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ОТ АВТОРА
Ах, выпечка, вечный соблазн! Румяные булки 
с хрустящей корочкой, пышные праздничные 
бисквиты с кремом, летние фруктовые пироги… 
Тысяча тысяч рецептов выпечки манят нас, 
и каждый из них хочется попробовать.

Честно сказать, за всю жизнь я не встречала 
никого, кто был бы абсолютно равнодушен 
к выпечке. Кто-то отвернется от тортика, но не 
пройдет мимо свежего хлеба, а кто-то проигно-
рирует хлеб, но не сможет устоять перед откры-
тым пирогом с сочной начинкой. Соблюдая дие-
ту или врачебные предписания, можно отка-
заться от определенных видов выпечки – но не 
от выпечки в целом. Так или иначе, выпеченные 
из муки изделия всегда присутствуют в нашем 
меню и в будние дни, и особенно в праздники.

уулуллллллллулууулллллуулулллулллллкикикикикикикикииикиккикикиикикииккиккииикииикиккикккики 
нннныыыыееееыыыееыыыееыыеееееееее  

оооооогигигигигигигиигиииииигиииии…………………… … ……………… …………………
нанананааанааааааассс,с,с,с,с,,с,,с,с,,сс,,,,,с,  

чччччччччччалалалалаллаллллллалллаллааллалллллллааааааааааааааааааааааааааааааа
шшешешешешешееешееешееееееш ннннннннннннннннннннннннн
оо ооо ннненененененеееееееенеееенееееннеенеееенееее  
ггггггнонононоооооонооооооооооооооо---------
ррррыы-ы-ы--ы--ы---ы-ы-ы--ы-ыыыыы

ддииииидд еееее-е-е--е--ееее
тттткакакааакакаааакааа---
оооооо нннннненененеееенеееенееееен  
нныныыыыыыыыыыыныееее е е е е ееее еееееееееее еее

шшешешешешешешшешшшеееешшеммммммммммммммммммммм
ккккккккккккккккки.и.и.и.и.и.и.и.и.и..и.и.и.и.ииии.и.ии.иии.и

Наши предки пекли сперва на открытом огне, 
затем в дровяных печах. На смену последним 
пришли газовые и электрические печи, и вот не-
давно мы получили в свое распоряжение новей-
ший кухонный гаджет – мультиварку. 

Мой опыт показывает, что готовить в этой элек-
трической кастрюльке значительно легче, чем на 
плите или в духовке. Она настолько удобна 
и универсальна, что способна заменить и плиту, 
и духовку одновременно – например, в условиях 
дачи или съемной квартиры. 

О преимуществах мультиварки я много рас-
сказывала в книгах «Я и моя мультиварка» 
и «Я люблю мультиварку». По рецептам каждой 
из этих книг можно приготовить в мультиварке 
полный обед, от закусок до десерта.



Разумеется, в обеих книгах есть рецепты выпеч-
ки, но лишь наряду с прочими блюдами – мясны-
ми, рыбными, овощными. Пространство книги 
ограничено, и каждый раз мне так хотелось доба-
вить рецепт еще вот этого кекса, и вон того пирога, 
и непременно этих замечательных булочек… Но они 
катастрофически не вмещались в книжный объем.

И вот наконец-то перед вами книга, посвя-
щенная выпечке в мультиварке – и только вы-
печке. Каши и рагу в этот раз остались за бор-
том. Давайте же поговорим о пирожках с капу-
стой и рулетах с вишней, о булочках с корицей 
и лимонных кексах, о воздушных шарлотках, 
нежных блинчиках и прочих изделиях из теста, 
без которых жизнь была бы скучнее.

Мука, вода, масло, сахар, разрыхлители… 
Удивительно, как из одного и того же набора 
компонентов получаются совершенно разные 
блюда! У каждого вида теста есть свои достоин-
ства и недостатки, поэтому прежде, чем перейти 
к рецептам, я расскажу вам о разных видах теста 
и особенностях их выпечки в мультиварке, по-
делюсь некоторыми секретами и хитростями.

