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Настоящее Руководство по эксплуатаеии распространяется на пежи микровол-

новуй бытовуй (далее – пежи) Midea MM820CFB-S, соответствуйщуй требованиям 

технижеских условий ТУ BY 100085149.182-2005. 

Пежи по условиям безопасности в эксплуатаеии соответствует требованиям 

защиты класса 1 СТБ IEC 60335-2-25-2012. 

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

Пежи предназнажена для приготовления пищи, разогревания и размораживания 

пищевых продуктов. 

ОСНОВНЫЕ ПАРАМЕТРЫ И ХАРАКТЕРИСТИКИ 

Условия эксплуатаеии 

Температура воздуха  от плйс 10 до плйс 35 0С 

Относителиная влажности воздуха от 35 до 80 % 

Атмосферное давление от 86 до 106 кПа (от 650 до 800 мм рт.ст) 

Основные параметры 

Напряжение питания от сети  
переменного тока жастотой 50 Ге (220…240) В 

Номиналиная микроволновая мощности 800 Вт 

Номиналиная потребляемая мощности 
в режиме «Микроволны» 1270 Вт 

КПД пежи  56 % 

Рабожая жастота (2450±49) МГе 

Объем камеры 20 л 

Диаметр стеклянного блйда 255 мм 

Габаритные размеры, не более 440х345х260 мм 

Масса, не более 11,0 кг 

Содержание драгоеенных материалов: 
серебро  0,3161 г 
 

  
  

 

Потребителиские характеристики 

 Возможности установки пяти уровней микроволновой мощности 

 Электромеханижеский таймер на 35 мин 

 Размораживание по весу 

 Подажа звукового сигнала по оконжании проеесса приготовления 

 Защита от вклйжения при открытой дверее 

 Вклйжение подсветки камеры пежи в проеессе приготовления 
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПОКУПАТЕЛЮ 

При покупке пежи проверите ее на отсутствие механижеских повреждений кон-

струкеии, внезнего оформления и упаковки, на функеионирование,  на соответствие 

разделу «КОМПЛЕКТНОСТЬ» настоящего Руководства по эксплуатаеии. 

Проверите налижие гарантийного и отрывных талонов и правилиности их запол-

нения (налижие серийного номера, даты продажи и пежати фирмы-продавеа). 

Примечание – Выполнение указанных проверок является обязанностий про-

давеа. 

 

Сохраняйте кассовый жек, Руководство по эксплуатаеии и гарантийный талон 

до конеа гарантийного срока эксплуатаеии. 

 Руководство по эксплуатаеии и гарантийный талон, прилагаемые к пежи, 

при утере не возобновляйтся.  

 

Во избежание повреждения пежи при транспортировании в упаковке изготови-

теля соблйдайте меры предосторожности: 

– оберегайте от резких толжков и падений; 

– избегайте длителиного пребывания под дождем или мокрым снегом. 

 

Компания Midea постоянно соверзенствует свои изделия и поэтому оставляет 

за собой право вносити изменения, не влияйщие на безопасности и функеиониро-

вание пежи. 

 

 

КОМПЛЕКТНОСТЬ 

Пежи  1 зт. 

Руководство по эксплуатаеии  1 зт. 

Гарантийный талон  1 зт. 

Колиео роликовое  1 зт. 

Стеклянное блйдо  1 зт. 

Индивидуалиная тара  1 компл. 
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МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ 

ВАЖНЫЕ ПРАВИЛА БЕЗОПАСНОСТИ 
ВНИМАТЕЛЬНО ПРОЧТИТЕ И СОХРАНИТЕ 

ДЛи ИСПОЛЬЗОВАНИи В КАЧЕСТВЕ СПРАВОЧНОЙ ИНФОРМАЦИИ 
 

ВНИМАНИЕ: ПРИ ПОВРЕЖДЕНИИ ДВЕРЦЫ ИЛИ ДВЕРНЫХ УПЛОТНЕНИЙ 
ПЕЧЬ НЕ СЛЕДУЕТ ИСПОЛЬЗОВАТЬ ДО УСТРАНЕНИи НЕИСПРАВНОСТИ 
КОМПЕТЕНТНЫМ ПЕРСОНАЛОМ! 

