"Болгарский" перец фаршированный

Для 2-х человек

Общее время приготовле​ния: 8-9 минут при мощности 100%

Необходимо взять:

2 зелёных "болгарских" перца


200 г говяжьего фарша


1 среднюю головку репчатого лука, мелко нарезанного

50 г овсяных хлопьев


1 яйцо

1 столовую ложку свеженарезанной

зелени петрушки


соль и


перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Разрезать перец посередине и вынуть зёрна. 
2. Тщательно перемешать говя​жий фарш, мелко нарезанный репчатый лук, овсяные хлопья и яйцо. Посолить, поперчить и добавить свеженарезанную петрушку. 
3. Фарш положить в приготов​ленные  половинки перца, которые  затем  поместить  в подходящую форму. 
4. Накрыть форму и готовить блюдо в течение 8-9 минут при мощности микроволновой печи 100%. 
Фаршированные помидоры

Для 2-х человек

Общее время приготовле​ния: 8-9 минут при мощности 70%

Необходимо взять:

4 большие помидора


200 г рассыпчатого творога


1-2 чайные ложки томатной пасты

1 пучок зелёного лука

соль и перец по вкусу


Способ приготовления:

1. По месту нахождения плодо​ножки помидора сделать кли​нообразный разрез и удалить плодоножку. Положить поми​доры стороной, где находилась плодоножка,  вниз  и  срезать "крышечку". Вынуть внутрен​нее содержимое помидоров в отдельную   мисочку,   а   сами помидоры посолить изнутри. 
2. Мелко нарезать зелёный лук и смешать его с рассыпчатым тво​рогом. 
3. Положить эту смесь в поми​доры и накрыть помидорной "крышечкой". Уложить   помидоры   в стеклянную форму, пригодную для микроволновой печи. 
4. Протереть в миксере вну​треннее содержимое помидо​ров с томатной пастой до полу​чения однородной смеси, кото​рую затем поместить в форму с помидорами. 
5. Поставить форму в микро​волновую печь и готовить там в течение 8-9 минут при 70 %. 
6. Посолить и поперчить соус по вкусу. 
Тост "Гавайи"

Общее  время приготовле​ния: 6 минут

Необходимо взять:

4 кусочка тоста или белого хлеба сливочное масло для намазывания

на тосты или белый хлеб


4 кусочка варёной ветчины


4 кружочка ананаса (свежего или консервированного)


4 кусочка голландского сыра


4 вишенки для украшения


Промасленную пергаментную бумагу


Способ приготовления:

1. Поджарить кусочки тоста или белого хлеба в тостере или на сковороде и намазать на них 
масло.
 
2. На каждый тост положить по кусочку ветчины, по одному кружочку ананаса и поверх них по кусочку сыра.
 
3. Приготовленные   тосты уложить    на    промасленной бумаге на решётку микроволновой печи (верхнюю) и запечь их при   50%   и   включённом гриле в течение примерно 61 минут.


Голубцы

Общее время приготовле​ния: 11-12 минут при мощно​сти 100 %

Необходимо взять:

200 г отварного лука


1 кочан капусты


200 мл горячего овощного бульона

1 небольшую головку нарезанного

репчатого лука


100 г овсяных хлопьев


2 помидора со снятой кожицей,
нарезанных мелкими кубиками
1 яйцо

12 5 мл овощного бульона


1-2 чайные ложки молотой
"паприки"


соль и
перец по вкусу


деревянные зубочистки или
хлопчатобумажные нитки для обвязывания голубцов

Способ приготовления:

1. Вырезать кочерыжку и отре​зать 8 листов капусты. 
2. Уложить капустные листы в большую плоскую форму, за​лить   их   горячим   овощным бульоном и слегка отварить, не накрывая в течение 3-4 минут при 100 %. 
3. Отварной рис смешать с луком,   овсяными   хлопьями, помидорами и взбитым яйцом. Добавить молотую "паприку", посолить и поперчить по вкусу. 
4. Приготовленную   таким образом массу распределить по отварным капустным листам, свернуть голубцы (при необхо​димости, заколоть деревянны​ми зубочистками или перевя​зать нитками). 
5. После этого уложить голубцы в большую, плоскую форму и добавить к ним овощной бульон. 
6. Накрыть и оставить в микро​волновой печи на 11 - 12 минут при 100 % до готовности. По истечении половины времени приготовления, перевернуть голубцы. 
Суп-крем из шампиньонов

