r
Pact. macno 3r 12r - -
MaHnpoBOUHbIE Cyxapu 2r 6r 4r 11r
Pom 2r 8r - -
Conb 5r 13r 8r 24r
[opunua 4r 12r Mr 26r
CoeBblit coyc 4r 9r - -
TomarHanA nacrta 5r 11r 8r 16r
Boaa/monoko 5r 15r - -
Kopwua 2r 3r 4r 11r
JINMOHHBIV cok 4r 9r - -

Caxap 3r 9r 6r 17r
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[naBa 1
3aKyCKHK U rapHUpBLI






3eneHan cnapxa ¢ Meaom

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

3aKycku v rapHupel | 17

MNpurotoBneHue

50 I UNLLEHBIX FPELIKUX OPEXOB (KPYMHO
nopyéuTb)

30 r MArkoro cnUBoOYHOro Macna

1 nyyok 3eneHon cnapxu, npum. 300 r

CONb

nepeu u3 mMenbHUUbI

3 cT. n. mena

Ha nopuuto:

200 kkan, 13 r yrnesofos, 15 r »xupos,
4 r 6enkoB

1 | Pasorpetb CKOBOPOZAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana BLINOXWUTL B CKOBOPOAY pybneHble Aapa
rPELKNUX OPEXOB, 00XKAPUTL U OTCTaBUTL B CTOPOHY.

2 | 3atem pacTonuTb B CKOBOPOZAE CMBOYHOE Macso B
COOTBETCTBUM C yKa3aHWUAMU U 0BKApUTb B HEM CNapXKy.
MpunpaBuTL CONbiO 1 NepUemM.

3 | Koraa cnapyxa 6yAeT rotoBa U cnerka noApyMAHUTCA,
no6aButb Mea.

4 | BbinoxxuTb cnap)xy Ha 6100 1 Nockinarb 06KapeHHbIMKU
rPeUKUMK opexamu.

YctaHoBKa:

Opexu:

C CEHCOpOM YKapeHuA, pexxum 4
ob6xapuartb 6-10 MUHYT
Cnapa:

C CEHCOPOM »KapeHHA, PeXnM 2
wapuTb 8-10 MUHYT

PekomeHgauua:

[MoaaBaTb BMecCTe € KO3bUM CblpOM N1 q)eTOVI.



KypuHble HareTbl

Ha 4nopuuu, npum. 20 wrT.



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

400 r pune KypuHoW rpyaxu

CONnb

nepeu U3 MenbHUUbI

2 Arua

100 r KyKypy3HbIX X10NbeB

2 CT. . MyK#

4 CT. N. NOACONHEYHOro Macna

Ha nopuuto:

365 kkan, 26 r yrneBofos, 16 r »x1pos,
30 r 6enkos
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MNpurotoBneHue

1 | dune KypuHOI rpyaKK OMONOCHYTb XONOAHOM BOAOK U
06cyLnTb ByMaXkHLIM nonoTeHueM. Mopesatb NpuUM. Ha
20 0AMHAKOBbIX KyCOYKOB, MOCOMUTL U MOMEPYUUTD.

2 | B36uTb Aiila B HeBONbLLIOW MUCKE.

3 | Boicbinatb KyKypysHble XNoMnbA B MONMITUIEHOBBIA NakeT
U cnerka pasaaBuTb. 3aTeM BbIChINaTb TakXKe B HEGOMbLUYHO
MMCKY.

4 | o6aBuTb MyKy K Kycoukam maAca. O6Banatb MACO B
MyKe TaK, 4ToObl OHO Gonblue He npununano.

5 | Kycouku mAca B MyKe OKyHyTb BO B3OUTLIE AiLa 1
06BanATb B KYKypY3HbIX XoMnbAX. [aHWpoBaHHbIE HareTbl
BbIIOXUTb Ha BONbLUYIO TAPENKy.

6 | Pasorpetb CKOBOpOAY B COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B ropAYyto ckoBopody 2 CT. /1.
pacTUTENbLHOIO Macna U BbINIOXKUTb MONOBUHY HareTos.
Xaputb B TedeHne 15-20 MUHYT CO BCEX CTOPOH, NOCTOAHHO
nepesopauuBan. OcTanbHble HareTsl MPUroTOBUTL TaKUM XKe
o06pasom.

YctaHoBKa:

C ceHCopoM »apeHua, pexxum 4
nocrne curHana »xaputb B o6iiem 30-40 MUHYT

PeKkomeHpauma:

BMecTO KypATUHLI MOXHO UCMONb30BaTh TaKXKe rpyaKy
MHAENKH.



[laHMpoBaHHbIE NANIOYKKN U3 PEThI

Ha 4nopuuu, npum. 20 wr.



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:
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MNpurotoBneHue

200 r cbipa deta

nepeu n3 MenbHUUbI

2 Anua

2 CT. . MyKK

6 CT. 1. NaHUPOBOYHbIX CyxapeWn

2cT. n. pactuTenbHoro Macna

Ha nopuwmto:

316 kkan, 17 r yrnesofos, 21 r »upos,
14 r 6enkoB

1 | Paspesatb peTy Ha BOCEMb KyCOUYKOB U NPUNPaBuUTL
nepuem.

2 | Pa36utb AlLa B MUCKY 1 B3BUTb BEHYMKOM. MyKy K
NaHWPOBOUYHbIE CyXapy TakXXe BbiCbiNaThb B ABe rnybokue
Tapernku.

3 | O6BanATb KycoukM GeTbl B MyKe, 3aTeM B fliLie U nocne
3TOr0 B NAHUPOBOYHBIX CyxXapAx.

4 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBMMU C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana HanuUTb B CKOBOPOAY pacTUTeNlbHoe Macno u
BbINIOXKWUTb NaHUPOBAHHbIE KYCOUKK BETLI, 06XKapHTb UX C
06enx CTOPOH Z0 30/10TUCTOrO LBeTa.

YcTaHoBKa:

C ceHCOpoM »apeHua, pexxum 3
nocsne curHana xaputb 7-10 MUHyT

PeKkomeHpauuma:

MozaBartb Nanoyku U3 GpeTsl ¢ canatom 13 NOMULOPOB U
6aretom.



[NaTarac 6paBac

Ha 2 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:
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MNpurotoBneHue

500 r kapTodensa

300 mn pactuTenbHoro macna

COonb

Ha nopuuto:

395 Kkan, 39 r yrnesonos, 24 r »upos,
5 r 6enkoB

1 | KapTodenb nombITb, NOYUCTUTL U NopesaThb Kybukamu
pasmepoM npum. 3 cMm.

2 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curiana HanuTb B CKOBOPOAY PacTUTENbHOE Macho K
BbIIOXXUTb KapTogens.

3 | ObxkapeHHble Ky6uKku KapTodena aocTaTb U3 CKOBOPOZbI
1 06CyLLINTL Ha ByMaXKHOM NONOTeHLe.

4 | BbINOXX1Tb B MUCKY U MOCOMUTL.

YctaHoBKa:

C ceHCopoM »apeHua, pexxum 3
rnocne curHana Xaputb npum. 20 MUHYT

PeKkomeHpauuma:

MonasaTb K KapTOPesnto OCTPbIN TOMATHbIN COYC.



XXapeHbin KapTodenb

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:
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MNpurotoBneHue

800 r kapTodensa

14.n. conn

nepeu U3 MenbHUUbI

60 r cnMBoYHOro Macna

Ha nopuumto:

257 kkan, 31 r yrnesofos, 13 r »upos,
4 1 6enkoB

1 | KapTocpenb MOYUCTUTb, MOMbITb U KPYMHO HaTepeTb. 3atem
npUNpaBuTb COMbIO U NEepLEM.

2 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana BLINOXMUTb B CKOBOPOZAY MOMOBUHY
CNMBOYHOrO Macna.

3 | Kak TonbKo Macno nofIHOCTbIO PACTOMMUTCA, BbIIOXUTL B
CKOBOpPOZAY TePThbIM KapTodesnb U NPUAABUTL €ro BUIKOW,
uToObl OH Nexxan nnockum cnoem. OcTaBLLEECA CIMBOYHOE
Mac/10 BbIJIOXUTb Ha KapTodesibHYyto Maccy.

4 | MpuMepHo uepes 25 MUHYT NepeBEPHYTb U KapuTb eLle
25 MUHYT.

YcTaHoBKa:

C ceHCopoM »apeHua, pexkum 1
rnocne curHana xaputb 50 MUHyT



LIyKKMHM ¢ noMuaopamm

Ha 4 nopuwuu
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:
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MNpurotoBneHue

2 nykosuubl, npum. 200 r

2 CT. 1. pacTutenbHoro mMacna

4-5 cpelHuUX No pasmepy LYKKWUHH,
750 r

5-6 nomuaopos, npum. 600 r

4-5 4. n. rpaHyIMPOBaHHOIO OBOLLHOMO
6ynboHa

750 mn BoAbI

Ha nopuuto:

127 Kkkan, 9 r yrneBoaoB, 7 I }XMPOB,
6 r 6enkoB

1 | Jlyk nouncTutb 1 nopesatb Kybukamu. 3atem npunycTuTb
B pacTUTeNbHOM Macne.

2 | MoMBbITb LYKKMHM W MOMWAOPLI, HAPe3aTb TOMTUKaMK 1
BbIIOXUTb K JTyKY. [pUnpaBuTb 0BOLLUHLIM BYNIbOHOM W BIIUTH
BoJly. HaKpbITb KacTPIONO KPLILLKOM 1 aKTUBMPOBATb
6ecnpoBOAHOM TEPMOCEHCOp. [OTOBUTL OBOLLM B
COOTBETCTBUM C YKA3aHMAMM.

3 | Mo ncTeyeHnn NoNoBUHBI BpeMeHU NpurotoBneHna oanH
pas nepemMellatb.

YctaHoBKa:

MpuroToBnexue:
¢ 6ecnpoBoAHbLIM/ TEPMOCEHCOPOM, pexxum 3/ 100 °C
nocne curHana 20 MUHyT



KapTtopenbHble LWapuKku

Ha 4 nopuwuu
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

450 r kapTodena

15 r cnuBoYHOro macna

1 AMYHBIX XXenTKa

15 1 KapTOPENLHOTO UMK KyKYPY3HOTO
Kpaxmana

20 r cbipa (HaTepeTb)

COonb

MyCKaTHbIN opex

NnaHMPOBOYHbIE CyXapKn

InAa Bapku:

2n BoAbl

JnAa »xapenua Bo ¢puTiope:

2n pactutenbHoro Macna

Ha nopuuto:

351 KkKan, 34 r yrnesofos, 21 r »upos,
6 r 6enkoB
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MNpurotoBneHue

1 | CeapuTb KapToderb B 2 1 BoAbl B COOTBETCTBUM C
ykasaHuamu. [ocne Bapku eLle ropaynin kaptodpeno
OYUCTUTL OT KOXKYPbl M PacTosnoyb.

2 | Pa3mATb KapTodenb CO CIMBOYHBIM MACIOM, ANYHLIM
YKENTKOM, KapTOPeNbHLIM MU KYKyPY3HBIM KpaxmanoMm u
CbIPOM, XOPOLLO MPHMPaBUTL COMbIO U MYCKATHLIM OPEXOM.
3 | U3 kapTopensHoit Macchl caenatb HeBosbLUME LapUKK
ZMaMeTPOM NpUM. 2 CM 1 00BanATb B NaHUPOBOYHbIX
CyxapAx.

4 | AkTBMpOBaTL 6eCNPOBOAHOM TEPMOCEHCOP W Pa3orpeTb
YKMUP B 3aKPLITOM KaCTptonie B COOTBETCTBMM C YKa3aHUAMM.

5 | Mocne curHana CHATb KPbILKY. XXapuTb LWapuK1 B
OTKPLITOM KacTptonie Bo GppuTIope, pasaenus Ha LecTb
NopLuit, 1O 30110TUCTOrO LIBETa B COOTBETCTBUM C
yKasaH1AMM.

YctaHoBKa:

KapTodenb:

¢ 6ecnpoBoAHbLIM/ TEPMOCEHCOPOM, pexxum 3/ 100 °C
nocne curHana Baputb npum. 50 MUHYT

XXapeHwue Bo ppuTiope:

¢ 6ecnpoBoAHBIM TEPMOCEHCOPOM, pexum 5 /170 °C
nocne curHana npuM. 3 MUHYTbI Ha NOPLIMIO

PekomeHgauua:

Ecnu BBl UIcnonb3yeTe CKOPOBapKy, TO BAPUTb KapTopenb
cneayet npuM. 20 MUHYT B pexxume 4 /120 °C.
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[(haBa 2

Cynbl






KapTodenbHbin cyn

Ha 6 nopuwi
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Cynbi | 33

MNpurotoBneHue

1 HeGonbLuaA nykosuLa

50 r cnMBOYHOro Macna

600 r kapTodena

1 4. n. maropaHa

1,5 n MAcHoro 6ynboHa

100 r Mykun

700 mn BoAbI

CONb

nepeu u3 MenbHUUbI

100 r cmeTaHbI

Ha nopuuto:

247 kkan, 30 r yrnesofos, 12 r »xupos,
5 r 6enkoB

1 | JTyk nouncTuTb M MENKo NopybuTb. 3aTem NpUNycTUThL B

CNUBOYHOM Macsie B pexkume 6-7.

2 | KapTogenb NOYUCTUTL M MopesaTb MENKUMMU KyBUKamu.
KapTtodenb BmecTe ¢ MaopaHOM BbINOXKHUTb K JIyKy. XOPOLLIO
nepemeLLatb 1 3anUTb MACHBIM BybOHOM.

3 | HakpbiTb KacTpronto KPLILLKOW U aKTUBUpOBaThb
6ecnpoBOAHOM TepMOCeHCOp. [0TOBUTL Cyn cornacHo
yKasaH1AM.

4 | PasmeLuatb MyKy B BoZie 10 OAHOPOAHOrO COCTOAHMA,
06aBUTb K NPUrOTOBNIEHHOMY KapTopento U AaTb 3aKuUMeTb.

MpunpaBuTL cyn NepLem v Conbio, PasfiuTb Mo CYNOBbIM
yalukam.

5 | Bbino)xuTb cBEpXY Mo 1 4. N1. CMeTaHbI.

YcTaHoBKa:

MpuroTtoBnexue:
¢ 6ecnpoBoAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexxum 3 /100 °C
nocne curiana 30 MUHyT



Cyn ¢ ¢papLuem 1 nykom-6aTtyHom

Ha 4 nopuwuu
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 cpeaHAnA nykosuua

1 cT. n. pacTuTenbHoro macna

400 r roBsxbero ¢apLia

1,5 n MAcHoro 6ynboHa

2 HebonbLumx cTebnAa nyka-nopen

150 r cIMBOYHOro NNaBfeHoro chipa

150 r nnaBneHoro ceipa ¢ TpaBamu

150 mn cnuBoK

150 r WwamnMHLOHOB NOMTUKaMM

1 4. n. ropunubl

6enoro B1Ha

YECHOYHBbIH MOPOLUOK

3eneHbli nyk

Ha nopuwmto:

642 KKan, 6 r yrneBoaos, 52 r >x1pos,
36 r 6enkos

Cynbl | 35

MNpurotoBneHue

1 | Jlyk nounctutb 1 nopesatb Kybukamu. Pasorpetb
pacTUTenbHOe Macno B KacTprone U NpUMycTUTL NyK B
pexkume 7-8.

2 | 3aTeM NepekNtounTb Ha pexkum 9, A06aBUTL MACHOM
dapw 1 obxaputb ero. Bnuts 6enoe BuHo.

3 | [o6aBuTb BynbOoH, HAKPbITb KACTPHOIO KPBILLKOW 1
aKTBMpoBaTh BecnpoBoAHO TepMoceHcop. MposapuTs cyn
Ha MeZAneHHoM orHe 10 MUHYT.