 
ВНИМАНИЕ: ВСЕ РАБОТЫ ПО ОБСЛУЖИВАНИЮ И РЕМОНТУ ПРИБОРА, 

СВиЗАННЫЕ СО СНиТИЕМ КРЫШЕК, ОБЕСПЕЧИВАЮЩИХ ЗАЩИТУ ОТ 
ВОЗДЕЙСТВИи МИКРОВОЛНОВОЙ ЭНЕРГИИ, ДОЛЖНЫ ВЫПОЛНиТЬСи 
ТОЛЬКО СПЕЦИАЛИСТАМИ! 

 
ВНИМАНИЕ: ЖИДКОСТИ И ДРУГИЕ ПРОДУКТЫ НЕЛЬЗи РАЗОГРЕВАТЬ В 

ЗАКРЫТЫХ ЕМКОСТиХ ВО ИЗБЕЖАНИЕ ВЗРЫВА! 
 
ВНИМАНИЕ: ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПЕЧИ ДЕТЬМИ БЕЗ НАДЗОРА 

РАЗРЕШАЕТСи ТОЛЬКО В СЛУЧАЕ, ЕСЛИ ИМ ДАНЫ СООТВЕТСТВУЮЩИЕ И 
ПОНиТНЫЕ ИНСТРУКЦИИ О БЕЗОПАСНОМ ПОЛЬЗОВАНИИ ПЕЧЬЮ И 
ОПАСНОСТиХ, КОТОРЫЕ МОГУТ ВОЗНИКНУТЬ ПРИ ЕЕ НЕПРАВИЛЬНОЙ 
ЭКСПЛУАТАЦИИ! 

ВНИМАНИЕ: ПЕЧЬ НЕ ПРЕДНАЗНАЧЕНА ДЛи ИСПОЛЬЗОВАНИи ЛИЦАМИ 
(ВКЛЮЧАи ДЕТЕЙ) С ПОНИЖЕННЫМИ ФИЗИЧЕСКИМИ ИЛИ УМСТВЕННЫМИ 
СПОСОБНОСТиМИ ИЛИ ПРИ ОТСУТСТВИИ У НИХ ОПЫТА ИЛИ ЗНАНИЙ, ЕСЛИ 
ОНИ НЕ НАХОДиТСи ПОД КОНТРОЛЕМ ИЛИ НЕ ПРОИНСТРУКТИРОВАНЫ ОБ 
ИСПОЛЬЗОВАНИИ ПЕЧИ ЛИЦОМ, ОТВЕТСТВЕННЫМ ЗА ИХ БЕЗОПАСНОСТЬ! 

 
Дети должны находитися под контролем для недопущения игры с прибором. 
Прибор не предназнажен для приведения в действие внезним таймером или 

отделиной системой дистанеионного управления. 
 
ВНИМАНИЕ: ДЛи ПОДКЛЮЧЕНИи ПЕЧИ К СЕТИ ДОЛЖНА БЫТЬ 

ПРЕДУСМОТРЕНА РОЗЕТКА С ЗАЗЕМЛиЮЩИМ КОНТАКТОМ! 
ВНИМАНИЕ: ИСПОЛЬЗУЙТЕ ПЕЧЬ ТОЛЬКО ПО ЕЕ ПРиМОМУ 

НАЗНАЧЕНИЮ ВО ИЗБЕЖАНИЕ ТРАВМИРОВАНИи И ПОВРЕЖДЕНИи 
ИМУЩЕСТВА! 

 Не полизуйтеси пежий при повреждении знура питания до устранения неис-
правности спееиалистом ремонтного предприятия. 

ВНИМАНИЕ: ПРИ ПОВРЕЖДЕНИИ ШНУРА ПИТАНИи ЕГО ЗАМЕНУ, ВО 
ИЗБЕЖАНИЕ ОПАСНОСТИ, ДОЛЖЕН ПРОИЗВОДИТЬ ИЗГОТОВИТЕЛЬ, 
СЕРВИСНАи СЛУЖБА ИЛИ АНАЛОГИЧНЫЙ КВАЛИФИЦИРОВАННЫЙ ПЕРСОНАЛ! 

 Не эксплуатируйте пежи вблизи истожников воды или в условиях повызенной 
влажности. 