Общее  время  приготовле​ния: 14-15 минут при 100%

Необходимо взять:

400 г свежих шампиньонов

1 головку репчатого лука


1/2 зубчика чеснока


500 мл горячего бульона


250 мл молока


50 мл сливок


3 столовые ложки пищевого крахмала


зелёный лук      


соль и перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Мелко нарезать репчатый лук и чеснок. Отложить один или два  шампиньона   (в  зависи​мости от их размера) в сторону, для украшения,  а  остальные шампиньоны мелко нарезать. 
2. Мелко нарезанные лук, чес​нок и шампиньоны положить в закрытую миску и потушить их
в течение примерно 5 минут при 100%. 
3. После этого добавить горя​чий бульон, вместе с которым растереть шампиньонную смесь до получения пюре, и добавить к нему молоко. Всё это варить в течение 4-5 минут при
100% в закрытой миске. 
4. Пищевой крахмал смешать со сливками, а затем - с супом. 
5. После этого ещё раз проки​пятить в течение около 5 минут при 100%. 
6. Добавить соль и перец, украсить нарезанными кусоч​ками свежих шампиньонов и
мелко нарезанным зелёным луком. 
Суп из помидоров

Общее время приготовле​ния: около 16 минут при 100%

Необходимо взять:

1 головку репчатого лука

1/2 зубчика чеснока


800 г консервированных очищенных помидоров

1 чайную ложку маргарина или сливочного масла

200 мл томатного сока из банки

100 мл сливок


3 столовые ложки пищевого крахмала


1 чайную ложку специй "орегано"
соль и, перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Очень мелко нарезать лук и 1 чеснок, положить их вместе с маргарином или сливочным  маслом в миску с крышкой, и     потушить в течение около 3 минут при 100%. 
2. После этого приготовить в миксере (или другим способом) пюре, добавив к луку и  чесноку    нарезанные    помидоры, предварительно откинув их на дуршлаг. 
3. Затем добавить к пюре "орегано", поместить всё это в  мисочку, пригодную для микроволновой печи, накрыть  её и варить в течение около 7 минут при 100%. 
4. Добавить томатный сок из банки и горячий овощной бульон, смешать пищевой крах​мал со сливками и добавить всё это в суп. 
5. Размешать и варить суп в течение около 6 минут при 100%. 

6. Добавить соль и перец по вкусу. 
"Чили кон карпе"

Общее  время приготовле​ния: 18-19 минут при 100%

Необходимо взять:

2 головки репчатого лука

1-2 зубчика чеснока


400 г говяжьего фарша

1 большую банку очищенных помидоров в томатном соусе


800 г фасоли в банке


томатный сок консервированный 1-2 столовые ложки томатной пасты


острые специи "Чили"


соль и
перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Мелко нарезать лук, разда​вить зубчики чеснока и поту​шить всё это в накрытом виде в течение около 3 минут при 100%. 
2. Добавить фарш и потушить, не накрывая в течение около 4 минут  при  100%,  время  от времени помешивая. 
3. За это время вынуть поми​доры из банки, дать им хоро​шенько стечь, после чего их
нужно мелко нарезать. 
4. Добавить к фаршу мелко нарезанные помидоры и фа​соль, а также половину томатного сока. Всё это накрыть и варить в течение около 9 – 10 минут при 100%. 
5. После варки добавить соль и перец, а также "Чили" острый соус. Хорошенько перемешать. 
6. Добавить томатную пасту, перемешать и прокипятить ещё раз примерно 2 минуты при 100%. 
Густой гороховый суп

Общее время приготовле​ния: 37 - 39 минут Оно подразделяется на 2 этапа времени приготовления: 26 - 27 минут при 100%

11- 12 минут при 70%

Необходимо взять:

500 г замороженного горошка


400 г картофеля


200 г замороженного супового набора овощей


100 г корейки


750 мл бульона


2 луковицы


4 варёные сосиски


Специи:

майоран


чабрец (тимьян)


соль и
перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Очистить и порезать карто​фель, мелко порезать корейку и лук. 
2. Лук и корейку положить в мисочку и потушить в накры​том виде в течение 3 минут при
100%. 
3. Добавить горошек, карто​фель и суповой набор овощей, залить  всё  это  бульоном  и
варить 23-24 минуты при 100%. 
4. После этого добавить наре​занные   сосиски   и   специи: майоран и чабрец, и варить 11- 
5. 12 минут при 70%. 
6. В конце приготовления супа посолить и поперчить его по вкусу, и подавать на стол. 
Суп из чечевицы

Общее время приготовле​ния: 31-35 минут.    Оно подразделяется на 2 этапа времени приготовления: 23-25 минут при   100% 9-10 минут при  70%

Необходимо взяты

250 г сухой чечевицы


500 мл воды, 100 г корейки


200 г супового набора овощей

400 г картофеля


1 луковицу, 400 мл бульона.