4 | Jlyk-nope# NombITb, MeNKo HapesaTb U J06aBUTb B Cyn.
PacTonutb cblp B cyne. []o6aBuTb LWaMMNUHLOHbI.
MpunpaBuTb ropuMLEN U YECHOUHLIM MOPOLLKOM,
npoaomkatb rotoeutb ewe 30 MuHyT. Hesaaonro ao
OKOHYaHMA BPEMEHU NMPUrOTOBNEHUA A06aBUTb CIIMBKMU 1
nepemMeLuars.

5 | YkpacuTb 3eneHbIM IyKoM.

YctaHoBKa:

MpurotoBnexue:
¢ 6ecnpoBoAHbLIM TEPMOCEHCOPOM, pexum 2 /90 °C
nocne curiana 40 MUHyT



KeavHrckuin ceaaebHbii cyn

Ha 6 nopuwi
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

JAna ¢pukanenex:

Cynbl | 37

MNpurotoBneHue

1 uepctBan Bynouka

500 r roeaxxbero gapLua

1 Anuo

conb

nepeu U3 MenbHUUbI

2n BoAbl

COonb

[Hna cyna:

450 r roBAAWHBI

1,5 n xonoaHow BoAbI

150 r ctebneBoro cenbaepen

500 r mopkosu

1 cTebenb nyka-nopen

CONb

MACHOW ByNboH B rpaHynax

2 CT. N. CBeXeW NeTpyLUKu

Ha nopuwmto:

366 Kkkan, 12 r yrnesozos, 19 r »upos,
37 r 6enkoBs

1 | BynouKy pa3smoumnTb B BOAE, XOPOLLO OTXKaTb U CMeLLaTh C
MACHBIM dapLuem, ARLOM, conbto U nepuem. Caenatb U3
Macchl HebonbluMe PpprUKaLenbKi AMaMeTpoM NPUM. 4 CM.

2 | Hanutb B KacTptonto Boay, A06aBUTb COMb U HAKPLITh
KpbILLKOW. AKTUBMpOBaTL 6eCNpPOBOAHON TEPMOCEHCOP U
nocne curHana rotoBuTb GpuKaaenbku B COOTBETCTBUM C
ykasaHuAmuK. Cnutb BoAy M OTCTaBUTb GPUKAAENbKU B
CTOPOHY.

3 | FoBAAWHY OMOMOCHYTL XONOAHOM BOAOW, HapesaTb
KyOrKamu pasmMepomM 3 CM 1 BbIIOXKUTb B KACTPHONIO C
XONoAHO BOAOH. AKTMBMPOBaTL 6ecnpoBOAHOM
TEPMOCEHCOP, HAKPbITb KACTPIOMIO KPbILLKOW M FOTOBUTbL
MAco 60 MUHYT. BpemA oT BpeMeHU CHUMaTb NeHy, eCnn oHa
obpasyertcA.

4 | Tem BpeMeHeM MOYNUCTUTb OBOLLIM U HAape3aTb KycouKamu.
Mo “cTeyeHUn BpeMEHM NPpUroToBNEHWA 106aBUTL B Cyr,
NPUNPaBuTb CONbto U BYNIbOHOM B rpaHynax, Npoaomkatb
rotoBuTb etle 40 MUHYT.

5 | [Jo6aBuTb GpuKadenbKu B Cyn U rOTOBUTL eLle 5 MUHYT.
Mockinatb 3eneHbio NEeTPYLLKH.

YcTaHoBKa:

MpurotoBneHne ppukasenex:

¢ 6ecnpoBoAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexxum 3 /100 °C
nocne curHana 10 MuHyT

MpuroToBnexune cyna:

¢ 6ecnpoBoAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexxum 3/ 100 °C
nocne curHana 100 MuHyT



Cyn ¢ yeueBUUeEN

Ha 6 nopuwi
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

400 r cyxom YyeyeBuUbI

1,5n Boab!

1 nykosuua

3 rBo3aunku

1 naBpOBbIN NUCT

400 r cana ¢ npocnoikamu Maca

1 3yBunK yecHoka

1-2 mopkoBwm (250 )

1 ctebenb nyka-nopen (150 r)

2 ctebna cenbaepen (200 r)

CONb

nepeu U3 MenbHUUbI

caxap

2 cT. n. ykeyca

Ha nopuuto:

626 KkKan, 33 r yrneBonos, 45 r »1poB.,
23 r 6enkoB

Cynbl | 39

MNpurotoBneHue

1 | 3amMounTb YeueBMLY B XONOAHOM BoAe Ha 3-4 uaca. 3atem
OTKMHYTb Ha CUTO W AaTb CTEYb.

2 | MoYMCTUTbL NYKOBHLY, BOTKHYTb B HEE FBO3AUKY U
NaBPOBbIA NUCT. BLINOXKMUTL B KACTPHOMIO YeUyeBHLy BMeCTe C
BOZOW, NlyKOBMLY CO CMeunaMU U YeCHOK. AKTMBMPOBATb
6ecnpoBOAHON TEPMOCEHCOP, HAKPbITb KACTPHOMIO KPbILLKOM
¥ FOTOBUTb B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

3 | Tem BpeMeHeM NOYUCTUTb OBOLUM U MEJSIKO Hapes3aTb UX.

4 | Yepes 30 M1HYT A00aBWTb OBOLLIM K YeyeBuLe 1
NpoAOMKaTb FOTOBUTL.

5 | Mepea noaayeit Ha cToN NPUNPaBUTb COMbIO, NEPLIEM,
caxapoM U YKCYCOM.

YcTaHoBKa:

MpurotoBneHwe:
¢ 6ecnpoBoAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexxim 3/ 100 °C
nocne curiana 50 MuHyT

PeKkomeHpauuma:

Ecnu Bbl cneLuunte, TO Cyn U3 YeYEBMLLI MOXHO MPUrOTOBUTH
TaKkKe B ckopoBapke. lNpu aToM 3amaunBaTth YeyeBHLy He
HY)XHO, creflyeT cpasy BblNIOXWUTb BCE UHIPEeANEHTbI B
KacTptonto. YctaHoBuTb pexxum 4 / 120 °C 1 rotoBuTb cyn
nocne curHana 10 MUHyT.



40 |

[(naBa 3

Coycbl






Coyc "6onoHbese"

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Coychbl | 43

MNpurotoBneHue

1 nykoBuua

2 3ybunKa YyecHoka

1 MOpKOBb

3 CT. N. NOACONHEYHOro Macna

300 r roBayxbero papLua

100 mn KpacHoro BuHa

2 CT. n. TOMaTHOW nacTbl

1 6onbluana 6aHKa KOHCEPBUPOBaHHLIX
OYMLLEHHBIX TOMATOB

2 NaBpoOBbIX NIUCTa

Y2 u. n. 6asunuka

CONb

nepeu n3 MesibHUUbI

Ha nopuuto:

299 kKan, 9 r yrnesozos, 20 r »K1pos,
18 r 6enkos

1 | JTyK 1 YeCHOK MOYNUCTUTL U MenKo nopy6uTb. MopkoBb
MOYNUCTUTL M MopesaTb MeNKUMKU KyBuKamu.

2 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMMU W
nocne curHana HanuTb B Hee pacTUTENbLHOE Machno u
BbINIOXWUTb OBOLL.

3 | Koraa nyk craHeT nonynpospayHbiM U HauHeT
NoApPYMAHMBATLCA, 06aBUTb MACHOW papLL 1 yBENUYUTb
PEXMM XapeHUA B COOTBETCTBUM C yKa3aHWUAMM.

4 | Uamenbuntb dapLu AepeBAHHON NOXKON. OBKapeHHbIN,
crnerka noApyMAHEHHbIA MACHOM GapLl NoracuTb KpacHbIM
BMHOM.

5 | Koraa B1HO BbinaputcA, 406aB1Tb TOMATHYHO nacTy 1
cnerka noJyxapurb.

6 | OunLLeHHble TOMaThI Nopesatb. BulnoxuTb B ckoBopoay
OYMLLIEHHbIE MOMMKAOPbI, TPaBb! U CNELMK, YMEHBLLUTL PEXUM
B COOTBETCTBMM C YKasaHUAMMU. OCTaBUTb COYC BapUTbCA Ha
MeANEeHHOM OrHe NPUMEPHO nonyaca.

YctaHoBKa:

OsoLuu:

C CEeHCOPOM »KapeHHA, PeXunM 2

nocse curHana noaKaputb NpuUM. 5 MUHYT
MacHon papLu:

C CEHCOPOM »KapeHHA, pexxunm 4

nocne curiana nomxaputb 6-10 MuHyT
Coyc "6onoHbese":

C CEeHCOPOM »KapeHuA, perkum 1

nocne curHana Baputb npum. 30 MUHYT

PeKkomeHpauuma:

MonaBatb COYC K cnareTty, nocbinas CcBepPXy TepTbiM
napmMmesaHom.



ApaxucoBbiv COyC
C KOKOCOBbIM MOJIOKOM

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Coycebl | 45

MNpurotoBneHue

1 3y6unK yecHoKa

20 r cBexero umbupsa

1 CTpy4oK nepua unnm

1ct.n. pactutenbHoro macna

4.cT. N apaxucoBsoro macna

200 Mn KypuHoro BynboHa

200 MmN HecnaaKoro KOKOCOBOro
MorsioKka

2 CT. n. coeBoro coyca

2 ronoBku nyka-daryHa

Ha nopuwmto:

168 kkan, 4 r yrnesozos, 13 r xupos,
8 r 6enkoB

1 | YecHok M UMBUPL NouncTUTL. CTPYYOK nepua Ynunm
NOMbITb M YA2NWTb 3ePHBILLKK. Bce Hapesatb Menkumu
KyCOUKamu.

2 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana BAUTL pacTuTenbHoe Macho, 106aBuTb
UECHOK, UMOMPb Y MepeLl YUK, KapnTb 6 MUHYT.

3 | Jo6aBuTb apaxucoBoe Macno 1 nepemMeLLnBaThb, noka
OHO He pacTonuTcA.

4 | BnuTb ByNbOH M KOKOCOBOE MOJIOKO, MPOBapHTb 5 MUHYT.
5 | MpunpaBuTb COEBLIM COYCOM.

6 | Jlyk-6atyH nopesarb TOHKUMU MOSIOCKAMU, BbINTOXUTb B
COYC 1 XapuTb eLle oT 1 40 2 MUHYT.

YcTaHoBKa:

C ceHcopoMm XapeHud, pexkum 1
nocsie curHana »aputb 6 MUHyT
Coyc: BapuTb 6-7 MUHYT

PekomeHaauua:

Mopasatb coyc K UbINIEeHKY UK Apyromy MACY.



AnenbCUHOBO-/YKOBbLIN COYC

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Coychbl | 47

MNpurotoBneHue

1 cTebenb nyka-nopen, 150 r

20 r cnMBOYHOrO Macna,
OXNTaXKAEHHOro

1 CT. n. pacTutenbHOro macna

1 4. n. acTparoHa

1 3y6umK yecHoka

1 CTpy4oK nepua unnu

100 mn oBoLyHoro ByrboHa Unu
OBOLLHOTO BY/bOHA-OCHOBbI

100 Mn anenbCUHOBOrO COKa

Ha nopuuto:

90 KKan, 4 r yrnesoaoB, 8 I XX1poB.,
1 r 6enkos

1 | Jlyk-nopeit noMbITb M Nopesatb TOHKUMM MONOCKaMK.
Hapesartb cnMBoyHoe Macno HebonbLLIMMKU KyBUKamK.

2 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY PacTUTeNbHOe Macho,
BbISIOXUTb 3CTPArOH, JTyK-NOpeW, YeCHOK 1 nepeLl Yniu,
apuTb 5-8 MUHYT.

3 | BnuTb oBoLLHOW GYNbOH M anenbCUHOBbIA COK U BApUTb
COYC A0 Tex Nop, MoKa OH He yBapUTCA HarMooBUHY

(npuM. 10 MUHYT).

4 | No6aBnTb X0NOAHOE MACHO U BapuTb COYC eLle 5 MUHYT.

YcTaHoBKa:

C CEHCOPOM YKapeHuA, Pexxum 1
nocne curHana aputb oBoLUK 5-8 MUHYT
Coyc: BapuTb NpuM. 15 MUHYT

PeKkomeHpauuma:

MoaaBartb coyc K KpeBeTKam, pelbe uu pucy.



Coyc ¢ roproHuonou

Ha 4 nopuun



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Coychbl | 49

MNpurotoBneHue

20 r cnMBoYHOro macna

60 r cbipa roproHuona

200 mn cnuBok

Ha nopuuto:

1 | Pasorpetb CKOBOPOZAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana BbINOXUTb CIMBOYHOE MACHO U Chip B
CKOBOPOZY M PacTonuThb MX.

2 | BAnTb CNMBKKM M Y4acTo NoMelLnBaTh.

YcTaHoBKa:

238 KKan, 2 r yrnesoaos, 24 r »X1pos,
4 1 6enkoB

C CEeHCOopOM XKapeHuA, pexxum 1
nocne curHana ysapusatb 10 MUHYT

PekomeHaauua:

CoycC OTNMYHO NOAOHAET K KYPUHBIM pyneTUKam 1iu
MezanboHaM U3 CBUHMHbI.



50 |

[naBa 4
Msaco v pbiba






Tedtenun c mouapennou

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 HeGonbLuaA nykosuua, Nnpum. 70 1

2 CTpy4Ka cnafkoro nepua

2ct. n. pacTuTenbHOro Macna

125 r mouapennbl

2 Anua

2 CT. N. NAHUPOBOYHbBIX Cyxapen

450 r roBmxbero ¢aplia

CONb

nepeu

4. cT.n. pactutenbHoro Macna

Ha nopuuto:

551 kkan, 8 r yrnesoaos, 43  >XMpoB,
33 r 6enkos

Msaco v pbiba | 53

MNpurotoBneHue

1 | Jlyk nounctuTh, cnaakuii nepel nombiTb. Hapesatb
MenKuMK Kybukamu. PasorpeTb CKOBOpOAY B COOTBETCTBUN C
yKkasaHuAaMMU. [ocne curiana npunycTUTb JIyK U Cnaakui
nepeu B 2 CT. /1. PaCTUTENLHOrO Macna Ao Noslynpo3payHoCcTv
1 OTCTaBUTb B CTOPOHY.

2 | Mouapenny paspesatb Ha 8 KyOuUKoB.

3 | Cmelwatb B MUCKe AliLa, NaHMPOBOYHLIE CyXapH,
06)kapeHHble KyOuKu CnaZkoro nepua v nyka, 1o6asuTb
MACHON $apLL, NPUNpaB1Tb CONbIO U NepLeM, BCe
nepemMeLuars.

4 | MoKpbiMK pyKamu chOpMUpPOBaTh U3 NONYYEHHO! Macchl
BOCEMb LIAPUKOB. Mpuaatb KaykaoMy LLApHKy NAOCKYHO
$OPMY 1 MONOXKUTL B CPEAMHY Mo KyGUKy Mouapenibl. CHoBa
cAenarb WapuK, 4Tobbl cbipa He 6bino BUAHO.

5 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM,
nocne curHana HanuTb B Hee pacTuTenbHoe Macho,
BbIIOXXUTb TEPTENM U 06XKAPUTL C 0OEUX CTOPOH.

YcTaHoBKa:

Cnaakuii nepeu u nyk:

C ceHCopOoM »KapeHuA, pexxum 2
waputb 5-10 MUHYT

MsAcHble TepTenu:

C ceHCOpoM »apeHua, pexkum 3
»waputb 15-20 MUHYT



LLlawwnbiykm U3 nTuubl C NnepcunKkamu

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

2 nepcwka, npum. no 150 r

500 r Kyp1HOW rpyaKu

4 lnaxKu

conb

nepeu U3 MenbHUUbI

2 CT. N. ONIMBKOBOro Macna

Ha nopuwmto:

211 KKkan, 7 r yrneBoAoB, 7 I XWUPOB,
30 r 6enkoB

Maco v pbiba | 55

MNpurotoBneHue

1 | MepcuKK NOMBITb, MOYUCTUTL U MopesaTb Ha 20 KYCOUYKOB
pasmepoM npum. 2 CM.