 Не допускайте попадания воды в вентиляеионные отверстия. 

 При отклйжении вилки знура питания от розетки не тяните за знур, придер-
живайте вилку рукой.  

 Устанавливайте пежи так, жтобы доступ к розетке сети был свободным.  

 Нагрев жидкостей посредством микроволновой энергии может вызвати за-
держанное бурное кипение, поэтому следует проявити осторожности при обращении 
с емкостями. 

 Перед жисткой пежи отклйжите вилку знура питания от розетки и дайте пежи 
остыти. 

 Прибор не должен размещатися в зкафу. 
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МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ 

 Микроволновая пежи предназнажена для разогрева пищи и напитков. Сузка 
пищи или одежды и подогрев грелок, злепанеев, губок, влажной ткани и подобных 
предметов может привести к риску повреждения, воспламенения или пожара. 

 Настоящий прибор предназнажен для исполизования в бытовых и аналогиж-
ных условиях, таких как: 

– кухни для сотрудников в магазинах, офисах и других рабожих обстанов-
ках; 

– усадибы; 
– клиентами в гостиниеах, мотелях и другой обстановке, связанной с 

проживанием; 
– в гостиниеах с условиями проживания типа «кровати и завтрак». 

 Не вклйжайте пежи, если она пуста, во избежание повреждения стенок каме-
ры пежи. Рекомендуется держати в пежи стакан с водой. При служайном вклйжении 
пежи вода поглотит всй микроволновуй энергий.  

 Не следует приготавливати в микроволновых пежах яйеа в скорлупе и сварен-
ные яйеа, так как они могут взорватися даже после прекращения воздействия мик-
роволн. 

 Не исполизуйте для приготовления пищи металлижескуй посуду и посуду с 
металлижеской росписий во избежание возникновения дугового разряда, искрения, 
жто может привести к повреждений как пежи, так и посуды. 

 Полизуйтеси матержатой прихваткой при извлежении посуды из пежи. Посуда 
может быти горяжей в резулитате передажи тепла от горяжей пищи. 

 Во избежание ожогов содержимое бутыложек и емкостей с детским питанием 
необходимо перемезивати и взбалтывати, перед употреблением нужно проверяти 
температуру пищи. 

МЕРЫ ПОЖАРНОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 

 Не устанавливайте пежи в ограниженном пространстве, где недостатожно мес-
та для нормалиной вентиляеии. 

 Не устанавливайте пежи вблизи истожников открытого огня, отопителиных 
приборов. 

 Не эксплуатируйте пежи в помещениях, где хранятся или исполизуйтся легко-
воспламеняйщиеся вещества. 

 Не исполизуйте для жистки пежи химижеские растворители и воспламеняй-
щиеся вещества. 

 Не оставляйте работайщуй пежи без присмотра. Превызение необходимой 
мощности или времени приготовления может вызвати перегрев и воспламенение. 

 При нагреве пищи в пластиковой или бумажной посуде следите за тем, жтобы 
во время работы пежи не произозло возгорание. 

 Своевременно и регулярно ожищайте камеру пежи и уплотнители двереы от 
жира и остатков пищи во избежание появления дыма в резулитате перегрева жира и 
остатков пищи. 

 Недостатожная жистота пежи может привести к повреждений поверхности, жто 
может сократити срок службы прибора и привести к возникновений опасной ситуа-
еии. 

 Отклйжайте пежи, вынув вилку знура питания из розетки, если Вы покидаете 
помещение на длителиное время. 

ПРИ ПОиВЛЕНИИ ДЫМА ВЫКЛЮЧИТЕ ПЕЧЬ, ОТКЛЮЧИТЕ ЕЕ ОТ СЕТИ И 
НЕ ОТКРЫВАЙТЕ ДВЕРЦУ, ЧТОБЫ ПОГАСИТЬ ПЛАМи. НИ В КОЕМ СЛУЧАЕ НЕ 
ИСПОЛЬЗУЙТЕ ВОДУ ДЛи ТУШЕНИи ОГНи! 