ппппппппееееепепепепепепппппееееепепееепеепееепеепппепппппеп ч-ч-ч-чч-ч-ч-ч-чч-ч-ч-ч-ч-ч-ч-ччч-чч--ч-ч-ч-чч-ч-ч-ч---чч----ч-ч
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Хорош ли выпеченный в мультиварке би-
сквит? Удачен ли хлеб? Можно ли сделать в ней 
безе? Как испечь в мультиварке открытый пи-
рог? Получатся ли в ней порционные кексы? 
С чем мультиварка справляется лучше традици-
онной духовки, а в чем ей уступает? Вы найдете 
ответы на эти и другие вопросы во вводной ча-
сти книги.

Если же вы не задавались подобными вопро-
сами или, напротив, уже знаете ответы на них, 
переходите сразу к рецептам.

ПЕКИТЕ ПЕКИТЕ 
В МУЛЬТИВАРКЕ В МУЛЬТИВАРКЕ 
И ПОЛУЧАЙТЕ И ПОЛУЧАЙТЕ 

УДОВОЛЬСТВИЕ!УДОВОЛЬСТВИЕ!
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 Взбейте яйца венчиком. Продолжая взбивать, добавьте сахар, соль и корицу. До-
бавьте сметану и хорошенько размешайте.

 Отдельно просейте муку с разрыхлителем.
 Нарежьте яблоки мелкими ломтиками. Яблоки можно предварительно очистить, 

но можно и не очищать, как вам больше нравится.
 Всыпьте в жидкую смесь муку порциями, размешивая каждую порцию, чтобы 

не было комков.
 В густое, вязкое текучее тесто высыпьте яблоки и перемешайте, чтобы тесто обво-

локло все ломтики. Вам покажется, что яблок больше, чем теста, – так и должно быть.
 Вылейте тесто в смазанную маслом чашу МВ и разровняйте поверхность силиконо-

вой лопаткой.
 Включите программу Выпечка на 1 час 10 минут.
 По окончании программы дайте пирогу остыть в чаше 5–10 минут, затем извлеките 

при помощи навесного лотка-пароварки.

СОВЕТ
Чтобы приготовить этот пирог, не имея под рукой кухонных весов, воспользуйтесь для 
измерения стаканом емкостью 200 мл. Возьмите 2 стакана муки, 1 стакан сахара 
и 1 стакан сметаны. А если тесто оказалось слишком густым, разведите его молоком.
Пирог, приготовленный с использованием фермерских или деревенских яиц, полу-
чается ярко-желтым. Чтобы получить тот же цвет с магазинными яйцами, добавьте 
в тесто пару щепоток куркумы, но не слишком много – куркума горчит.

• 3 ЯЙЦА (ПО 55 Г)
• 3  Ч. Л. (10 Г) РАЗРЫХЛИТЕЛЯ

• 0,5  Ч. Л. КОРИЦЫ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

• 3–5 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
СМАЗЫВАНИЯ ЧАШИ

ВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВВ бзбзбзбзбззззбззбзбзбзззбзззб ййейеййййййййййййййййййййййейейейййййеййййейййтетете яяяяййццаа венччиком. Продолж
бабабабабаббббббабббавььььтее сссссммммемм тануу и ххоорошенько размеш

• 33333333
• 00000000
• ЩЩ
•• 3

С

• 400–500 Г КИСЛЫХ ЯБЛОК

• 250 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 250 Г СМЕТАНЫ 20%-НОЙ 
ЖИРНОСТИ

• 180 Г САХАРА

ККЕКЕКСЫСЫ, КОКОВРИВРИЖКИЖКИ, М,  МАННАННИКИИКИ

333 ЯЙЯЙЯЙЯЙЙЦАЦАЦАЦЦА (((((ПОПОПООО 55555555 Г)Г)Г)Г)•••• 333333333••••••••••••• 4040004040404044400–0–0–0––––50505050555 00 Г ГГ КИСЛЫХ ЯБЛОКК