2 | KypuHyto rpyAKy OMOfIOCHYTb XONOAHOM BOAOW 1
06cyLInTb ByMaXkHLIM NonoTeHUeM. Takxke Hapesatb Ha

20 KyOWKOB pa3mMepoM MPUM. 2 CM.

3 | MoouepenHo HaHU3aTb Ha LLMAXKKK KyCOUKM MACA K
NEePCUKOB, 3aTEM MPUNPaBUTb COMbIO U NEPLEM.

4 | PagorpeTb CKOBOpOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

Mocne curHana Oéﬂ(apMTb Laubl4KK B OJIMBKOBOM Macrne
CO BCeX CTOPOH A0 30/10TUCTOro uBeTa.

YcTaHoBKa:

C CEHCOPOM YKapeHWA, PeXxum 2
nocne curHana xaputb 20-25 MUHYT

PekomeHaauua:

Moaaparth WaLLbLIYKK C PUCOM UNK Ha BObLLIOK Tapesike C
canartom.



PbiOHblE LLALLNbIYKK
no-cpean3eMHOMOPCKHU

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Msaco v pbiba | 57

MNpurotoBneHue

200 r pune MOpPCKOro oKyHsA

2 CTPy4YKa KpacHoro cnajkoro nepua

1 HeGONbLIOW LUYKKUHK, NpuM. 100 1

12 kpeBeToK 6e3 naHumupsa

4 lInaxKu

1 nUMOH

4 CT. N. OIMBKOBOro macna

Y2 4. N. TAMbAHA

Y2 4. n. poamapuHa

Y2 4. . operaHo

Y2 4. . 6asnnuka

1 3y6unK yecHoKa

CONb

nepeu U3 MeNbHUUbI

3ct. n. pactutenbHoro macna

Ha nopuwmto:

276 KKan, 2 r yrnesoaos, 23 r *X1poB.,
15 r 6enkoB

1 | PuibHoe ¢unu ononocHyTb XONoAHOM BOAOM U 06CYLLNTL
B6yMarkHbIM nonoTeHUeM. Hapesatb KpynHbIMU KyBuKamu.

2 | MombITb Cnaakuii nepeL U LyKkuHW. Cnaakuii nepel
OYUCTUTb OT CEMAH W KpYMnHO nopesartb. LIyKkuHu nopesarb
JIOMTUKaMM TOJILLMHON NPUM. V2 CM.

3 | PuibHOE dune, KpeBeTKH, CNaAKuii nepeLl U LyKKUHU
nooYepesiHo HaHW3aTh Ha LUMaXKKU.

4 | YeCHOK NOYUCTUTL U MeniKo NopyOuTb. BekaTb M3 nMMoHa
cok. CmeluaTb B MapuHaz JIMMOHHbIN COK, ONIMBKOBOE Macho,
TpaBbl, YECHOK, COJb 1 NepeL.

5 | Xopoluo cmasartb LaLliblukv MapuHazaoMm.

6 | PasorpeTb ckoBOpoZy B COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY PacTUTeNbHOE Macho M
BbUTOXMTb LabibykK. XXapute 15-20 MUHYT,
nepesopauvBas.

YctaHoBKa:

C ceHCcopoM >apeHua, pexxkum 3
nocne curiana xaputb 15-20 MUHYT

PeKomeHpauuma:

K pbIGHBIM LUALLBIYKAM XOPOLLO NOAOHAET YECHOUHBIN COYC
avonu v Benbi xneo.



PomMLUTEKC C XKapeHbiM
BO QpUTIOPE NYKOM

Ha 2 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 Gonbluan nykosuua, npum. 150 1

Y2 4. N. MONOTON NanpuKku

2 CT. . MyK#

200 mn pactutenbHoro mMacna

2 pomwrTekca, no 180 r

14y.n. pactutenbHoro macna

COonb

nepeu u3 MenbHUUbI

Ha nopuwmto:

670 Kkkan, 15 r yrnesonos, 50 r »xupos,
41 r 6enkoB

Msaco v pbiba | 59

MNpurotoBneHue

1 | MouncTuTb NyK U HapesaTb TOHKUMM Konblamu. CMeLuats
MOJIOTYIO NanpuKy M MyKy, o6BanfATb B 3TOi CMeCH KombLa
nyKa. JIMLWHIO MYKy CTPAXHYTb.

2 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOZAY PacTUTeNlbHOEe Macno U
BbIIOXKWUTb MOMOBMHY KoMeL Niyka. XXapuTb Nyk [0
XPYCTALLEro COCTOAHUA. JlocTaTb U3 CKOBOPOZbI 1 0BCYLLNTL
Ha ByMakHOM nonoTeHue. 3aTem Takum e o6pasom
MOXapHTb OCTaJIbHbIE KOMbLA NTyKa U OTCTaBUTb B CTOPOHY.
3 | Mepenutb ocTaBLLEECA MACHIO B }apOonpoYHbIi cocya 1
OYUCTUTb CKOBOPOAY.

4 | CteiiK1 OMONOCHYTb XONOAHOM BOAOK U 06CYLLMTL
6ymarkHbIM nonoTeHUeM. PasorpeTb CkoBOpoAY ANA CTEMKOB
B COOTBETCTBUM C YKasaHWAMK. [Nocne curHana paBHoMepHO
pacnpenenuTb pacTuTenbHOE Macsio B CKOBOPOAE.
BbINOXUTb CTEHKIM B CKOBOPOAY U 06XKapHTb C 0BENUX CTOPOH.
3atem npunpasuTb UX COMbIO M MepLEM.

5 | Pa3noxutb o6apeHHbIi NyK Ha CTerkax 1 noaatb Ha

cTon.

YctaHoBKa:

Jlyk Bo ¢puTIOpE Ha NopLMio:

C ceHCopoM XKapeHud, pexxum 3

nocsne curHana xaputb npum. 10 MUHYT
Creiku:

C CEeHCOPOM »KapeHuA, pexxum 4
cpeaHenpoXxapeHHbIi (medium):

nocne curHana aputb Npum. 12 MUHYT
npoxkapeHHbii (well done):

nocne curHana Xaputb npum. 15 MuHyT



LLIHnuens B
4YEeCHOYHO-TpaBAHOW NaHUPOBKE

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

2 Arua

2 CT. 1. MyKK

8 CT. N1. NaHUPOBOYHbIX CyxapeWn

1 3y6umK YecHoka

Y2 4. n. 6asnnnKa (CyLeHoro)

2 4. n. operaHo (cyLueHoro)

4 LWHWUENA U3 CBUHMHBI, N0 120 1

CONb

nepeu u3 MenbHUUbI

5 cT. n. noAconHeYHoro macna

Ha nopuuto:

457 kKkan, 28 r yrnesozos, 22 I XXUpos,
36 r 6enkoB

Msaco v pbiba | 61

MNpurotoBneHue

1 | Alua B36UTL BeHUMKOM B rny6okoit Tapenke. Myky 1
NaHMPOBOUHLIE CyXapu TaKkXKe BbiChiNaTh B ry6oKyto
Tapesnky.

2 | YeCHOK NOYNUCTUTL M MenKo nopybuts. BmecTe ¢ TpaBamu
06aBUTb K NaHMPOBOYHBIM CyXapAM 1 BCe nepemeLuathb.

3 | LLIHMuenu onosnocHyTb X0NOAHOM BOAOK 1 0BCyLIMTL
6yMaXkHbIM MosioTeHUeM. 3aTeM NpUNpaBuTb CONbIO 1
nepuem. O6BanATbL cCHayana B Myke, 3aTeM BO B3GUTbIX
ALax 1, HaKoHeL, B NaHUPOBOYHbBIX CyXapsX.

4 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMM.

5 | Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOZAY PacTUTenbHoe
Macno. BbinoxuTb ABa LWHULENA B rOPAYYO0 CKOBOPOAY U
00)KapuTb C KaXXAON CTOPOHbBI NPUM. 4-5 MUHYT.

6 | FoTOBbIE LLHMLENW NOCTABUTL B TEMNOE MECTO U NOXapWUTb
oCTaslbHbIe LHULENV.

YctaHoBKa:

C ceHCcopoM XapeHua, pexxkum 4
nocne curiana »aputb npum. 20 MUHYT

PeKomeHpauuma:

MO)KHO UCMONb30BaTh TAKKE CBEXUE TPaBbl. UX HYXXHO
B3ATb UyTb Gonblue. Mopy6uTb TpaBbl MENKo U CMeLLaThb UX C
NaHMPOBOYHLIMU CyXapAMK.



CsuHOe dune B Wwnure

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

MsaAco v pbiba | 63

MNpurotoBneHue

400 r CBUHOW BbIPE3KM

CONnb

nepeu U3 MenbHUUbI

8 NTOMTUKOB Lnura

1ct n pacTtuTenbHOro Macna

Ha nopuuto:

257 kkan, 0 r yrnesoaos, 18 r »xupos,
24 r 6enkos

1 | CBuHyt0 BbIPE3KY OMONOCHYTH XONOAHOM BOAOMU U
o6cyLnTb ByMaXkHLIM nonoTeHUeM. Paspesatb MACO Ha
BOCEMb OIMHAKOBbIX KYCOYKOB M HEMHOIO NpUNpaB1Tb
COJbIO ¥ NepLem.

2 | O6epHyTb KyCOUYKM MACA NTOMTUKAMK1 BETYUHBI.

3 | PazorpeTb ckoBopoZy B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMM.
lMocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY PacTUTENIbHOE Macsio
BbIIOXWUTb MACO, 06)KapHTb C 06enX CTOPOH A0 30JI0TUCTOrO
userta.

YcTaHoBKa:

C ceHCopoM XKapeHuA, pexxum 3
nocne curHana xaputb 15-20 MuHyT



dapLunpoBaHHble PYyNeTUKH
U3 KYPUHOW rpyaKu

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 KypuHaa rpyaka, 150-200 r

1 LYKKWUHK

6 nomTnKoB BeTYMHbI CeppaHo

1ct.n. pactutenbHoro mMacna, Hanp.,
O/IMBKOBOro

CONb

YepHbIM nepeu

Ha nopuuto:

157 kkan, 1 r yrnesoAos, 5 r >x1pos,
28 r 6enkos

Msaco v pbiba | 65

MNpurotoBneHue

1 | KypuHyto rpysKy ornonocHyTb XON0AHOW BoAOKH U
06cyLwmnTb ByMaKHbIM nonoTeHueM. Haapesatb MACO BAONb
TakuM 06pasom, YToGbI NOyUYMNCA GONbLLIOK MAOCKUI KYCOK.
He paspesatb nonHocTbto!

2 | HapesaTb UyKKWHU BAOSb NTOMTUKaMU TONLLMHON

npum. 5 MM, NpUNpaBuTb CONbIO U NepLEM.

3 | BbInoXuTb Ha KypuHyto rpyaky BeTunHy CeppaHo 1
NOMTUKM LyKKWUHW, CBEPHYTb B pyneT.

4 | Paspesatb py/neT Ha 8 TOMTUKOB TOMLUMHOW 2 CM U
KaXkabli 3apuKCMpoBaTh AePEBAHHON LLINAXKKOWM.

5 | PasorpeTb CKOBOpPOAY B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb pacTuTeNbHOE Macso B CKOBOPOAY M
apuTb pyneTukn 12-15 MUHYT, BpeMA OT BpeMeHH
nepesopaunBartb.

6 | Locratb MAco u3 CKOBOpPOAbI U No4daTb Ha CTOJ.

YctaHoBKa:

C ceHCOopOoM XapeHuA, peXxum 2
nocne curiana xaputb 12-15 MuHyT

PeKomeHpauuma:

K Kyp1HBIM pynieTUKam OTIMYHO NOAONAET COYC U3
roproHuonsl. Ero peuent Bbl Takxe Haiaete B 9ToM
noBapeHHOM BpoLLtope.



XXapeHana ¢popenb

Ha 2 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

MsaAco v pbiba | 67

MNpurotoBneHue

2 dopenu, no 250 r

CONnb

nepeu U3 MenbHUUbI

2cT. n. pactutenbHoro macna

Ha nopuumto:

389 kkan, 0 r yrnesoaos, 20 r >X1pos.,
51 r 6enkoB

1 | dopenb ononocHyTb X0NOAHOM BoAOKH U 06CYLLNTL
B6yMarkHbIM NONOTEHLIEM.

2 | MoconuTb 1 NonepunTb PhiBy BHYTPH U CHAPYKK.

3 | PasorpeTb CKOBOpOAY B COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY PacTUTeNbHOEe Macno U
BbIIOXUTb OPENb, 06XKapHTb C 06enx CTOPOH 10
30/10TMCTOrO LBETA.

YctaHoBKa:

C ceHCcopoM XapeHua, pexxkum 3
nocne curHana xaputb 25-35 MUHyT

PeKkomeHpauua:

MonaBatb ¢ PUCOM U TUCTOBbLIM Canatom.



Hnnn KoH KapHe

Ha 8 nopuwit
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:
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MNpurotoBneHue

2 nykoBuUbl

3 3y6umnKa yecHoka

250 r cana c npocnoikamMmu mAaca

3ct. n. pactutenbHoro macna

1 Kr roBA)Kbero dapiua

24. 0. nopoLLKa 41

1 4. 0. KymunHa

3 CTpyuKa KpacHoro cnaakoro nepua

1 KpacHbIi CTPYYOK nepua Ynnm

800 r nomuaopos

950 Mn KOHCEPBUPOBaHHOW KpacHom
daconu (2 6aHku)

500 mn BoAbI

2 CT. . roBAXKbero BynboHa B rpaHynax

CONnb

nepeu u3 MenbHUUbI

Ha nopuuto:

640 KKan, 22 r yrnesofos, 44 r »X1pos,
40 r 6enkoB

1 | JTyk 1 YeCHOK NounucTUTb. JIyK M YEeCHOK MenKo nopy6uTh,
a casno HapesaTb MefkuMU Kybukamu. Bmecte ¢ dpapLuem
06)kapuTb B pacTUTenbHOM Macne B pexxume 9. Mpunpasutb
UMIK U KYMUHOM.

2 | CTpyuku cnaakoro nepua v CTpy4YoK nepua Ynim noMbiThb,
paspesartb Harnononam, yaanuTb CeMeHa u HapesaTb
nonockamu. CHATb C MOMUAOPOB KOXULY, yAanUTb
MAOLAOHOXKKM W Mopesarb NOMUAOPLI Kycoukamu. Kycouku
cnazikoro nepua, NOMUAOPLI 1 BoAy [0BaBUTL K MACY.

3 | AkTBMpOBaTL BeCNPOBOAHON TEPMOCEHCOP, HAKPbITh
KaCTpIONIO KPBILLIKOW W FOTOBUTH B COOTBETCTBUM C
yKasaHWAMM.

4 | CnuTb »KMUAKOCTL C paconu 1 BLICTPO OMoNOCHYTL ee. Mo
MCTEYEHWM MOJOBUHBI BPEMEHHM NPUTrOTOBNEHNUA A06aBUTb
daconb K MACY 1 nepemeLLaThb.

5 | MpunpasuTb BynbOHOM, CONbIO U NEPLEM.

YcTaHoBKa:

[MpurotoBnexue:
¢ 6ecnpoBoAHbIM/ TEpMOCEeHCOopoM, pexxum 3/ 100 °C
nocne curHana 30 MUHYT



KypuHble OKOpouKa B KnAape

Ha 4 nopuwuu
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

80 r Myku

1 4. 1. NekapcKoro nopoLuka

1 WwenoTka conu

2 Arua

100 mn Monoka

8 KypHHbIX OKOPOUKOB

COnb

LnA »kapeHWa Bo ppuTiope:

2n pactutenbHoro Mmacna

Ha nopuwmto:

824 kkan, 16 r yrnesofos, 62 r »Xupos,
52 r 6enkoB

Msaco v pbiba | 71

MNpurotoBneHue

1 | XopoLuo nepemeluats MyKy, NeKapCckuid MOPOLLOK, COfb,
ANLIO 1 MOMOKO.