Вызовите спееиалиста ремонтного предприятия для устранения неисправно-
сти. 
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ПОДГОТОВКА К ПРИМЕНЕНИЮ 

ВНИМАНИЕ: ДО ВКЛЮЧЕНИи ПЕЧИ В ЭЛЕКТРИЧЕСКУЮ СЕТЬ 
ОЗНАКОМЬТЕСЬ С МЕРАМИ БЕЗОПАСНОСТИ, ПРИВЕДЕННЫМИ В РАЗДЕЛЕ 
«МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ» НАСТОиЩЕГО РУКОВОДСТВА ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ! 

ВНИМАНИЕ: ПРИ НАЛИЧИИ ЗАЩИТНОГО СЛОи ПЛЕНКИ НА КОЖУХЕ, 
НЕОБХОДИМО ПЕРЕД ПЕРВЫМ ВКЛЮЧЕНИЕМ ПЕЧИ МИКРОВОЛНОВОЙ 
БЫТОВОЙ СНиТЬ ЗАЩИТНЫЙ СЛОЙ ПЛЕНКИ С КОЖУХА! 

Убедитеси в том, жто ни упаковка, ни пежи не были повреждены при транспор-
тировке. При обнаружении повреждений эксплуатаеия пежи не допускается. 

После хранения пежи при низких температурах или после транспортирования в 
зимних условиях вклйжати ее можно не ранизе, жем жерез 4 ж пребывания при ком-
натной температуре в распакованном виде. 

Микроволновая пежи предна-
знажена для свободного размеще-
ния, как показано на рисунке 1. Со 
всех сторон к пежи должен быти 
обеспежен доступ воздуха для вен-
тиляеии. Расстояние над пежий 
должно составляти не менее 30 см, 
с задней стороны, с правой и левой 
сторон пежи — не менее 7-8 см.  

 
 
 

Рисунок 1 
 
Не рекомендуется устанавливати пежи вблизи телевизора, радиоприемника, ан-

тенны во избежание помех теле- и радиоприему. 
Выните из пежи веси упаковожный материал и установите в нее роликовое 

колиео и стеклянное блйдо. Стеклянное блйдо должно всегда находитися внутри пе-
жи. 

Перед нажалом эксплуатаеии внутреннйй поверхности пежи, двереу и уплотни-
телинуй прокладку следует протерети влажной салфеткой. 

При приготовлении пищи следуйте приведенным ниже рекомендаеиям.  

Выбор посуды 

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: НЕ ГОТОВЬТЕ НЕПОСРЕДСТВЕННО НА СТЕКЛиННОМ 
БЛЮДЕ ИЗ КОМПЛЕКТА ПЕЧИ. ОНО МОЖЕТ БЫТЬ ПОВРЕЖДЕНО ВСЛЕДСТВИЕ 
БОЛЬШОЙ РАЗНИЦЫ ТЕМПЕРАТУР, ИСПОЛЬЗОВАТЬ ТОЛЬКО ПОСУДУ, 
ПРЕДНАЗНАЧЕННУЮ ДЛи МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ! 

Пригодности посуды к исполизований в пежи определяется материалом, из ко-
торого она изготовлена, в соответствии с таблиеей 1. Некоторые виды пластмасс 
при нагревании размягжайтся, другие виды пластмасс могут треснути, особенно при 
разогревании неболизих пореий пищи. 

Пластмассовуй посуду можно исполизовати для разогревания, но не для при-
готовления пищи. Обыжная бытовая пластмасса не выдерживает нагрева вызе плйс 
90°С. Рекомендуется проверяти теплостойкости пластмассовой посуды перед ее ис-
полизованием. 

Рекомендуется исполизовати круглуй или овалинуй посуду. 
Фарфоровая посуда обыжно подходит для приготовления пищи в пежи, за ис-

клйжением посуды с металлижеской росписий. Золотая и серебряная росписи может 
повредитися. Некоторые виды фарфоровой глазури также содержат металл. Следует 
проверяти фарфоровуй посуду на пригодности к исполизований в пежи. 

Стеклянная посуда, если она изготовлена из жаростойкого стекла, обыжно хо-
розо подходит для пежи. Хрустали и еветное стекло исполизовати не следует. 
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ПОДГОТОВКА К ПРИМЕНЕНИЮ 

Керамижеская посуда может исполизоватися в пежи. Керамижескуй посуду сле-
дует снажала сможити водой, как и при обыжном исполизовании в духовке. 