ДАЧНЫЙ ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ
ПРОСТОЙ ПИРОГ ИЗ ПРОСТЫХ ПРОДУКТОВ, КОТОРЫЕ ОБЫЧНО ПОД РУКОЙ. 
ОТЛИЧНОЕ СОЧЕТАНИЕ СЛАДКОГО ПЫШНОГО ТЕСТА С НЕЖНЫМИ И ТАЮЩИМИ 
ВО РТУ КИСЛОВАТЫМИ ЛОМТИКАМИ ЯБЛОК. ЕСЛИ У ВАС НА ДАЧЕ ЕСТЬ ЯБЛОНЯ, 
МОЖЕТЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ НЕСПЕЛЫЕ ЗЕЛЕНЫЕ ЯБЛОКИ, ОНИ ДЛЯ ЭТОГО ПИРОГА 
КАК РАЗ ПОДОЙДУТ.
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ДРОЖЖЕВЫЕ ПИРОГИ,  Х ЛЕБ,  БУЛОЧКИ

 Все ингредиенты для теста должны быть комнатной температу-
ры, поэтому заранее достаньте из холодильника молоко, масло 
и яйцо. Замесите сдобное дрожжевое тесто – вручную, при помо-
щи хлебопечки или любым другим удобным для вас способом. 
Дайте ему подойти в тепле, обомните и снова оставьте подходить, 
пока его объем не увеличится вдвое. Тесто должно быть нелипким 
и пластичным.

 Разделите тесто на 9 равных частей. Удобнее делать это на весах. 
Чтобы булочки вышли ровными и гладкими, каждую часть теста 
подкатайте в шар, дайте отлежаться несколько минут и примните 
пальцами в толстую лепешку диаметром около 8 см.

 Положите на каждую лепешку по конфете, соедините края теста 
узелком и хорошенько защипните шов.

 Смажьте каждую булочку со всех сторон сливочным маслом, раз-
мягченным при комнатной температуре, и уложите швом вниз в чашу 
мультиварки – одну булочку в центр, остальные восемь по кругу.

 Чтобы подогреть чашу, включите программу Йогурт на 7–10 ми-
нут или программу Выпечка на 3–4 минуты. Выключите программу 
через считаные минуты. Не открывая крышку МВ, оставьте булочки 
расстаиваться 30–40 минут, пока их объем не увеличится вдвое.

 Когда булочки подойдут, включите программу Выпечка на 1 час.
 По окончании программы выньте булочки при помощи навесно-

го лотка-пароварки и переложите в подготовленное блюдо. Пода-
вайте теплыми, посыпав сахарной пудрой.

СОВЕТ

Конечно, начинка булочек может быть и более традиционной – на-
пример, густой сладкий джем. А еще получится очень вкусно и не-
обычно, если в качестве начинки положить в каждую булочку по 
десертной ложке халвы.

ДЛЯ НАЧИНКИ:

• 9 ШТ. КОНФЕТ

• 10–15 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА ДЛЯ 
РАЗДЕЛКИ БУЛОЧЕК И СМАЗЫВАНИЯ 
ЧАШИ

• САХАРНАЯ ПУДРА ДЛЯ ПОСЫПКИ

ДЛЯ ТЕСТА:

• 300 Г ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО 
СОРТА

• 130 МЛ МОЛОКА

• 60 Г САХАРА

• 40 Г СЛИВОЧНОГО МАСЛА

• 1 ЯЙЦО

• 1  Ч. Л. СУХИХ МГНОВЕННЫХ ДРОЖЖЕЙ

• ЩЕПОТКА СОЛИ

БУЛОЧКИ С КОНФЕТАМИ

ЛЕГКИЕ СДОБНЫЕ БУЛОЧКИ С НАЧИНКОЙ, А В РОЛИ НАЧИНКИ – КОНФЕТЫ. МОЖНО 
ВЗЯТЬ КАРАМЕЛЬКИ С ПОВИДЛОМ, МОЖНО – СЛИВОЧНУЮ ПОМАДКУ ТИПА «КОРОВКИ», 
А МОЖНО И ШОКОЛАДНЫЕ КОНФЕТЫ. И ЕСЛИ У ВАС ПОСЛЕ ПРАЗДНИКОВ ЗАЛЕЖАЛИСЬ 
РАЗНЫЕ КОНФЕТЫ, ИСПЕКИТЕ БУЛОЧКИ С НАЧИНКОЙ АССОРТИ!