2 | Kypv1Hble OKopouKa OMoOCHYThb XONOAHOW BOAOW U
06cyLInTL ByMaXkHbIM NofoTeHUeM. 3aTemM HaTepeTb UX
COnbto.

3 | AkTBMpOBaTL GeCpPOBOAHOI TEPMOCEHCOP U Pa3orpeTb
pacTUTenbHOe Maco B 3aKpbITO/ KacTprone B COOTBETCTBUM
C yKasaH1AMM.

4 | Mocne curHana cHATL KpbILKy. O6MaKHyTb KypuHble
OKOpOUKa B KNApe 1 »apuTb Bo dpuTiope 3-4 nopumamH B
OTKPLITON KacTprosie B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMM.

YcTaHoBKa:

Xapenue Bo pputiope:
¢ 6ecnpoBoAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexirm 5/ 170 °C
nocne curiana 20 MUHYT Ha NOpLIMIO



PyneTbl 3 roBaavHbl ¢ 6aHaHOM

Ha 6 nopuwi
Ckoposapka ¢ anameTpom axuiia 180 munm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Msaco v pbiba | 73

MNpurotoBneHue

6 TOHKMX KYCOUYKOB roBAAUHbBI ANA
pynetos

CONb

nepeu n3 MmesibHUUbI

4 cT. 1. ropuuLbl

2 CT. n. NeTpyLUKu (nopy6uTh)

6 NOMTUKOB BapeHOW BETUMHbI

3 6aHaHa

3-4 Map1HOBaHHbIX orypua, Hapesatb
rnosnockamu

75 r pactutenbHoro macna

750 mn mMAcHoro BynboHa

100 r TomaTHoM nacTbl

250 r cmeTaHbl

neTpyLika

AepeBAHHbIE LLUNaXKKKU

Ha nopuwmto:

497 kkan, 14 r yrnesoaos, 32 r Xupos,
39 r 6enkoBs

1 | MAco AnA pyneToB OMOMOCHYTb XONOAHON BOAOW U
06cyLnTb BYyMaXKHLIM NONOTEHUEM. 3aTeM OTOUTL U
npunpasuTb cneunamn. O6mMasaTb ropumuen 1 nocbinarb
NeTPYLLKON.

2 | Ha kakablii NOMTUK MACA BbINIOXKHUTb MO NIOMTUKY
BETUMHbI, 2 6aHaHa U HECKOJbKO NOJIOCOK orypua.
Pacnpenenntb HauMHKy Ha MAcCe TakMM 06pasom, YToBb!
ocTasasncA cBo60AHbIM HEBONbLUIOW Kpail.

3 | CBepHyTb pyneThl, NOABEPHYB KOHLIbI U CKOMOTb
ZepeBAHHBIMM LLINaXKKamH.

4 | O6)kapuTb pyneTbl B CKOPOBApKe B ropAYeM
pacTUTeNbHOM Macne HECKONbKMMM NMOPLIMAMM CO BCEX
CTOPOH B pexxume 9.

5 | Cmelatb MACHOW By/bOH C TOMATHOW NacToi U BAUTb K
pynetam.

6 | 3aKpbITb CKOPOBaPKY W aKTMBUPOBaTL BecnpoBOAHOM
TepmoceHcop. lNocne 3ByKOBOro curHana rotoButb pynethbl
COrNacHo yKasaH1AM.

7 | Mo OKOHYaHUM OTKPLIT KACTPIONIO, A06aBUTL B COYC
CMeTaHy 1 nochinarb NETPYLLKOW.

YctaHoBKa:

MpurotoBnexue:
¢ 6ecnpoBoAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexim 4 / 120 °C
nocne curHana npum. 6-8 MmMHyT



Orysok

Ha 4 nopuwuu
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:
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MNpurotoBneHue

1,5n BoAbl

1 Kr oryska

2 MOpKoBH

2 nomTUKa cenbaepen

1 KOpeHb NEeTPYLUKK

1 cT. n. conun

UEPHbIH NepeLl FOPOLLKOM

Ha nopuuto:

351 kkan, 8 r yrnesoaos, 11 r »xupos,
54 r 6enkos

1 | AkTuBMpOBaTh 6eCNPOBOAHOM TEPMOCEHCOP U Pa3orpeTb
BOZlY B 3aKpbITOM KacTptone B pexxume 3 /100 °C.

2 | MopKoBb, cenbaepei U KopeHb NETPYLLKK NOMbITb U
KpynHO Hapesatb. MAco ononocHyTb xonoaHon BoAo. Mocne
3BYKOBOIO CUrHana BUTb BOAY U FOTOBUTbL B COOTBETCTBUM C
yKasaH1AMM.

3 | MpumepHo yepes 20 MUHYT A06ABUTL OBOLLIM U CMIELNH.

YctaHoBKa:

MpuroToBneHue:
¢ BecnpoBoAHbIM/ TEpMOCEHCOPOM, pexkum 3/ 100 °C
nocne curiana 90-120 MUHYT



['ynAw n3 cnagkoro nepua ¢ pbibown

Ha 6 nopuwi
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:
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MNpurotoBneHue

1,4 Kr NNOTHOM pPbIBLI, HanNpumep, Gpune

MOPCKOro OKYyHA UITN XeKa

CONb

JIMMOHHBIN COK

2 nykosuLUbl

1 cT. n. pacTuTenbHoOro macna

4-5 CTpy4KOB KpacHoro nepua

4-5 cT. . TOMaTHOM nacThbl

400 mn cnmBOK

500 mn BoAb!

neTpyLKa, (nopy6utb)

Ha nopuuto:

503 kkan, 8 r yrnesoaos, 32 r »K1pos,
46 r 6enkos

1 | Pei6Hoe ¢u1nn ononocHyTb XONOAHOM BOAOW U 06CYLLNTL
ByMarkHbIM nonoTeHueM. [MoconuTb 1 cOPbI3HYTb TMMOHHBLIM
COKOM.

2 | MouncTutb NyK 1 Menko nopesatb. O6xkapuTb B
pactutenbHOM macne B pexume 7-8. Cnaakui nepeu
MOMbITb, yAaNUTb CEMeHa 1 nopesatb HeBoMbLIMMK
pom6ukamu. [1o06aBuTb K NIyKYy U HECKONBLKO MUHYT
NPOTYLIMTb BCE BMECTe, MoMeLUMBan.

3 | PiBHOE pune HapesaTb KyCoYKaMu pasMepomM

npum. 3 cM 1 fo6aBuTb K oBollam. CMellatb TOMaTHYo
nacTy ¢ BOJOW U Taioke J06aBUTb B KACTPIONHO.

4 | AKTUBMpOBaTb BECNPOBOAHON TEPMOCEHCOP, HAKPLITH
KacTpHONio KPLILLKOW U FOTOBUTL MyNALL B COOTBETCTBUMU C
YKasaHuAMMU. Mo ucTeueHMn NonoBuHBbI BpemMeHun
MPUroToBNIEHUA OCTOPOXKHO OAMH Pa3 nepemeLLartsb.
MpuMepHo 3a 2 MUHYTLI 40 KOHLA BPEMEHU MPUrOTOBNEHNUA
[06aBUTb CIIMBKU M NEpemeLLaThb.

5 | MoaaBsartb, Nockinae pyéneHon NeTpyLIKON.

YctaHoBKa:

lpurotoBneHue poiGbi:
¢ 6ecnpoBoAHbLIM TEPMOCEHCOPOM, pexum 2 /90 °C
nocne curiana 20 MUHyT



78 |

[naBa 5
OBoLun 1 6nroaa Ha CKoBopoZe






XXapeHble rpuobbl

Ha 2 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

400 r WwamnMHLoHOB

1 3y6umK YecHoka

75 1 wnura Kyukamu

2 CT. N. NOACONTHEYHOro Macna

1 CT. . KyHXyTa

1 4. n. conu

Ha nopuwmto:

424 kkan, 3 r yrneBoAos, 41 r »x1pos,
13 r 6enkoB

Osown 1 6ntoga Ha ckosopoae | 81

MNpurotoBneHue

1 | Mpu6bl NOUUCTUTL W NopesaTb NOMTUKaMK. YecHoK
MOYUCTUTL U MENKO MOPYOHTS.

2 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMMU W
nocne curHana HanuTb B Hee pacTUTENbHOe Macro,
BbIMIOXKUTb LUAMMMHBOHBI, KYOUKU LLMUra U YeCHoK. XXapuTb,
nomeLunBasn, 4To6bl rPHBbl MOAPYMAHUIUCH U MPOXKAPUINCE.
3 | Hesanonro o KoHUA BpeMeHH XapeHUa nockinarb
KYHXKYTOM.

4 | MpunpaBuTb CONbIO M MOAATb K CTONY.

YctaHoBKa:

C CEeHCOPOM »KapeHuA, pexxunm 4
nocne curiana xaputb npum. 10 MUHYT

PekomeHgauua:

Moaasartb rpubel ¢ pucom unm baretom. B kauecTse 3akycku
rpu6oB XBaTUT Ha 4 NMOPLMK.



BnuvHbl ¢ HAYUHKOM

Ha 2 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

Lna 6nmHHoro Tecta

100 r Mykun

2 Arua

150 mn Monoka

conb

4 4. n. NnoACONHeYHOro Macna

JnA HaUYUHKK:

2 CTpy4Ka cnazkoro nepua,
npum. 100 r

1 nomuaop, npum. 100 r

1 HeGONbLIOW LUYKKUHK, NpuM. 100 1

100 r wamnuHbLOHOB

1 ronoska NyKa-wanorta

conb

nepeu U3 MenbHUUbI

2cT. n. pactuTenbHoro Macna

70 r TEpTOro chipa, Hanp., Mouapenbl

Ha nopuuto:

628 KkKan, 45 r yrneBofos, 39 r »1pos,

25 r 6enkos

Osowu 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 83

MNpurotoBneHue

1 | AnA 6nMHOB NPUroToBUTL OAHOPOAHOE TECTO U3 MYKH,
ANLL, MOJIOKA U CONU.

2 | Cnazikuit neped, NOMUAOP U LYKKUHW NMOMbITb, HapesaTb
MenKUMM KyBrkamu. LLIaMnrHBOHBI W NyK-LUANoT MOYUCTUTD.
Takoke HapesaTb MENKUMU KyGUKamu.

3 | PasorpeTb ckoBOpoZy B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMM,
rnocne curHana HanuTb B Hee 1 4. 1. pacTUTENbHOro Macna 1
BbIJIOXKUTb OBOLLM. BbInnTb B CKOBOPOAY YeTBEPTL TECTa M
BblNeyb TOHKUIA GNIMHUMK, MO 1-2 MUHYTBI C KXKAOW CTOPOHBI.
3aTem Bbineyb APYr 3a APYyroM TakuM Xe o6pasoM Tpu
ocTanbHbIX 6NIMHYMKA, MOCTaBUTbL UX B TEMOE MECTO.

4 | B 3akntoueHne 06xapuThb B ropayeit CKoBopoze B 2 CT. 1.
pacTUTenbHOro Macna Claakui nepel, LamMnuHbOHbI 1
LYKKMHW B TEYEHWE NPUM. 5 MUHYT.

5 | YMEHbLUNTb PeXXUM XapeHWs COrnacHo yKasaHuAM 1
[06aBUTb KYGUKKM NyKa-Luanota u noMuaopos. MpoTywuTs
oBoLWM NpuM. 5-10 MUHYT. MNpunpasuTb CONbIO U Nepuem.

6 | BbINnoXXuTb BNMHUMKK HA NOAOrPETHIE TAPENKU U BBIIOKUTE

10 NONOBUHbI OBOLUM. [Mockinatb CbIPOM W HaKpbITh APYyroW
NONOBUHOMN BIMHUMKA.

YctaHoBKa:

BanHbI:

C ceHCcopoM XapeHua, pexxum 5

nocne curHana Xaputb 1-2 MUHYTbI C Ka)KAOW CTOPOHbI
OBolLHanA HauuHKa:

cnafKkui nepeL, WamMnuMHbOHbI, LIYKKUHK

C CEHCOPOM »XapeHua, PexuM 4, 06kapuBatb NpUM.
5 MuHyT

Jo6aBuTb NyK-LLIANOT U MOMUAOPSI

C CeHCOpOM >KapeHuA, PexuM 2, apuTb 5-10 MUHYT



bntozo 13 puca Ha ckoBopoae

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Osowwu 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 85

MNpurotoBneHue

1 MOpKOBb

1 nyxkosuua

1 3y6unK yecHoKa

1 HeBONbLLOM CTPYUOK KPACHOrO
cnajakoro nepua

150 r 6enokoyaHHoOM KanycTbl

3 Arua

4 cT. n. coeBoOro coyca

300 r puca (oTBapHOro)

Cconb

nepeu n3 MmesnbHUUbI

2 CT. n. NeTpyLLUKK (Nopy6uTb)

4.cT. N pactuTenibHOro Mmacna

Ha nopuuto:

311 kkan, 28 r yrneBofos, 17 r »1pos,
10 r 6enkos

1 | MopKoBb, NyK W YECHOK MOYUCTUTL, NOpe3aTb MenKUuMu
KyOvkamu. Cnaakuii nepel NoMbITb, yAanUTb CEMEHa,
KanycTy ouuctutb. Cnakuii nepeu 1 kanycTty Hapesatb
COJIOMKOW.

2 | Cmeluartb Anua ¢ 1 CT. 1. cOeBoro coyca.

3 | PasorpeTb ckoBOpoAy B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana Hanutb 1 CT. N. pacTUTenbHOro Macna, a
3aTeM BAWTb Alua. XXapuTb, NOCTOAHHO NOMeLLKUBAA, NoKa
Alua He HaYHYT NoApyMAHMBaTLCA. [locTaTb U3 CKOBOPOALI U
OTCTaBUTb B CTOPOHY.

4 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUMU C YKA3aHUAMM.
Mocne curiana HanuTb 3 CT. N1. pacTUTeNbHOro Macna.
O6xapuTb oBoLM. Koraa Kanycta HeMHOIo yMeHbLUKUTCA B
o6beme, A06aBUTb BapeHbIit pUC 1 ANLA.

5 | XXapuTb, cnean 3a Tem, 4ToObl OBOLLM HE CTas CAULLKOM
MATKUMK. 3atem A06aBuTb 3 CT. /1. COEBOro coyca u
NPUNPaBKUTL COMbIO U NepLEM MO BKYCY.

6 | Mocbinatb 3eneHbio NETPYLLKK.

YcTaHoBKa:

Anua:

C CceHCOpOoM »KapeHuaA, peXxum 2

nocne curHana XXaputb NpuMm. 5 MUHYT
Bntozo 13 puca Ha ckoBopoae:

C CeHCOPOM »apeHnus, pexum 4

nocsne curHana »xaputb npum. 10 MUHYT

PekomeHaauua:

BbINOXUTb MeNKo HapyBneHHbI MMBKPBL C OBOLLAMU B
cKoBopozy.



KpeBeTkr CO CKOBOPOAb!

Ha 2 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 KpacHbIi CTPY4OK nepLa Yunm

3 3y6umnKa yecHoka

200 r KpYMHbIX KPeBETOK 6e3 ronoBsb! 1
naHumpsa

6 CT. n. ONIMBKOBOro Macna

150 r nomnaopoB Yeppu

80 r macnuH 6e3 KocToueK

COnb

2 CT. N1. IMMOHHOIO COKa

1 My4oK NeTpyLUKKu

Ha nopuwmto:

505 KkKan, 7 r yrneBoaos, 43 r »X1poB.,
21 r 6enkoBs

Osowwu 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 87

MNpurotoBneHue

1 | Cpyyok nepua 4unm NoMbITb U paspesatsb nornonam.
YAanuTb 3epHbILLKK. YECHOK MOYUCTUTL 1 BMECTE C NepLemM
UK MENKO NopPYBHT.