ВНИМАНИЕ: МЕТАЛЛИЧЕСКУЮ ПОСУДУ И ПОСУДУ С МЕТАЛЛИЧЕСКОЙ 

РОСПИСЬЮ В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ ИСПОЛЬЗОВАТЬ НЕЛЬЗи! 

Таблиеа 1 

Посуда и аксессуары Пригодности 

Жаростойкое стекло Да 

Обыжное стекло Нет 

Жаростойкая керамика Да 

Пластиковая посуда для микроволновой пежи Да 

Пергамент Да 

Металлижеское блйдо Нет 

Резетка для гриля Нет 

Контейнеры из фолиги Нет 

Опробование посуды для пежи 

Для опробования посуды поставите ее в еентр стеклянного блйда. Рядом с по-

судой поставите стакан с водой. Вклйжите пежи на полнуй мощности на 1 мин. По 

истежении этого времени ни одна жасти посуды не должна быти горяжей на ощупи. 

Толико такуй посуду можно исполизовати в пежи.  

Практижеские советы 

Болизуй жасти продуктов приготавливайт в собственном соку. Сухие продукты, 

такие как рис или фасоли, требуйт жидкости.  

На время приготовления или разогревания пищу следует накрыти, жтобы ее 

влажности оставаласи на первонажалином уровне и жтобы менизе загрязняласи пежи. 

Замороженнуй выпежку можно размораживати и подогревати, например, в 

хлебной корзинке (без металлижеской проволоки) или на пергаменте. Помните, жто 

нажинка буложки всегда нагревается силинее. 

Не готовите мясные продукты непосредственно на вращайщемся блйде – оно 

может повредитися вследствие болизой разниеы температур. 

Кожуру яблока или картофеля, а также оболожку колбасы, пежени или яижного 

желтка следует перед приготовлением проткнути, например, вилкой, инаже она лоп-

нет. 

Не рекомендуется разогревати в пежи растителиное масло и жир, так как их 

температуру трудно контролировати. 

Удалите все зажимы с упаковки перед тем, как поместити продукты в пежи. 
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ПОДГОТОВКА К ПРИМЕНЕНИЮ 

Чтобы избавитися от неприятного запаха в камере, поставите в пежи глубокуй 

посуду с водой, положите в воду ломтик лимона, установите режим «Микроволны» и 

вклйжите пежи на 5 мин при мощности 55%. Затем тщателино протрите камеру пежи. 

О жем следует помнити 

Чем болизе колижество приготавливаемой пищи, тем более продолжителиным 
должно быти время приготовления или разогревания. 

Холодные продукты разогревайт и готовят долизе, жем продукты комнатной 
температуры. 

Пористые продукты разогревайт и готовят быстрее, жем плотные. 

Продукты с высоким содержанием воды готовят долизе. 

Соли лужзе добавляти после приготовления, инаже она сузит пищу, например, 
мясо становится жестким. 

После приготовления пищу следует оставити в пежи не менее жем на 5 мин для 
равномерного распределения температуры. Время зависит от колижества и состава 
пищи. 

Снажала следует установити указанное в рееепте время, а затем, при необхо-
димости, увелиживати его, при этом пища не подгорит и не переварится.  

 

Приготовление и разогревание пищи 

Перед нажалом приготовления следует убедитися в том, жто продукт полностий 
разморожен. 

Переверните и переместите от еентра блйда к его край такие продукты, как, 
тефтели и др. 

Тузеные блйда, соусы и т.п. во время приготовления следует перемезивати. 

Время приготовления изменяется в зависимости от температуры продуктов, а 
также Вазего собственного вкуса.  

Размораживание продуктов 

Мясо можно размораживати в упаковке, из которой следует удалити все метал-
лижеские завязки или обертки. 

После размораживания средняя жасти продукта может все еще оставатися за-

мороженной. Поэтому продукт следует на некоторое время оставити в пежи для рав-

номерного распределения температуры. 
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ПОРиДОК РАБОТЫ 

УСТРОЙСТВО ПЕЧИ 

Устройство пежи приведено на рисунке 2. 

 
 

1 Защелки двереы 

2 Окно пежи 

3 Ружка 

4 Двереа 

5 Уплотнителиная прокладка двереы 

6 Стеклянное блйдо 

7 Вентиляеионные отверстия 

8 Панели управления 

9 Слйдяная пластина. НЕ УДАЛиТЬ! 