4 варёные сосиски


соль и, перец по вкусу


при желании добавить немного уксуса


Способ приготовления:

1. Замочить на ночь (не менее 8 часов) сухую чечевицу в воде (ок. 250 мл). 
2. Мелко нарезанные лук и корейку положить в мисочку, пригодную для микроволновой печи, и потушить в накрытом  виде в течение 3 минут при 100%. 
3. Добавить к ним замоченную чечевицу вместе  с  водой и варить в   накрытом   виде  в течение 11  -  12 минут при 100%. 
4. За это время почистить картофель и нарезать его. После этого добавить нарезанный картофель и суповой набор овощей к чечевице и варить до готовности 9-10 минут при 100%. 
5. Сосиски порезать кусочками, добавить их к супу и проварить его ещё раз 9 - 10 минут при
70%. 
6. По   окончании   варки добавить специи по вкусу. 
Фрикасе из курицы

Общее   время   приготовле​ния: 33 - 34 минуты при 100%

Необходимо взять:

1 курицу (ок. 1000- 1200 г) 250 мл куриного бульона 1 50 г цуккини (зеленый кабачок) 100 г моркови

150 г шампиньонов

200 мл сухого белого вина

2 столовые ложки пищевого крахмала


чайные ложки сметаны
соль и перец по вкусу

Способ приготовления:

1. Варить курицу в 250 мл кури​ного бульона около 8 минут при 100% в накрытой миске. 
2. Перевернуть курицу и про​должать варку до готовности в течение   следующих   8   минут при 100%. 
3. Снять мясо с костей и поре​зать его на куски. 
4. Мелко нарезать морковь и варить её в курином бульоне в накрытой  миске  примерно  7 минут при 100%. 
5. Мелко нарезать шампиньоны и цуккини, положить их к моркови и добавить к бульону белое вино. Продолжать варку в течение   около   7   минут   при 100% 
6. После этого добавить туда отварное     куриное     мясо, немного   пищевого   крахмала, растворённого в холодной во​де, и сметану. Хорошенько пере​мешать и прокипятить готовое фрикасе   3-4  минуты  при 100%. 
Грудка индейки по-индонезийски

Общее   время   приготовле​ния: около 10 минут при 100%

Необходимо взять:

600 г грудки индейки 100 мл куриного бульона

250 г ростков сои (свежих)


1 банку фруктового компота (вес фруктов без сока: ок. 200 г)


100 мл сливок

1-2 столовые ложки пищевого крахмала


1 чайную ложку специй "карри" 1 - 2 чайные ложки соевого соуса

соль и перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Порезать грудку индейки на готовые для еды кусочки. 
2. Свежие ростки сои промыть и дать стечь воде. 
3. Отварить   мясо   индейки вместе  с ростками сои  в курином бульоне примерно 5 минут при 100%. 
4. Добавить к бульону с индей​кой фрукты (без сока), сливки и "карри". Варить в    течение следующих 3 минут при 100%. 
5. Замешать пищевой крахмал на холодной воде и добавить всё  это  к соусу.  Хорошенько прокипятить примерно 2 минуты при 100%. 
6. Посолить и поперчить по вкусу. 
Гуляш из курицы с болгарским перцем паприка"

Общее   время   приготовле​ния: 16-17 минуты при 100%

Необходимо взять:

600 г куриных грудок


1 жёлтую паприку


1 зелёную паприку


1 красную паприку


1/2 стебля лука-порея


150 мл куриного бульона

50 мл белого сухого вина


2-3 столовые ложки пищевого крахмала

соль и
перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Порезать грудки курицы и паприку кусочками, а лук-порей - колечками. 
2. Положить курицу, паприку и лук-порей в бульоне в мисочку, накрыть её и варить 13-14 ми​нут при 100%. 
3. Замешать пищевой крахмал на вине, добавить к гуляшу и проварить ещё 3 минуты при 100%. 
Половинка курицы или цыплёнка, зажаренная под грилем