2 | Menko nopy6uTb NETPYLLKY W OTCTaBUTL B CTOPOHY.

3 | PasorpeTb CKOBOpPOAY B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMM.
BbicTpo 06)KapuTb KPEBETOK B ropAYEM OJIMBKOBOM Macre.
Jo6aBuUTb NOMUAOPLI, MaC/UHbI, MEPELl YU U YECHOK,
[I0BECTW [10 FOTOBHOCTH.

4 | Hesagonro nepea nogayei Ha cton noconutb. Jobaeutb
TIMMOHHBIM COK U PyONeHyro NeTpyLLKy.

YcTaHoBKa:

C CEHCOPOM YKapeHWA, PeXxum 2
nocsne curHana Xaputb 5-9 MuHyT

PekomeHaauua:

MoaaBatb KpeBeTOK ¢ 6areToM Mnu pucoM. B kavecTse
3aKycku 6nrofa XBaTuT Ha 4 nopumu.



bnoao n3 makapoH Ha ckoBopoae

Ha 4 nopuwuu
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

OsoLwwu 1 6ntoaa Ha ckosopoze | 89

MNpurotoBneHue

200 r makapoH

1 My4oK 3eneHoro nyxKa

2 MOpKoBH

1 Kycouyek UmMOUpsA, pasmepom ¢
rpeLKunin opex

2 3ybunKa yecHoka

200 r roBaybero gapLua

150 r pocTkoB cou

4 cT. n. coeBOro coyca

JIMMOHHBIN COK

KavWeHCKui nepeu

JnA »apku:

3ct. n. pactutenbHoro mMacna

Ha nopuwmto:

1 | AkTuBMpOBaThL 6eCnpPoBOAHOM TepMoceHcop. MpumepHo
2 N NOACONEHHON BOAbl pa3orpeTh B KacTptone B
COOTBETCTBUM C yKaszaHUAMM. [ocne curHana fobaBuTb
MaKapOHbl U FOTOBUTL B COOTBETCTBUMU C YKa3aHUAMM.

2 | MouncTUTb 3eneHbli YK U MOPKOBb M Hape3aTb MeJIKOM
CONOMKOH. MMBUPb M YECHOK TaKKe MOYUCTUTb U MESIKO
nopy6uTb.

3 | PasorpeTb cKkoBOpOZly B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTbL B CKOBOPOAY

2 CT. N. pacTUTENbHOro Macna 1 BbINOXNUTL MACHOW dapLu.

4 | O6)kapuTb papLu, 4OCTaTb U3 CKOBOPOAbI U OTCTABUTbL B
CTOPOHY.

5 | BbINIOXXMTb OBOLLM M POCTKM COM B FOPAYYHO CKOBOPOAY,
n06aBuB 1 CT. NI. PACTUTENLHOTO Macna U 06XXapuTs.
[o6aBuTb BapeHble MakapoHbl 1 pasorpeTs. B koHue cHoBa

[062aBUTb 06)KapeHHbIM MACHOM dapLu. MNpunpasuTb COeBbIM
COYyCOM, NIMMOHHbIM COKOM, COJIbHO U KaleHCKUM nepuem.

YcTaHoBKa:

439 kkan, 40 r yrnesoaos, 19 r xupos,
28 r 6enkos

NpurotoBneHne MaKkapoH:

¢ 6ecnpoBoAHbLIM/ TEPMOCEHCOPOM, pexxum 3 / 100 °C
rnocne curHana rotoB1Th Tak JOJro, KaK yKasaHo Ha
ynaxkoBke

Xapetue:

C CEHCOPOM )XapeHuA, PeXXuM 4, Npum. 10 MUHYT



PU30TTO C KpeBeTKamMmu

Ha 6 nopuwi
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Osown 1 6ntoga Ha ckosopoae | 91

MNpurotoBneHue

1 nykoBuua

1 3y6umK YecHoka

1 CTpy4oK KpacHoro nepua

1 MOpKOBb

1 cTebenb nNUCTOBOrO cenbaepen

700 r KpyrnosepHoro puca (puca ana
pH30TTO)

2-3 CT. N. ONMBKOBOro Macna

200 r KpeBeToK unu Kpabos

125 mn 6enoro BuHa

COK OA4HOro N1MmMoHa

CONb

nepeu n3 MesibHUUbI

1,5 n oBoLUHoro 6ynboHa

1 NyYyoK neTpyLUKu (NopyBuTs)

75 r napmesaHa (HatepeTb)

Ha nopuuto:

632 KkKan, 99 r yrnesofos, 14 r »xupos,
22 r 6enkoBs

1 | MoYnCTUTBL NYK, YECHOK, MOPKOBb U cenbaepein. Cnaakui
nepew NoMbITb M YAaNUTbL cemeHa. Bee nHrpeaneHTsl menko
nopy6utb. Bce npunyctutb B HeBOMbLLLOM KONMYecTBe
pacTUTenbLHOro macna B pexxume 9.

2 | Jo6aButb KpeBeToK Unu kpabos. 3atem A06aBUTbL pUC,
nepemeLuatb U GbICTPO 06XKapuTb. BAnUTb BUHO M IMMOHHBIN
cok. [MpunpaBuTL cneunAMK 1 AaTb 3aKUNEeTb B pexxume 9.

3 | Bnutb BynboH B PUC WM HAKPBITH KACTPHOIO KPbILLKOW.
AKTHBMpOBaTL 6€CNPOBOAHON TEPMOCEHCOP M HACTPOUTL B
COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMM.

4 | [0TOBUTL PUC B COOTBETCTBUM C YKa3aHWUAMM, MOMeLLMBanA
Kaxkable 15 MuHyT.

5 | Koraa pu3oTTo noyTt roToBO, Nockinats pyGneHom
NETPYLLUKO! U NapMe3aHoM.

YctaHoBKa:

MpuroToBnexue:
¢ 6ecnpoBoAHbLIM TEPMOCEHCOPOM, pexum 2 /90 °C
nocne curiana 35-45 munyT



OK30TUYECKUN pUC

Ha 4 nopuwuu
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Osowu 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 93

MNpurotoBneHue

750 r puca, Hanpumep, bacmatu

1,5 n oBoLUHOro BynboHa

600 r abpukocos

2 CcT. n. Meaa

2 4. N. Cyxo¥ npunpasbl Kappu

2 4. n. coeBoro coyca

75 r MMHAANA, YULLEHOrO

JnA nocbinku:

CBeXXHUe JINCTUKN KUH3bI

Ha nopuwmto:

351 kkan, 65 r yrnesofos, 6 r >X1pos,

8 r 6enkoB

1 | BbInOXHTb pUC C OBOLLHLIM By/IbOHOM B KacTprofto.
AKTUBMpPOBaThL 6€CNPOBOAHON TEPMOCEHCOP, HAKPbITh
KaCTpIONIO KPBILLIKOW W FOTOBUTb PUC B COOTBETCTBUM C
yKasaHWAMM, MOKa XMUAKOCTb He BnuTaetcA. Bo Bpema
MPUroTOBNIEHUA OAWH pa3 nepemMellaTs.

2 | B 310 BpemA oTUeAUTb aBpUKOCh M Hape3aTb KycouKaMu
NPUM. MO 2 CM.
3 | CmeLwath pUc ¢ MeZioM, Kappy 1 COEBbIM COYCOM.

Jo6aBuTb aBpUKOCHI C LEeNbIM MUHAANEM K PUCY W MockINaTh
JIUCTUKAMM KMUH3bI.

YctaHoBKa:

MpurotoBnexue:
¢ 6ecnpoBoAHbLIM TEPMOCEHCOPOM, pexum 2 /90 °C
nocne curiana npum. 35-40 MUHyT



BedcTporaHoB 13 CBUHUHbLI C PUCOM

Ha 6 nopuwi
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

Ana puca:

620 r AnMHHO3epHOro puca
(nponapeHHoro)

1,5n BoAbl

1 4. n. conn

Ina 6edcTporaHoBa:

950 r CBMHON BbIPE3KH

400 r wamnMHLOHOB

2 nykosuubl (npum. 200 r)

500 mn cnuBok

500 mn BoAbI

1 %2 4. n. conu

50 r KyKypy3HOro kpaxmana

150-200 mMn xonoaHow BoAbl

nepeu U3 MenbHUUbI

Ha nopuuto:

837 kkan, 93 r yrnesonos, 30 r »1poB,
47 r 6enkos

Osowwu 1 6ntoaa Ha ckoBopoze | 95

MNpurotoBneHue

1 | Bbinoxutb puc, Ao6aBuB BoAy U COSlb, B KACTPIOMIO ANA
KoHpOpKM aAnameTpom 210 MM. AKTMBUPOBATL
6eCnpOBOAHON TEPMOCEHCOP, HAKPbITb KACTPIONIO KPbILLKO#M
¥ FOTOBUTb B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

2 | CBuHy1O BbIPE3KY OMOMOCHYTH XONOAHON BOAOW U
o6eyLunTb ByMarkHBIM NonoTeHUeM. HapesaTb TOHKUMM
nonockamu.LLIaMnMHbOHbLI NOYUCTUTL W NopesaTb
NOMTUKAMM, NIYK MOYUCTUTL U NopesaTb MENKUMU KyBruKamu.
3 | Buino)utb rpubhbl 1 NiyK B KacTptonto, Aobasus
pacTuTensHoe Macno, 1 o6aputb B pexxume 8-9. [lobaButb
MACO 1 TaKXKe 00XKapuTb ero.

4 | BnuTb Bozy, BCe eLle pas nepemeLuarb U HaKpbITb
KacTpronto KpbILWKOW. AKTUBUpOBaTL BeCNpoBOAHOM
TEPMOCEHCOP Y FOTOBUTb B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

5 | PasmeLuatb kpaxman B XOI0AHOW BOAE M 3@ 5 MUHYT A0
OKOHYaHUA BPEMEHM NPUrOTOBIEHUA CMeLLaTb C MACOM.
CHOBa HaKpbITb KACTPIOMIO KPLILLKOW U NpoAomKaTh
rotosuTb. [PUMEPHO 3a ABE MUHYTLI 0 KOHLA BPEMEHH
npu1roToBneHna 106aBUTb CIMBKK U NepemeLLaThb.

6 | MpunpasuTb 61040 MO BKyCy NEPLEM M NOAATb C PUCOM.

YctaHoBKa:

MpurotoBnexune puca:

¢ 6ecnpoBoAHbLIM TEPMOCEHCOPOM, pexum 2 /90 °C
nocne curiana 20-30 MuHyT

TyweHue 6edcTporaHoBa U3 CBUHUHBI

¢ 6ecnpoBoAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexxum 2 / 90 °C
nocne curiana 15-20 MuHyT



96 |

[naBa 6
bnroaa s auy






dpwutata ¢ oBoLlamMmu
LLIMWUIOM M CblIPOM

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1 cTebenb nyka-nopen

200 r wnura

1 UYKKWHKM, npum. 100 ©

25 Mmn onuBKOBOro macna

6 Aany

75 r napmesaHa (HaTtepeTb)

COonb

Ha nopuuto:

553 kKan, 4 r yrnesoos, 51 r »x1pos,
23 r 6enkos

Bntoaa vs avu | 99

MNpurotoBneHue

1 | Jlyk-nopeit nopesatb TOHKOW CONOMKOW, LUMUI —
COSIOMKOW, @ LyKKWHU — NOMTUKaMM TONLLMHOW NPUM. 5 MM.
Jlyk-nopew 1 UyKKMHW NOCONMUTB.

2 | PasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY pacTUTeNlbHoe Machno u
06)kapuTb NyK-nopem 5-8 MUHyT.

3 | Jo6aBuTb K NyKy-NOpeto LLMUT U YKapUTb eLle 5-7 MUHYT.
LocTatb NyK-Nopen 1 Wnur U3 CKOBOPOAb! U 06CYLLINTL Ha
B6yMarKHOM NOMoTeHLE.

4 | BbInOXUTb LyKKMHU B CKOBOPOAY M apuTb 10-12 MUHYT.
JocTaTtb LyKKUHU U3 CKOBOPOAbI.

5 | XopoLwuo B361Tb AlLa M NOCoNUTL UX. [Jo6aBuTb NyK-nopen
W LUMKF K AWLAM WM nepemMellatb. Hanute HeMHoro
pacTUTensLHOro Macna B CKOBOPOAY U BbIWUTL TyAa Xe
AUYHYIO Maccy.

6 | Yepes 2 MUHYTHI BbINOXKUTL 06XKapeHHbIE TOMTUKK
LYKKMHW Ha AWYHYIO Maccy U nockinatb napmMe3aHoMm.
HakpbITb CKOBOPOAY KPbILLKOM U »apuTb dputaty 10 MUHYT.

7 | MepeBepHyTL GpUTaTy U KapUTb eLle 5-7 MUHYT.

YctaHoBKa:

C CeHCOpOM »apeHua, pexxum 1

JlyK-nopein: xaputb 5-8 MUHYT

JIyK-nopeW v Wnur: Xaputb 5-7 MUHYT

C ceHCOopOoM XKapeHuA, peXxum 2

LIyKknHK: >xaputb 10-12 MuUHYT

C CeHCOopOoM XKapeHuA, perxum 1

®putara: »aputb 10 MUHYT, NEpeBEPHYTL U XKapuTb
ewle 5-7 MUHYT

PekomeHpauuma:

HakpbiTb KpbILLKOW. Be3 KpbILLKW BPEMA NMPUIrOTOBEHNA
yBeNnMuMBaeTCA.



Anua c nomuaopamu 1
BeTYnHoM CeppaHo

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

150 r nyka

120 r BeTunHbl CeppaHo

2ct. n. pacTuTenbHOro Macna, Hanp.,
OJIMBKOBOroO

600 r TomaTHoM nacTbl

6 Any

TpaBbl MO XXenaHuw, Hanp., 6asnnuk

Ha nopuuto:

354 kkan, 11 r yrnesofos, 26 r »Xupos,
19 r 6enkos

Bnoga us avu | 101

MNpurotoBneHue

1 | Mounctnb NyK.JTyK 1 BETUMHY HapesaTb MEKUMU
KyOnKamu.
2 | PasorpeTb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY pacTUTeslbHoe Macho,
BbITOXUTb JTYK U XKapUTb 7 MUHYT.

3 | Jo6asutb BeTunmHy CeppaHo 1 cnerka o6ykaputb BMecTe
C IYKOM 2 MUHYTBI.

4 | lo6aBKTb TOMATHYIO NacTy M roTOBUTL COYC

npum. 10 MUHYT.

5 | Caenatb B TOoMatHOM coyce yrnybneHua anda Auu, paséuts
B KayKZoe Mo AUy 1 NpunpasuTb cneunamMu. Hakpbite
CKOBOPOZY KPBILLKOM W XXapWUTb BCE BMECTE NPUM. 5 MUHYT,
noKa AiLa He AOCTUTHYT XKeNaeMom CTENEHN NPOXKAPKK.

YctaHoBKa:

C ceHCopoM »apeHua, pexkum 1

JIyK: »kapuTb 7 MUHYT

Jlyk 1 BeTunHa CeppaHo: o6KapuBatb 2 MUHYTbI
Jo62aBuTb TOMATHbIN COYC: FOTOBUTb NMPUM. 10 MUHYT
Lo6aBuTb ANLA: FOTOBUTb MPUM. 5 MUHYT

PeKkomeHpauuma:

HakpbiTb KpbILLKOW. Be3 KpbILLKW BPEMA NMPUIrOTOBEHNA
yBENMuMBaeTCA.



OmMneT no-UtanbAHCKHU

Ha 4 nopuumn



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Bnoga us avu | 103

MNpurotoBneHue

1 6aHKa BANeHsLIX NOMUAOPOB B Macne,
0bbem 285 1

125 r mouapennbl

8 Anua

150 mn cnuBoK

CONb

'-IeprIﬁ nepeu U3 MebHULUbI

1 ny4yok cBexxero 6asunuka

4 4. 1. CAMBOYHOrO Macna

Ha nopuuto:

452 kKan, 9 r yrnesooB, 36 r »K1pos,
23 r 6enkoB

1 | OéCyLLIMTb BANEeHble NOMUAoPbLI N MoUapenny n Hapesartb
06a npoaykTa HeBOoMbLUMMU KyCOUKaMK.