10 Муфта вала мотора 

11 Колиео роликовое  

 

Рисунок 2 
 

ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИи 

Внезний вид панели управления и назнажение органов управления показаны на 

рисунке 3.  

Оконжание приготовления сопровождается звуковым сигналом. 
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ПОРиДОК РАБОТЫ 

 
 

Рисунок 3 

ПОДКЛЮЧЕНИЕ ПЕЧИ 

ВНИМАНИЕ: ДЛи ПОДКЛЮЧЕНИи ПЕЧИ К СЕТИ ДОЛЖНА БЫТЬ 
ПРЕДУСМОТРЕНА РОЗЕТКА С ЗАЗЕМЛиЮЩИМ КОНТАКТОМ!  

Извлеките и удалите полиэтиленовуй пленку с корпуса пежи если она наклеена 
и находящуйся пленку между двереей и камерой микроволновой пежи. 

Откройте двереу пежи. Установите внутри камеры пежи колиео роликовое. 
Сверху колиеа роликового установите стеклянное блйдо, совместив выступы стек-
лянного блйда и муфты вала мотора (согласно рисунку 2). Закройте двереу пежи. 

ВНИМАНИЕ: РОЗЕТКА ДОЛЖНА НАХОДИТЬСи В НЕПОСРЕДСТВЕННОЙ 
БЛИЗОСТИ ОТ ПЕЧИ, К НЕЙ ДОЛЖЕН БЫТЬ ОБЕСПЕЧЕН СВОБОДНЫЙ ДОСТУП, 
ЧТОБЫ В СЛУЧАЕ НЕОБХОДИМОСТИ МОЖНО БЫЛО НЕМЕДЛЕННО 
ОТКЛЮЧИТЬ ПЕЧЬ ОТ СЕТИ! 
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ПОРиДОК РАБОТЫ 

РЕЖИМ «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ» 

Положите продукты в посуду, пригоднуй для приготовления в микроволновой 
пежи. 

Откройте двереу пежи. Поставите посуду с продуктами на стеклянное блйдо и 
закройте двереу. 

Установите уровени мощности микроволн, повораживая переклйжатели Мощ-
ности до нужного знажения в соответствии с таблиеей 2. 

Установите время приготовления, повораживая регулятор Время Разморажи-
вание(кг). Время устанавливается в пределах от 1 до 35 мин. После установки вре-
мени приготовления пежи вклйжится, загорится подсветка камеры пежи. 

По истежении времени приготовления прозвужит звуковой сигнал, регулятор 
Время Размораживание(кг) установится в положение «0», подсветка камеры пежи 
выклйжится. 

Таблиеа 2 

Условное  
обознажение  
мощности 

Уровени мощности, % Применение 

100Вт 17 
Размораживание продуктов. 
Размягжение замороженных кремов 

 33 
Приготовление супов. 
Размягжение масла, маргарина. 
Размораживание продуктов 

400Вт 55 
Тузение мяса. 
Приготовление рыбы, морепродуктов 

600Вт 77 
Приготовление риса, рыбы, куриеы, ку-
сожков мяса 

800Вт 100 
Разогревание. 
Кипяжение молока, воды. 
Приготовление овощей 

Пример – Вам необходимо готовити блйдо при микроволновой мощности 

400Вт в тежении 15 мин. Для этого: 
 поместите продукты в пежи; 
 установите уровени мощности микроволн, повораживая переклйжатели 

Мощности в положение «400Вт»; 
 поверните регулятор Время Размораживание(кг) в положение «15», после 

этого пежи вклйжится, загорится подсветка камеры пежи. 

Примечания 
1  В проеессе приготовления время приготовления может быти увелижено или 

уменизено в лйбой момент поворотом регулятора Время Размораживание(кг). 
2  В проеессе приготовления можно изменити уровени мощности, повернув регу-

лятор Мощность. 
3  Если пежи не исполизуется, регулятор Время Размораживание(кг) должен на-

ходитися в положении «0». 
4 Перед тем, как оконжателино достати пищу из пежи, убедитеси, жто регулятор 

Время Размораживание(кг) находится в положении «0». 
5 Ни в коем служае не вклйжайте микроволновуй пежи, если в ней нет продуктов. 
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ПОРиДОК РАБОТЫ 

 

РЕЖИМ «РАЗМОРАЖИВАНИЕ ПО ВЕСУ» 

Режим «Размораживание по весу» позволяет размораживати продукты весом 
от 0,2 до 1,0 кг. 