Для 1-2 человек

Общее   время   приготовле​ния: около 12 минут

Необходимо взять:

1/2 курицы (500 - 600 г)


1 столовую ложку растительного масла

специи:

сладкая паприка


соль и
перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Хорошо промыть половинку курицы или цыплёнка под про​точной   водой   и   промокнуть
воду. После этого натереть ку​рицу растительным маслом и специями. 
2. Положить её кожицей кверху в  круглую  форму,  пригодную для микроволн и гриля, и наколоть кожицу в нескольких ме​стах. 
3. Поставить форму с курицей на нижнюю решётку (если её нет, то прямо на вращающуюся
тарелку) и жарить в открытом виде примерно 12 минут при 100% и включённом гриле до получения хрустящей корочки. 
Морской окунь по-бомбейски

Общее   время   приготовле​ния: 10-11 минут при 100%

Необходимо взять:

400 г филе морского окуня
(замороженного блоком)

1 банку фруктового компота (вес фруктов без сока: ок. 200 г)

100 мл овощного бульона

немного лимонного сока

100 мл молока

2-3 столовые ложки пищевого крахмала


1/2 - 1 чайную ложку "карри"


соль и перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Положить кусочки филе мор​ского окуня в плоскую форму и побрызгать   рыбу   лимонным соком. Добавить овощной бульон  и  варить  в  накрытом виде 7-8 минут при 100%. 
2. Порезать рыбу на готовые к еде куски. 
3. Замешать пищевой крахмал в небольшом количестве молока и добавить к рыбе. 
4. Остальное   молоко  хоро​шенько перемешать с консер​вированными фруктами без сока и с приправой "карри". 
5. Прокипятить в течение при​мерно 3 минут при 100%, время от времени перемешивая. 
Треска в соусе из креветок

Общее   время   приготовле​ния: 11-12 минут при 100%

Необходимо взять:

400 г филе трески, замороженной блоком


100 г лука-порея


150 г креветок


150 мл овощного бульона


100 г сметаны


1 столовую ложку пищевого крахмала


немного лимонного сока

укроп, соль и перец по вкусу


Способ приготовления:

1. Положить  замороженный кусок филе трески в плоскую форму    и    побрызгать    рыбу
соком лимона. 
2. Мелко порезать лук-порей и положить его к рыбе вместе с креветками. Залить бульоном. 
3. Накрыть и варить 7-8 минут при 100%. 
4. Замешать пищевой крахмал в небольшом количестве воды и вместе   со   сметаной   хорошо растворить всё это в бульоне. 
5. Прокипятить примерно  в течение 4 минут при 100%. 
6. Варить 7-8 минут при 100%. 
Запечённый шашлык из рыбы

Общее   время   приготовле​ния: около 8-10 минут

Необходимо взять:

400 г филе трески


сок 1/2 лимона


1 паприку (красную)


1 цуккини (зелёный кабачок) (ок. 150 г)

200 г сыра "Эммерталер" (кусочками)


соль и
перец по вкусу


8 деревянных или металлических шампуров


Способ приготовления:

1. Помыть филе под проточной холодной  водой,  промокнуть, побрызгать лимонным соком и порезать на кусочки размером 2 - 3 см. 
2. Помыть паприку и цуккини, отрезать плодоножку от паприки и нарезать оба овоща
на куски толщиной 2-3 см. 
3. Все компоненты нанизать вперемешку на шампуры, по​солить и поперчить 
4. Шампуры положить в плос​кую   форму   (пригодную   для микроволн и гриля), а сверху положить куски сыра. 
5. Поставить всё это на 8 – 10 минут при включённой мощ​ности    микроволн    100%    и включённом гриле. 
Отварной картофель с петрушкой

Общее   время   приготовле​ния:

порция 250 г 150 мл около 5 минут при 100%

порции 500 г 250 мл 7 – 8 минут при 100%

4 порции 750 г 350 мл 11,5 - 12 минут при 100%

Необходимо взять:

картофель не рассыпчатый


воду

мелко нарезанную свежую петрушку


Способ приготовления:

1. Картофель почистить, по​мыть и, в зависимости от вели​чины картофеля, разрезать его пополам или на четыре части, чтобы получить картофель примерно одного размера. 
2. Положить картофель в миску из стеклокерамики с крышкой и залить его вышеуказанным количеством воды. 
3. Накрыть крышкой и варить при 100%. Время варки указано выше в зависимости от порции. 
4. Готовый картофель посыпать мелко нарезанной петрушкой. 
Макаронные изделия