2 | Aua B36UTL BMecTe co cliMBKaMu. Basnnuk ononocHyTb
BOJAOW U NpocyLwuTb. HECKONbKO NMCTUKOB 6asunuka
OT/IOXWTb B CTOPOHY. OcTanbHoi 6asunmMk Menko Hapesatb 1
cmeLlaTb ¢ AMYHON Maccon. [punpaeuTb COMbO M Nepuem.
3 | Pasorpetb CKOBOPOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curhana nonoxutb B ckosopoay 1 4. 1. CIMBOYHOrO
macna. Bnutb B ckoBopozy YeTBepTb AUYHON MaccChl.
BbINOXUTb CBEPXY YETBEPTL MOMWAOPOB U MOLAPENbI.

4 | atb macce 3arycreTb.

5 | Bbino)uTb OMAIET Ha NOAOrPeTyto Tapenky. MNockinats
NMCTUKaMK 6a3ninKa U COXUTb Hanononam.

6 | OcTanbHble NOpLMM OMIETa NPUTOTOBUTL TAKUM e
o6pasom.

YctaHoBKa:

C ceHCOopOoM XapeHuA, peXxum 2
nocne curHana Aatb 3arycteTb oK. 5 MUHYT



KapTodenbHbli omneT

Ha 4 nopuwuu



Bnioga us avu | 105

UHrpeaneHTsbl MNpurotoBneHue

WHrpeauneHTs: 1 | KapTodenb 1 NyK NOYUCTUTL U NopesaTb Ha KYCOUKH

700 r kapTodens pasmepom npum. 1-2 cm.

2 | Alua BMecTe ¢ COoNblo U NepuemM B3OUTb B 6onbLUIOW
1 nyxkosuua, npum. 100 r

MMUCKE.
7 Aanu

3 | PasorpeTb B ckoBOpoOZE O/IMBKOBOE Macho B
14.n. conu COOTBETCTBUM C yKasaHWUAMM. MNocne curHana BblNOXKUTb

nepeL 13 MenbHMLbI KYCOUKM KapToQena v JlyKa, *KapuTb Ha pasorpeToi

ckosopoe 20-25 MUHyT.
250 mn onvMBKOBOro Macna

4 | O6)kapeHHbIe KyCOUKM KapTodena v fiyKa AocTtaTb U3

Ha nopuwmto:

pu CKOBOPOZbl M 06CYLLINTL Ha ByMayKHOM nonoTeHue. 3atem
438 kKar, 30 r yrneBozoB, 28 I KUpOoB, N06aBuTb K B3OUTLIM ANLIAM.
16 r Genkos 5 | OcTaBuTb HEMHOMO Macna B CKOBOPOAE, OCTanbHoe

Macno CnuTb.
6 | CHoBa pasorpeTb CKOBOPOZY B COOTBETCTBUM C
yKasaH1AMU, BbIUTb B HEe KapTopenbHO-ANYHYIO CMEeCh 1
ZaTb e 3aryctetb. MNepeBepHyTb Npy NoMoLLM 60NbLUOH
Tapesku 1 )apuTb [0 FOTOBHOCTU.

YcTaHoBKa:

Kaptodenb un nyk:

C CeHCOpOM »apeHuA, peXxum 2
nocne curHana xaputb 20-25 MuHyT
Owmner:

C CEHCOPOM YKapeHUA, PeXXnm 2
nocne curiana xaputb 20-30 MUHYT

PekomeHaauua:

Paspesatb omnet Ha YyeTbipe yacTu. Ero MmoxxHo noaasatb
TennbIM UM XONOAHBLIM C ChIPOKOMYEHON BETYMHOW.



106 |

[naBa /
HecepThl






OpyKThI B KNApPEe

Ha 4 nopuwuu



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

2 Arua

CONnb

60 r caxapa

140 r MyKu

100 mn 6enoro BuHa

2 CT. N. ONIMBKOBOro Macna

20 KyCcouKoB GPYKTOB MO CE30HY,
Hanp., KNyoHUKa, CNMUBLI, MHXUP,
KyCOYKM BaHaHOB MW NOMTUKM ABNOK

nAa o6xapuBanua:

400 mn pacTutenbHOro macna

Ha nopuuto:

416 kkan, 45 r yrnesoaos, 21 r »upos,
8 r 6enkoB

Leceptobl | 109

MNpurotoBneHue

1 | OtaenuTh »enTku oT 6efKkoBs, AnuHbIe 6enku B3OUTL B
KPEnKy'o NeHy C LLenoTKoi conn. TOHKoM CTpyrKon
MeZneHHO BChiNaTtb caxap U NpoAomKaTh B30UBaTh GemKu.
2 | M3 Myku, 6enoro BUHa, ONMBKOBOIO Macna U XeNTKoB
MPUroToBUTL OAHOPOAHOE TECTO.

3 | MocTeneHHO OCTOPOXKHO BMELLIATb B TECTO B3OUTLIE
Genku.

4 | O6BanaTb GPYKTHLI B TeCTe.

5 | PasorpeTb CKOBOpOAY B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.
Mocne curHana HanuTb B CKOBOPOAY pacTUTeNlbHoe Macho,
06)KapuTb GPYKTbl MOPUMAMU B FOPAYEM PACTUTENILHOM
Macne [0 30/10TUCTON KOPOUKM U BLIIOXKUTL Ha ByMarkHoe
MonoTeHUe.

YctaHoBKa:

C ceHCopoM »apeHua, pexxum 4
rnocne curHana Xapurb 5-6 MMHYT Ha NopLMio

PeKkomeHpauuma:

Monasatb GpPyKTHI C MEAOM, CaxapHoW NyApor Unu
MOPOXKEHbIM.



[NaHHa-KOTTa - UTANIbAHCKKI AecepT

Ha 6 nopuwi
Kactptona ¢ avameTtpom axuiia 145 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

Leceptsbl | 111

MNpurotoBneHue

750 mn cnuBoK

150 mn Mmonoka

75-100 r caxapa

1 NaKeTK BaHWSILHOrO caxapa

1 CTpy4YoK BaHUNM

172 nakeTvka xenatuHa unm 10 r
M3MeNbYEHHOT 0 XKenaTuHa

300 r manuHbl

caxapHan nyapa

Ha nopuuto:

480 kKan, 23 r yrnesozos, 41 r Xupos,

6 r 6enkoB

1 | AkTBMpOBaTbL 6€CNPOBOAHON TEPMOCEHCOP U BAUTL B
KacTptoto MOJIOKO CO CMBKamMu, Ao6aBuB caxap,
BaHUNbHbIA caxap 1 CTPY4OK BaHUM C BbICKOONEHHOM
MAKOTbIO. HaKpbITb KPbILLKOW U KUMATUTb B COOTBETCTBUM C
yKa3aHUAMM.

2 | B 310 BpeMA 3aMOUYM1Tb XENATUH COrNacHo yKasaHuAM Ha
ynaxoBKe.

3 | CHATb CNMBKM C KOHOOPKH. BbIHYTH CTPYYOK BaHUNK U
NPOLEANTb CIIMBKM Yepes Menkoe CUTO. 3aMOUeHHbIN
YKENATMH BMeLLaTb B TEMMbIE CIMBKM, YTOObLI OH NONHOCTLIO
pacTtBopuncA.

4 | Ewe Tennyto naHHa-KoTTy BbUIUTL B CMa3aHHYyH XXHUPOM
HOpPMY MNK Pa3NKTb NO NOPLIMOHHBIM YallKam 1 NOCTaBUTb Ha
xonoA Ha 4-5 yacos.

5 | Mo xenanuto cmeLlatb ManuHy ¢ caxapHoWn nyapoi 1
nofarb BMECTE C OXNa)KAEHHON NaHHa-KOTTOM.

YcTaHoBKa:

KunaueHne cnmsok:
¢ 6ecnpoBoAHbLIM TEPMOCEHCOPOM, pexum 2 /90 °C
nocne curiana 10 MuHyT

PeKkomeHpauuma:

ManuHy MOXXHO NpoTepeTb Yepes CUTO U noAaBatb B BUAE
dpykToBOrO coyca. B aTom cryuae Takke noacnactutb
MasMHy caxapHoi nyApo.



[MTOHYUKMHK

Ha 20 wr.
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

[Jna 3aBapHoro Tecta:

an BOAbI

1 wenotka conu

60 r cnMBoYHOro macna

150 r MyKku

3-4 akua

14y.n. NeKapCKoro nopoLuKka

[nA apeHua Bo dpuTiope:

1,5 n pactutensHoro macna

HnAa rnasypu

200 r caxapHoi nyapel

3-4 CT. N. IMMOHHOrO CoKa

Ha 1 wr.:

146 kkan, 16 r yrneBoaos, 8 r »upos,

2 r 6enkoB

Leceptobl | 113

MNpurotoBneHue

1 | Boay cmeluath € COMbIO U CAMBOYHLIM MACNoM,
BCKMMNATUTb B pexxume 9.

2 | BbIK/IHOUUTE KOHPOPKY M OTCTaBUTb KACTPIONIO B CTOPOHY

3 | MpocefHHyto MyKy pa3oM BbiChINaTb B KACTPIONO U
XOPOLLO CMellaTh C BOAOH. 3aBapuTb B eLle Tennown
kacTtptone. [InA aToro npoAomKarh BeIMeLlLMBaTh Maccy,
MnoKa OHa He HauHEeT OTAENATLCA OT CTEHOK KacTpronu, a Ha
[IHE KacTpLonu He NoABKUTCA Benbli HaneT.

4 | KOMOK NepenoXuTb B BbICOKYIO @MKOCTb ANA B3GUBaHHA.
Bmeluatb ANLO M AaTb TECTY OCThITh.

5 | Mo oaHOMy BOWUTL OCTasbHbIE AlLA U MeLlaTb A0 TeX nop,
NOKa TeCTO He CTaHeT 6HeCTF|LL|,VIM U HEe Ha4yHeT TAHYTbCA. B
KOHLie 106aBUTb NEKAPCKUM MOPOLLIOK.

6 | AkTuBMpPOBaTL BeCNPOBOAHOM TEPMOCEHCOP W Pa3orpeTL
pacTuTenbHoe Macno B 3aKpbLITOM KacTprone B COOTBETCTBUM
¢ ykasaHuAmMK.lMocne curHana CHATb KPbILLKY, YToBbl HauaTb
YKapuTb BO ppuTIope.

7 | Cmasatb nepraMeHTHyto Bymary XMpom npu NOMOLLK
KWUCTOYKM 1 BBINOXMUTb Ha 6/1t040. BbINOXKUTL TECTO B
KOHANTEPCKUIA MELLOK C LUMPOKUM HAKOHEYHWUKOM U
BbIZJABUTb M3 3aroJIHEeHHOW B MELLOK Macchl Ha Bymary no
4 Koneyka BbICOTOW NPUM. 2 CM 1 AnameTpom 6 cm. [leprka
6ymary 3a yronok, Aartb Kofeuykam COCKOJNb3HYTb B FOPAYUi
*up. O6xKapuTb KONEUKM C 06ENX CTOPOH A0 30/10TUCTOrO
COCTOAHWA W BbINOXWTb HA PELLETKY, BbICTENEHHYIO
6yMaXKHLIMW MONOTEHLAMM, YTOObI BMIUTANIUCH U3NULLKKA
macna.

8 | Cmeluatb caxapHyto nyapy € MIMMOHHBIM COKOM W
cMasartb 3TOW rNasypbio BEPXHIOK CTOPOHY BbIMEUKM.

YctaHoBKa:

Xapenue Bo ppuTiope:
¢ 6ecnpoBOAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexirm 5/ 170 °C
nocsne curHana npuM. 4 MUHYTbl Ha MOPLMIO



[MOHUYMKKM NO-BEPIMHCKM

Ha 12 wr.
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

JnAa apoxokesoro TecTa:
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MNpurotoBneHue

500 r myku

2 naKeTnKa CyxXux ApOXOKen

175 mn Monoka

70 r caxapa

1 WwenoTka conu

2 Anua

2 cT. n. poma

100 r MArkoro CNUBOYHOro Macna

[nA apeHua Bo ppuTiope:

2n pacTuTenbHOro Mmacna

JnA HaYMHKK

Axem

JnA noceinku:

caxap

Ha 1 wr.:

362 kkan, 40 r yrneBofos, 19 r »1pos,
7 r 6enkoB

1 | Myky npocefTb B MUCKY. []o6aBUTb APOMOKM C CaXapoMm v
MosioKoM. BmellaThb octanbHble MHIPeAUeHTI.

2 | OocTaTb APOXKIKEBOE TECTO U3 MUCKK M HA NOCHINAHHOM
MyKOW NOBEPXHOCTH CAENATb U3 HEFO KPYTble KYCOUKM
AMamMeTpoMm NpuM. 7 cMm. MNocTaBuTb NOAXOANUTb Ha 45 MUHYT.
KyCcouKku Tecta A0MKHbI yBENUYNTECA B 00bEME NPUMEPHO
BABOE.

3 | AkTBMpOBaTL 6eCNPOBOAHOM TEPMOCEHCOP W Pa3orpeTb
pacTuUTenbHOE Macno B 3aKpbITOW KacTptone B COOTBETCTBUM
C yKasaHuAmMM. Mocne curHana CHATL KPbILLKY, YToObI HauaTb
apuTb BO GppUTIOpE.

4 | BbiCTenuTb KyXOHHYHO PeLIETKY ByMaXKHBIMM
nonoteHuamu. OBxapuTb U3aenua Bo GpuTiope ¢ 0Benx
CTOPOH A0 30/10TUCTOrO COCTOAHMUA U BbINOXKUTb Ha
6yMarkHble NonoTeHua, YToBbl BNUTANIMCh U3NULLKK Macna.
5 | PaameLuatb [)KeM 40 OAHOPOAHOMO COCTOAHMA,
BbINIOXUTb B KOHAUTEPCKUI MELLOK C ANMHHBIM
HaKOHEUYHWKOM W BBINOXUTb HAUMHKY B MOHYMKM. Mockinars
caxapom.

YcTaHoBKa:

YKapeHnue Bo ppuTiope:
¢ 6ecnpoBoOAHLIM TEPMOCEHCOPOM, pexum 5/ 170 °C
nocne curHana »xaputb 4-6 MUHYT Ha NopLMIo

PeKkomeHpauuma:

Y1066l ObITh yBe€pPEeHHbIM B TOM, YTO TEeCTO noAowAaeT, ero
HY>XHO NOCTaBMUTb B TEMN0E MECTO NPUM. Ha 45 MUHYT.



Puc ¢ abpukocamu

Ha 6 nopuwi
Kactptona ¢ avameTpom anuwia 180 mnm 210 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

2 n Monoka

anenbcuMHoOBaA ueapa

JIMMOHHaA ueapa

150 r caxapa

1 WwenoTka conu

500 r kpyrnosepHoro puca

500 r KOHCEPBMPOBaHHbBIX aBPUKOCOB

Ha nopuuto:

667 kkan, 118 r yrnesoaos, 13 I Xu1poB.,
18 r 6enkos

Leceptol | 117

MNpurotoBneHue

1 | AktBMpOBaThL 6eCrpOBOAHON TEPMOCEHCOP. BbinnTb
MOJIOKO B KacTptosnito, A06aBMB IMMOHHYLO Lieapy. HakpbiTb
KaCTpIONIo KPBILLIKOW W HarpeBaTb MOIOKO B COOTBETCTBUN C
yKasaHWAMM.

2 | Mocne 3ByKOBOro curHana Ao6aBuTb B MOJIOKO PUC U
caxap, CHOBa HaKpbITb KPLILUKOW U MPOAOIKaTb rOTOBUTb.
Mpu atom Kaxkable 15 MUHYT NepemeLumBaThb.

3 | B 310 Bpema oTueanTb abprKoChl U Hape3aTb KyCoYKamu
npuMm. Mo 3 cMm.

4 | Mo OKOHYaHWK BPEMEHW NPUIrOTOBEHNUA CMeLlaTh
aBPUKOCHI C PUCOM U, MO HKENAHUIO, NoaaBaThb 61A0 TenbIM
UMK XONOAHbBIM.

YctaHoBKa:

MpuroToBneHue:
¢ 6ecnpoBoAHbIM TePMOCEHCOPOM, pexum 2 /90 °C
nocne curiana 50 MuHyT



[TyHLW

Ha 6 nopuwit
Kactptona ¢ avameTtpom axuiia 145 mm



UHrpeaneHTsbl

MHrpeaneHTsl:

1,5 n KpacHoro BuHa

Leapa 2-3 anenbCUMHOB C
HeobpaboTaHHOM KoXXypoW

npum. 400 Mn cBEXEBBIKATOrO
anenbCUHOBOMO CoKa

250 mn yaA

Kopuua

reos3anKka

HeMHoro poma

150 -250 r caxapa

Ha nopuuto:
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MNpurotoBneHue

1 | Bce MHrpeaneHThI, 3a UCKIOYeHWeM caxapa, MOMeCcTUTb B
KacTptonto.

2 | AkTBMpoBaTh 6ecnpoBOAHON TEPMOCEHCOP U HAKPbITL
KaCTpIONIO KPbILLIKOM.

3 | PasorpeTb MyHLU B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMM.

4 | Mocne 3BYKOBOro curHana Ao6aBuTb caxap v noaarb K
crony.

YcTaHoBKa:

PasorpeBaHue:
¢ 6ecnpoBoAHbLIM TEPMOCEHCOPOM, pexxum 1 /70 °C

PekomeHaauua:

308 kkan, 37 r yrnesoAos, 1 1 »X1pos,
1 r 6enkos

Ona NPUroToBNEHUA AETCKOro nyHwa BMeCTo KpacHOro BuHa
MOXXHO UCNONb30BaTh BMHOI’paﬂHbIﬁ WK anenbCUHOBLIN COK
1 He nobaBnATb pom.



120 | AndaBuTHbIN yKasaTenb peLenToB

AngaBuTHbIM yKasaTtesb peuenTtoB

A O

AnenbCMHOBO-NYKOBbLIN coyc 46 Ory3ok 74
ApaxucoBblit COYC C KOKOCOBLIM MOIOKOM 44 Owmnet no-utanbAHCKKM 102
b [
BedcTporaHos 13 CBUHWHLI C pucom 94 MaHnpoBaHHble nanouku u3 detel 20
BnunHbI ¢ HauMHKoN 82 [MaHHa-KoTTa - UTanbAHCKKIM Aecept 110
Bntoao 13 makapoH Ha ckosopoae 88 MNarartac 6paBac 22
Bntono u3 puca Ha ckosopose 84 MoHumkn 112
MoHunkmM no-6epnuHcku 114
B MyHw 118
l'ynAw u3 cnaakoro nepua ¢ puiboi 76 P
)-K PusotTo ¢ KpeBeTkamu 90
Puc ¢ abpukocamun 116
XapeHan ¢openb 66 PomwuTekc ¢ »apeHblM Bo ¢ppuTiope nykom 58
XapeHsbie rpubsl 80 PyneTbl n3 roBAaunHbI ¢ 6aHaHoM 72
YapeHbit KapTodens 24 PbiBHble LaLlnbluku No-cpean3eMHOMOpPCKU 56
3 C
3eneHan cnapxa c meaom 16 CauHoe ¢une B wnure 62
Coyc "6onoHbese" 42
K Coyc ¢ roproHuonon 48
Cyn ¢ papluem v nykom-6atyHom 34
KaptodenbHble wapuku 28 Cyn ¢ yeyeBuUeil 38
KapTtodenbHbiii omnet 104
KapTtodenbHbiii cyn 32 T
KeauHrckuit cBanebHbii cyn 36
KpeBeTku co ckoBopoabl 86 TedTenu ¢ mouapennon 52

KypuHble HareTbl 18
KypuHble okopouka B knape 70



P

dapLumMpoBaHHbIe PyIeTUKK U3 KyPUHOW
rpyaku 64

®purara c oBoLLaMH, LLINUIOM U CbipoM 98

®pykTbl B KNApe 108

L

LIyKkuHM ¢ nomuaopamu 26

Yy

Yunu KoH kapHe 68

LLI

LLlawnbiykm M3 NTuUbl C nepcukamu 54
LLIHMLenb B 4eCHOYHO-TpaBAHOM NaHMpoBKe 60

3

OK30TUYeCKui puc 92

A

Anua c nomuaopamu n BetunHon CeppaHo 100
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	Готовить - это легко! Простой путь к отличному результату.
	Рекомендации и рецепты для вашей индукционной варочной панели с PerfectFry Sensor и PerfectCook Sensor.

	Превосходные вкусовые ощущения по мановению руки.
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	PerfectCook Sensor - все варится, не убегая.
	Существует много путей приготовить отличный стейк. Мы предлагаем вам самый короткий.
	Специальные принадлежности

	Информация к рецептам
	Сокращения и таблица мер и весов
	Меры веса и объема
	Меры
	б. горки ч. л.
	б. горки ст. л.
	ч. л. с горкой
	ст. л. с горкой


	Глава
	1 Закуски и гарниры
	Зеленая спаржа с медом [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала выложить в сковороду рубленые ядра грецких орехов, обжарить и отстави...
	2 | Затем растопить в сковороде сливочное масло в соответствии с указаниями и обжарить в нем спаржу. Приправить солью и перцем.
	3 | Когда спаржа будет готова и слегка подрумянится, добавить мед.
	4 | Выложить спаржу на блюдо и посыпать обжаренными грецкими орехами.
	Рекомендация:


	Куриные нагеты [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Филе куриной грудки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Порезать прим. на 20 одинаковых кусочков, посолить и поп...
	2 | Взбить яйца в небольшой миске.
	3 | Высыпать кукурузные хлопья в полиэтиленовый пакет и слегка раздавить. Затем высыпать также в небольшую миску.
	4 | Добавить муку к кусочкам мяса. Обвалять мясо в муке так, чтобы оно больше не прилипало.
	5 | Кусочки мяса в муке окунуть во взбитые яйца и обвалять в кукурузных хлопьях. Панированные нагеты выложить на большую тарелку.
	6 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в горячую сковороду 2 ст. л. растительного масла и выложить поло...
	Рекомендация:


	Панированные палочки из феты [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Разрезать фету на восемь кусочков и приправить перцем.
	2 | Разбить яйца в миску и взбить венчиком. Муку и панировочные сухари также высыпать в две глубокие тарелки.
	3 | Обвалять кусочки феты в муке, затем в яйце и после этого в панировочных сухарях.
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить панированные кусочк...
	Рекомендация:


	Пататас бравас [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Картофель помыть, почистить и порезать кубиками размером прим. 3 см.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить картофель.
	3 | Обжаренные кубики картофеля достать из сковороды и обсушить на бумажном полотенце.
	4 | Выложить в миску и посолить.
	Рекомендация:


	Жареный картофель [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Картофель почистить, помыть и крупно натереть. Затем приправить солью и перцем.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала выложить в сковороду половину сливочного масла.
	3 | Как только масло полностью растопится, выложить в сковороду тертый картофель и придавить его вилкой, чтобы он лежал плоским слоем. Ост...
	4 | Примерно через 25 минут перевернуть и жарить еще 25 минут.


	Цуккини с помидорами [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук почистить и порезать кубиками. Затем припустить в растительном масле.
	2 | Помыть цуккини и помидоры, нарезать ломтиками и выложить к луку. Приправить овощным бульоном и влить воду. Накрыть кастрюлю крышкой и ...
	3 | По истечении половины времени приготовления один раз перемешать.


	Картофельные шарики [Index: ]
	Ингредиенты
	Для варки:
	Для жарения во фритюре:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Сварить картофель в 2 л воды в соответствии с указаниями. После варки еще горячий картофель очистить от кожуры и растолочь.
	2 | Размять картофель со сливочным маслом, яичным желтком, картофельным или кукурузным крахмалом и сыром, хорошо приправить солью и муска...
	3 | Из картофельной массы сделать небольшие шарики диаметром прим. 2 см и обвалять в панировочных сухарях.
	4 | Активировать беспроводной термосенсор и разогреть жир в закрытой кастрюле в соответствии с указаниями.
	5 | После сигнала снять крышку. Жарить шарики в открытой кастрюле во фритюре, разделив на шесть порций, до золотистого цвета в соответстви...
	Рекомендация:



	Глава
	2 Супы
	Картофельный суп [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук почистить и мелко порубить. Затем припустить в сливочном масле в режиме 6-7.
	2 | Картофель почистить и порезать мелкими кубиками. Картофель вместе с майораном выложить к луку. Хорошо перемешать и залить мясным буль...
	3 | Накрыть кастрюлю крышкой и активировать беспроводной термосенсор. Готовить суп согласно указаниям.
	4 | Размешать муку в воде до однородного состояния, добавить к приготовленному картофелю и дать закипеть. Приправить суп перцем и солью, р...
	5 | Выложить сверху по 1 ч. л. сметаны.


	Суп с фаршем и луком-батуном [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук почистить и порезать кубиками. Разогреть растительное масло в кастрюле и припустить лук в режиме 7-8.
	2 | Затем переключить на режим 9, добавить мясной фарш и обжарить его. Влить белое вино.
	3 | Добавить бульон, накрыть кастрюлю крышкой и активировать беспроводной термосенсор. Проварить суп на медленном огне 10 минут.
	4 | Лук-порей помыть, мелко нарезать и добавить в суп. Растопить сыр в супе. Добавить шампиньоны. Приправить горчицей и чесночным порошком,...
	5 | Украсить зеленым луком.


	Кедингский свадебный суп [Index: ]
	Ингредиенты
	Для супа:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Булочку размочить в воде, хорошо отжать и смешать с мясным фаршем, яйцом, солью и перцем. Сделать из массы небольшие фрикадельки диамет...
	2 | Налить в кастрюлю воду, добавить соль и накрыть крышкой. Активировать беспроводной термосенсор и после сигнала готовить фрикадельки ...
	3 | Говядину ополоснуть холодной водой, нарезать кубиками размером 3 см и выложить в кастрюлю с холодной водой. Активировать беспроводной...
	4 | Тем временем почистить овощи и нарезать кусочками. По истечении времени приготовления добавить в суп, приправить солью и бульоном в г...
	5 | Добавить фрикадельки в суп и готовить еще 5 минут. Посыпать зеленью петрушки.


	Суп с чечевицей [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Замочить чечевицу в холодной воде на 3-4 часа. Затем откинуть на сито и дать стечь.
	2 | Почистить луковицу, воткнуть в нее гвоздику и лавровый лист. Выложить в кастрюлю чечевицу вместе с водой, луковицу со специями и чесно...
	3 | Тем временем почистить овощи и мелко нарезать их.
	4 | Через 30 минут добавить овощи к чечевице и продолжать готовить.
	5 | Перед подачей на стол приправить солью, перцем, сахаром и уксусом.
	Рекомендация:



	Глава
	3 Соусы
	Соус "болоньезе" [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук и чеснок почистить и мелко порубить. Морковь почистить и порезать мелкими кубиками.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями и после сигнала налить в нее растительное масло и выложить овощи.
	3 | Когда лук станет полупрозрачным и начнет подрумяниваться, добавить мясной фарш и увеличить режим жарения в соответствии с указаниями.
	4 | Измельчить фарш деревянной ложкой. Обжаренный, слегка подрумяненный мясной фарш погасить красным вином.
	5 | Когда вино выпарится, добавить томатную пасту и слегка поджарить.
	6 | Очищенные томаты порезать. Выложить в сковороду очищенные помидоры, травы и специи, уменьшить режим в соответствии с указаниями. Оста...
	Рекомендация:


	Арахисовый соус с кокосовым молоком [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Чеснок и имбирь почистить. Стручок перца чили помыть и удалить зернышки. Все нарезать мелкими кусочками.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала влить растительное масло, добавить чеснок, имбирь и перец чили, жарить ...
	3 | Добавить арахисовое масло и перемешивать, пока оно не растопится.
	4 | Влить бульон и кокосовое молоко, проварить 5 минут.
	5 | Приправить соевым соусом.
	6 | Лук-батун порезать тонкими полосками, выложить в соус и жарить еще от 1 до 2 минут.
	Рекомендация:


	Апельсиново-луковый соус [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук-порей помыть и порезать тонкими полосками. Нарезать сливочное масло небольшими кубиками.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло, выложить эстрагон, лук-порей, ч...
	3 | Влить овощной бульон и апельсиновый сок и варить соус до тех пор, пока он не уварится наполовину (прим. 10 минут).
	4 | Добавить холодное масло и варить соус еще 5 минут.
	Рекомендация:


	Соус с горгонцолой [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала выложить сливочное масло и сыр в сковороду и растопить их.
	2 | Влить сливки и часто помешивать.
	Рекомендация:



	Глава
	4 Мясо и рыба
	Тефтели с моцареллой [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук почистить, сладкий перец помыть. Нарезать мелкими кубиками. Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала припус...
	2 | Моцареллу разрезать на 8 кубиков.
	3 | Смешать в миске яйца, панировочные сухари, обжаренные кубики сладкого перца и лука, добавить мясной фарш, приправить солью и перцем, вс...
	4 | Мокрыми руками сформировать из полученной массы восемь шариков. Придать каждому шарику плоскую форму и положить в средину по кубику м...
	5 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями, после сигнала налить в нее растительное масло, выложить тефтели и обжарить с обеих с...


	Шашлычки из птицы с персиками [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Персики помыть, почистить и порезать на 20 кусочков размером прим. 2 см.
	2 | Куриную грудку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Также нарезать на 20 кубиков размером прим. 2 см.
	3 | Поочередно нанизать на шпажки кусочки мяса и персиков, затем приправить солью и перцем.
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала обжарить шашлычки в оливковом масле со всех сторон до золотистого цвета
	Рекомендация:


	Рыбные шашлычки по-средиземноморски [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Рыбное фили ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Нарезать крупными кубиками.
	2 | Помыть сладкий перец и цуккини. Сладкий перец очистить от семян и крупно порезать. Цуккини порезать ломтиками толщиной прим. ½ см.
	3 | Рыбное филе, креветки, сладкий перец и цуккини поочередно нанизать на шпажки.
	4 | Чеснок почистить и мелко порубить. Выжать из лимона сок. Смешать в маринад лимонный сок, оливковое масло, травы, чеснок, соль и перец.
	5 | Хорошо смазать шашлычки маринадом.
	6 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить шашлычки. Жарить 15-20 ...
	Рекомендация:


	Ромштекс с жареным во фритюре луком [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Почистить лук и нарезать тонкими кольцами. Смешать молотую паприку и муку, обвалять в этой смеси кольца лука. Лишнюю муку стряхнуть.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить половину колец лука. ...
	3 | Перелить оставшееся масло в жаропрочный сосуд и очистить сковороду.
	4 | Стейки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разогреть сковороду для стейков в соответствии с указаниями. После ...
	5 | Разложить обжаренный лук на стейках и подать на стол.


	Шницель в чесночно-травяной панировке [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Яйца взбить венчиком в глубокой тарелке. Муку и панировочные сухари также высыпать в глубокую тарелку.
	2 | Чеснок почистить и мелко порубить. Вместе с травами добавить к панировочным сухарям и все перемешать.
	3 | Шницели ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Затем приправить солью и перцем. Обвалять сначала в муке, затем во в...
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.
	5 | После сигнала налить в сковороду растительное масло. Выложить два шницеля в горячую сковороду и обжарить с каждой стороны прим. 4-5 минут
	6 | Готовые шницели поставить в теплое место и пожарить остальные шницели.
	Рекомендация:


	Свиное филе в шпиге [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Свиную вырезку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разрезать мясо на восемь одинаковых кусочков и немного прип...
	2 | Обернуть кусочки мяса ломтиками ветчины.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить мясо, обжарить с обеи...