Общее   время   приготовле​ния:

для 2-х человек: 250 г около 9,5 минут при 100%

для 4-х человек: 500 г около l6,5 минут при 100%

Необходимо взять:

на 250 г макарон:


1000 мл кипящей воды


на 500 г макарон:


1750 мл кипящей воды


Способ приготовления:

1. Положить макароны в миску, залить их кипящей водой и раз​мешать. 
2. Не накрывая крышкой варить их в течение 9,5 или 16,5 минут
(в зависимости от порций и количества) при 100%. 
3. По окончании времени варки ещё раз перемешать и оставить томиться   под   крышкой   при​мерно в течение 5 минут. 
4. После этого слить воду. 
Рис

Общее время приготовле​ния:

для 2-х человек: 125 г около 8 минут при 100%

для 4-х человек: 250 г около 11 минут при 100%

для 6-и человек: 375 г около 13 минут при 100%

Необходимо взять:

на 125 г риса:


300 мл растворимого овощного бульона

на 250 г риса:


550 мл растворимого овощного бульона


на 375 г риса:

800 мл растворимого овощного бульона

Способ приготовления:

1. Положить рис в миску, залить его водой и добавить раствори​мый   овощной   бульон.   Хоро​шенько перемешать. 
2. Накрыть миску и варить по времени, указанному выше, при 100%. 
3. По окончании варки и вре​мени выдержки - перемешать.
Оставить   ещё   на    10   минут томиться в накрытом виде, пока рис полностью не впитает в се​бя жидкость. 
Внимание: вместо раствори​мого овощного бульона можно взять растворимый мясной или куриный бульон.

Слоёные пирожки с фруктовой начинкой

Общее   время   приготовле​ния: 33 - 35 минут

Необходимо взять:

450 г готового замороженного

слоёного теста (10 пластинок теста)


1/2 банки вишен из вишнёвого компота (примерно 300 г)


1 белок для намазывания


1 желток для намазывания промасленная бумага для выпечки

Способ приготовления:

Замороженные квадратные пластинки слоёного теста по​ложить рядом друг с другом и
разморозить (см. указания фир​мы-производителя на пакете).

Разогреть  микроволновую печь  в течение 10  минут на 180°С горячего воздуха, не
включая       дополнительно микроволны.

Смазать кромку пластинок слоёного   теста   белком   (для склеивания).

Распределить вишню равно​ мерно на квадратных пластин​ках.

Залепить пластинки слоёно​го теста с начинкой, чтобы получились пирожки треуголь​ной   формы.   Крепко   слепить пирожки по кромке вилкой.

Помазать пирожки сверху желтком, разведённым в воде.
Положить их на промасленную бумагу  на   верхнюю  решётку.
Выпекать  12 -  13 минут при 50%  и  180°С  горячего  воз​духа.

Слоёные пирожки с мясом

Для 4-5 человек

Общее   время   приготовле​ния: 14-15 минуты

Необходимо взять:

450 г готового замороженного

слоёного теста (10 пластинок теста)

400 г мясного фарша

1 небольшую луковицу


1 яйцо


соль перец


1 белок для намазывания


1 желток для намазывания 

промасленная бумага для выпечки

Способ приготовления:

1. Замороженные квадратные пластинки слоёного теста по​ложить рядом друг с другом и
разморозить (см. указания фир​мы-производителя на пакете). 
2. Почистить и мелко нарезать луковицу. 
3. Положить фарш, мелко на​резанный  лук,  яйцо   и   пани​ровочные сухари в миску, до​бавить соль и перец и хоро​шенько перемешать. 
4. Разогреть микроволновую печь в течение 10 минут на 180°С горячего воздуха, не
включая  дополнительно микроволны. 
5. Смазать кромку квадратных пластинок слоёного теста бел​ком (для склеивания). 
6. Распределить приготовлен​ный фарш  равномерно на квадратных пластинках, накла​дывая его ложкой в середину пластинки слоёного теста. 
7. Залепить тесто, придавливая его дополнительно вилкой. 
8. Помазать пирожки сверху желтком, разведённым в воде.
Положить их на промасленную бумагу  на   верхнюю  решётку.
Выпекать 14-15 минут при 50% и 180°С горячего воздуха. 