	Фаршированные рулетики из куриной грудки [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Куриную грудку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Надрезать мясо вдоль таким образом, чтобы получился большой...
	2 | Нарезать цуккини вдоль ломтиками толщиной прим. 5 мм, приправить солью и перцем.
	3 | Выложить на куриную грудку ветчину Серрано и ломтики цуккини, свернуть в рулет.
	4 | Разрезать рулет на 8 ломтиков толщиной 2 см и каждый зафиксировать деревянной шпажкой.
	5 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить растительное масло в сковороду и жарить рулетики 12-15 минут, вре...
	6 | Достать мясо из сковороды и подать на стол.
	Рекомендация:


	Жареная форель [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Форель ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем.
	2 | Посолить и поперчить рыбу внутри и снаружи.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить форель, обжарить с об...
	Рекомендация:


	Чили кон карне [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук и чеснок почистить. Лук и чеснок мелко порубить, а сало нарезать мелкими кубиками. Вместе с фаршем обжарить в растительном масле в ...
	2 | Стручки сладкого перца и стручок перца чили помыть, разрезать напополам, удалить семена и нарезать полосками. Снять с помидоров кожиц...
	3 | Активировать беспроводной термосенсор, накрыть кастрюлю крышкой и готовить в соответствии с указаниями.
	4 | Слить жидкость с фасоли и быстро ополоснуть ее. По истечении половины времени приготовления добавить фасоль к мясу и перемешать.
	5 | Приправить бульоном, солью и перцем.


	Куриные окорочка в кляре [Index: ]
	Ингредиенты
	Для жарения во фритюре:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Хорошо перемешать муку, пекарский порошок, соль, яйцо и молоко.
	2 | Куриные окорочка ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Затем натереть их солью.
	3 | Активировать беспроводной термосенсор и разогреть растительное масло в закрытой кастрюле в соответствии с указаниями.
	4 | После сигнала снять крышку. Обмакнуть куриные окорочка в кляре и жарить во фритюре 3-4 порциями в открытой кастрюле в соответствии с ук...


	Рулеты из говядины с бананом [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Мясо для рулетов ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Затем отбить и приправить специями. Обмазать горчицей и по...
	2 | На каждый ломтик мяса выложить по ломтику ветчины, ½ банана и несколько полосок огурца. Распределить начинку на мясе таким образом, чт...
	3 | Свернуть рулеты, подвернув концы и сколоть деревянными шпажками.
	4 | Обжарить рулеты в скороварке в горячем растительном масле несколькими порциями со всех сторон в режиме 9.
	5 | Смешать мясной бульон с томатной пастой и влить к рулетам.
	6 | Закрыть скороварку и активировать беспроводной термосенсор. После звукового сигнала готовить рулеты согласно указаниям.
	7 | По окончании открыть кастрюлю, добавить в соус сметану и посыпать петрушкой.


	Огузок [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Активировать беспроводной термосенсор и разогреть воду в закрытой кастрюле в режиме 3 / 100 °C.
	2 | Морковь, сельдерей и корень петрушки помыть и крупно нарезать. Мясо ополоснуть холодной водой. После звукового сигнала влить воду и го...
	3 | Примерно через 20 минут добавить овощи и специи.


	Гуляш из сладкого перца с рыбой [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Рыбное фили ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Посолить и сбрызнуть лимонным соком.
	2 | Почистить лук и мелко порезать. Обжарить в растительном масле в режиме 7-8. Сладкий перец помыть, удалить семена и порезать небольшими р...
	3 | Рыбное филе нарезать кусочками размером прим. 3 см и добавить к овощам. Смешать томатную пасту с водой и также добавить в кастрюлю.
	4 | Активировать беспроводной термосенсор, накрыть кастрюлю крышкой и готовить гуляш в соответствии с указаниями. По истечении половины ...
	5 | Подавать, посыпав рубленой петрушкой.



	Глава
	5 Овощи и блюда на сковороде
	Жареные грибы [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Грибы почистить и порезать ломтиками. Чеснок почистить и мелко порубить.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями и после сигнала налить в нее растительное масло, выложить шампиньоны, кубики шпига и ...
	3 | Незадолго до конца времени жарения посыпать кунжутом.
	4 | Приправить солью и подать к столу.
	Рекомендация:


	Блины с начинкой [Index: ]
	Ингредиенты
	Для начинки:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Для блинов приготовить однородное тесто из муки, яиц, молока и соли.
	2 | Сладкий перец, помидор и цуккини помыть, нарезать мелкими кубиками. Шампиньоны и лук-шалот почистить. Также нарезать мелкими кубиками.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями, после сигнала налить в нее 1 ч. л. растительного масла и выложить овощи. Вылить в сково...
	4 | В заключение обжарить в горячей сковороде в 2 ст. л. растительного масла сладкий перец, шампиньоны и цуккини в течение прим. 5 минут.
	5 | Уменьшить режим жарения согласно указаниям и добавить кубики лука-шалота и помидоров. Протушить овощи прим. 5-10 минут. Приправить соль...
	6 | Выложить блинчики на подогретые тарелки и выложить до половины овощи. Посыпать сыром и накрыть другой половиной блинчика.


	Блюдо из риса на сковороде [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Морковь, лук и чеснок почистить, порезать мелкими кубиками. Сладкий перец помыть, удалить семена, капусту очистить. Сладкий перец и кап...
	2 | Смешать яйца с 1 ст. л. соевого соуса.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить 1 ст. л. растительного масла, а затем влить яйца. Жарить, постоянн...
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить 3 ст. л. растительного масла. Обжарить овощи. Когда капуста немно...
	5 | Жарить, следя за тем, чтобы овощи не стали слишком мягкими. Затем добавить 3 ст. л. соевого соуса и приправить солью и перцем по вкусу.
	6 | Посыпать зеленью петрушки.
	Рекомендация:


	Креветки со сковороды [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Стручок перца чили помыть и разрезать пополам. Удалить зернышки. Чеснок почистить и вместе с перцем чили мелко порубить.
	2 | Мелко порубить петрушку и отставить в сторону.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. Быстро обжарить креветок в горячем оливковом масле. Добавить помидоры, маслины, пере...
	4 | Незадолго перед подачей на стол посолить. Добавить лимонный сок и рубленую петрушку.
	Рекомендация:


	Блюдо из макарон на сковороде [Index: ]
	Ингредиенты
	Для жарки:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Активировать беспроводной термосенсор. Примерно 2 л подсоленной воды разогреть в кастрюле в соответствии с указаниями. После сигнала ...
	2 | Почистить зеленый лук и морковь и нарезать мелкой соломкой. Имбирь и чеснок также почистить и мелко порубить.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду 2 ст. л. растительного масла и выложить мясной фарш.
	4 | Обжарить фарш, достать из сковороды и отставить в сторону.
	5 | Выложить овощи и ростки сои в горячую сковороду, добавив 1 ст. л. растительного масла и обжарить. Добавить вареные макароны и разогреть....


	Ризотто с креветками [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Почистить лук, чеснок, морковь и сельдерей. Сладкий перец помыть и удалить семена. Все ингредиенты мелко порубить. Все припустить в неб...
	2 | Добавить креветок или крабов. Затем добавить рис, перемешать и быстро обжарить. Влить вино и лимонный сок. Приправить специями и дать з...
	3 | Влить бульон в рис и накрыть кастрюлю крышкой. Активировать беспроводной термосенсор и настроить в соответствии с указаниями.
	4 | Готовить рис в соответствии с указаниями, помешивая каждые 15 минут.
	5 | Когда ризотто почти готово, посыпать рубленой петрушкой и пармезаном.


	Экзотический рис [Index: ]
	Ингредиенты
	Для посыпки:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Выложить рис с овощным бульоном в кастрюлю. Активировать беспроводной термосенсор, накрыть кастрюлю крышкой и готовить рис в соответ...
	2 | В это время отцедить абрикосы и нарезать кусочками прим. по 2 см.
	3 | Смешать рис с медом, карри и соевым соусом. Добавить абрикосы с целым миндалем к рису и посыпать листиками кинзы.


	Бефстроганов из свинины с рисом [Index: ]
	Ингредиенты
	Для бефстроганова:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Выложить рис, добавив воду и соль, в кастрюлю для конфорки диаметром 210 мм. Активировать беспроводной термосенсор, накрыть кастрюлю кр...
	2 | Свиную вырезку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Нарезать тонкими полосками.Шампиньоны почистить и порезать...
	3 | Выложить грибы и лук в кастрюлю, добавив растительное масло, и обжарить в режиме 8-9. Добавить мясо и также обжарить его.
	4 | Влить воду, все еще раз перемешать и накрыть кастрюлю крышкой. Активировать беспроводной термосенсор и готовить в соответствии с указ...
	5 | Размешать крахмал в холодной воде и за 5 минут до окончания времени приготовления смешать с мясом. Снова накрыть кастрюлю крышкой и пр...
	6 | Приправить блюдо по вкусу перцем и подать с рисом.



	Глава
	6 Блюда из яиц
	Фритата с овощами, шпигом и сыром [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук-порей порезать тонкой соломкой, шпиг — соломкой, а цуккини — ломтиками толщиной прим. 5 мм. Лук-порей и цуккини посолить.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и обжарить лук-порей 5-8 минут.
	3 | Добавить к луку-порею шпиг и жарить еще 5-7 минут. Достать лук-порей и шпиг из сковороды и обсушить на бумажном полотенце.
	4 | Выложить цуккини в сковороду и жарить 10-12 минут. Достать цуккини из сковороды.
	5 | Хорошо взбить яйца и посолить их. Добавить лук-порей и шпиг к яйцам и перемешать. Налить немного растительного масла в сковороду и выли...
	6 | Через 2 минуты выложить обжаренные ломтики цуккини на яичную массу и посыпать пармезаном. Накрыть сковороду крышкой и жарить фритату 1...
	7 | Перевернуть фритату и жарить еще 5-7 минут.
	Рекомендация:


	Яйца с помидорами и ветчиной Серрано [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Почистить лук.Лук и ветчину нарезать мелкими кубиками.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло, выложить лук и жарить 7 минут.
	3 | Добавить ветчину Серрано и слегка обжарить вместе с луком 2 минуты.
	4 | Добавить томатную пасту и готовить соус прим. 10 минут.
	5 | Сделать в томатном соусе углубления для яиц, разбить в каждое по яйцу и приправить специями. Накрыть сковороду крышкой и жарить все вм...
	Рекомендация:


	Омлет по-итальянски [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Обсушить вяленые помидоры и моцареллу и нарезать оба продукта небольшими кусочками.
	2 | Яйца взбить вместе со сливками. Базилик ополоснуть водой и просушить. Несколько листиков базилика отложить в сторону. Остальной базил...
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала положить в сковороду 1 ч. л. сливочного масла. Влить в сковороду четверт...
	4 | Дать массе загустеть.
	5 | Выложить омлет на подогретую тарелку. Посыпать листиками базилика и сложить напополам.
	6 | Остальные порции омлета приготовить таким же образом.


	Картофельный омлет [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Картофель и лук почистить и порезать на кусочки размером прим. 1-2 см.
	2 | Яйца вместе с солью и перцем взбить в большой миске.
	3 | Разогреть в сковороде оливковое масло в соответствии с указаниями. После сигнала выложить кусочки картофеля и лука, жарить на разогре...
	4 | Обжаренные кусочки картофеля и лука достать из сковороды и обсушить на бумажном полотенце. Затем добавить к взбитым яйцам.
	5 | Оставить немного масла в сковороде, остальное масло слить.
	6 | Снова разогреть сковороду в соответствии с указаниями, вылить в нее картофельно-яичную смесь и дать ей загустеть. Перевернуть при пом...
	Рекомендация:



	Глава
	7 Десерты
	Фрукты в кляре [Index: ]
	Ингредиенты
	Для обжаривания:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Отделить желтки от белков, яичные белки взбить в крепкую пену с щепоткой соли. Тонкой струйкой медленно всыпать сахар и продолжать взб...
	2 | Из муки, белого вина, оливкового масла и желтков приготовить однородное тесто.
	3 | Постепенно осторожно вмешать в тесто взбитые белки.
	4 | Обвалять фрукты в тесте.
	5 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло, обжарить фрукты порциями в гор...
	Рекомендация:


	Панна-котта - итальянский десерт [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Активировать беспроводной термосенсор и влить в кастрюлю молоко со сливками, добавив сахар, ванильный сахар и стручок ванили с выскоб...
	2 | В это время замочить желатин согласно указаниям на упаковке.
	3 | Снять сливки с конфорки. Вынуть стручок ванили и процедить сливки через мелкое сито. Замоченный желатин вмешать в теплые сливки, чтобы...
	4 | Еще теплую панна-котту вылить в смазанную жиром форму или разлить по порционным чашкам и поставить на холод на 4-5 часов.
	5 | По желанию смешать малину с сахарной пудрой и подать вместе с охлажденной панна-коттой.
	Рекомендация:


	Пончики [Index: ]
	Ингредиенты
	Для жарения во фритюре:
	Для глазури
	На 1 шт.:

	Приготовление
	1 | Воду смешать с солью и сливочным маслом, вскипятить в режиме 9.
	2 | Выключить конфорку и отставить кастрюлю в сторону
	3 | Просеянную муку разом высыпать в кастрюлю и хорошо смешать с водой. Заварить в еще теплой кастрюле. Для этого продолжать вымешивать ма...
	4 | Комок переложить в высокую емкость для взбивания. Вмешать яйцо и дать тесту остыть.
	5 | По одному вбить остальные яйца и мешать до тех пор, пока тесто не станет блестящим и не начнет тянуться. В конце добавить пекарский пор...
	6 | Активировать беспроводной термосенсор и разогреть растительное масло в закрытой кастрюле в соответствии с указаниями.После сигнала ...
	7 | Смазать пергаментную бумагу жиром при помощи кисточки и выложить на блюдо. Выложить тесто в кондитерский мешок с широким наконечнико...
	8 | Смешать сахарную пудру с лимонным соком и смазать этой глазурью верхнюю сторону выпечки.


	Пончики по-берлински [Index: ]
	Ингредиенты
	Для жарения во фритюре:
	Для начинки
	Для посыпки:
	На 1 шт.:

	Приготовление
	1 | Муку просеять в миску. Добавить дрожжи с сахаром и молоком. Вмешать остальные ингредиенты.
	2 | Достать дрожжевое тесто из миски и на посыпанной мукой поверхности сделать из него круглые кусочки диаметром прим. 7 см. Поставить под...
	3 | Активировать беспроводной термосенсор и разогреть растительное масло в закрытой кастрюле в соответствии с указаниями. После сигнала...
	4 | Выстелить кухонную решетку бумажными полотенцами. Обжарить изделия во фритюре с обеих сторон до золотистого состояния и выложить на ...
	5 | Размешать джем до однородного состояния, выложить в кондитерский мешок с длинным наконечником и выложить начинку в пончики. Посыпать ...
	Рекомендация:


	Рис с абрикосами [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Активировать беспроводной термосенсор. Вылить молоко в кастрюлю, добавив лимонную цедру. Накрыть кастрюлю крышкой и нагревать молоко...
	2 | После звукового сигнала добавить в молоко рис и сахар, снова накрыть крышкой и продолжать готовить. При этом каждые 15 минут перемешива...
	3 | В это время отцедить абрикосы и нарезать кусочками прим. по 3 см.
	4 | По окончании времени приготовления смешать абрикосы с рисом и, по желанию, подавать блюдо теплым или холодным.


	Пунш [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Все ингредиенты, за исключением сахара, поместить в кастрюлю.
	2 | Активировать беспроводной термосенсор и накрыть кастрюлю крышкой.
	3 | Разогреть пунш в соответствии с указаниями.
	4 | После звукового сигнала добавить сахар и подать к столу.
	Рекомендация:
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