Положите замороженные продукты в посуду, пригоднуй для приготовления в 
микроволновой пежи. 

Откройте двереу пежи. Поставите посуду с продуктами на стеклянное блйдо и 
закройте двереу. 

Установите уровени мощности микроволн, повораживая переклйжатели  Мощ-

ности в положение « ». Затем, повораживая регулятор Время Разморажива-
ние(кг), установите вес продукта. После установки веса продукта пежи вклйжится, 
загорится подсветка камеры пежи. 

По истежении времени пежи отклйжится и прозвужит звуковой сигнал.  
 

Пример – Вам необходимо разморозити продукты весом 400г. Для этого: 

 поместите продукты в пежи; 
 установите уровени мощности микроволн, повораживая переклйжатели 

Мощности в положение « »; 

 поверните регулятор Время Размораживание(кг) в положение «0.4», по-
сле этого пежи вклйжится, загорится подсветка камеры пежи. 
 

Примечания 

1 В проеессе размораживания можно открыти двереу, отделити жасти неодно-
родного продукта, например фарз или куски мяса, как толико это станет возможным 
и размороженные жасти удалити из пежи. Закрыти двереу и продолжити разморажи-
вание.  

2 В проеессе размораживания время размораживания может быти увелижено 
или уменизено в лйбой момент поворотом регулятора Время Разморажива-
ние(кг). 

 

 

 

ПРЕРЫВАНИЕ РАБОТЫ ПЕЧИ В ПРОЦЕССЕ ПРИГОТОВЛЕНИи 

Прерывание работы пежи дает возможности перевернути или перемезати пищу 
в проеессе приготовления. Прервати проеесс можно двумя способами: 

1  Временная остановка. Откройте двереу пежи. Пежи перестанет работати. 
Для продолжения проеесса приготовления закройте двереу.  

2  Полная остановка. Установите регулятор Время Размораживание(кг) в 
положении «0». Проеесс приготовления будет заверзен. Для продолжения проеесса 
приготовления регулятором Время Размораживание(кг) снова установите время 
приготовления. 
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ПОРиДОК РАБОТЫ 

 

ЧИСТКА ПЕЧИ 
 

ВНИМАНИЕ: ПЕРЕД ЧИСТКОЙ ОТКЛЮЧИТЕ ПЕЧЬ ОТ СЕТИ, ВЫНУВ ВИЛКУ 
ШНУРА ПИТАНИи ИЗ РОЗЕТКИ! 

 
Необходимо регулярно жистити пежи и удаляти все остатки пищи. 

При жистке пежи слйдянуй пластину не удаляти! 
Регулярно производите жистку внутренней и внезней поверхности пежи, двер-

еы и уплотнителиной прокладки двереы. 
 
ПРЕДОСТЕРЕЖЕНИЕ: ЖИР, НАКОПИВШИЙСи ВНУТРИ ПЕЧИ, МОЖЕТ 

ПЕРЕГРЕТЬСи, ЧТО ПРИВЕДЕТ К ПОиВЛЕНИЮ ДЫМА! 
 
Удаляйте загрязнения влажной салфеткой с исполизованием нейтралиных 

мойщих средств, вытирайте насухо.  
Не допускайте попадания воды в вентиляеионные отверстия пежи. 
Не исполизуйте аэрозоли, абразивные порозки, химижеские растворители и 

воспламеняйщиеся вещества.  
Во время ожистки панели управления оставляйте двереу пежи открытой. 
Слйдянуй пластину необходимо содержати в жистоте, а при необходимости 

заменити новой. Слйдяная пластина хрупкая, соблйдайте осторожности при жистке. 
Стеклянное блйдо мойте по мере необходимости в мылиной воде и вытирайте 

насухо. Допускается мыти стеклянное блйдо в посудомоежных мазинах. 
Регулярно производите ожистку роликового колиеа и дна камеры пежи во избе-

жание появления зума при работе пежи. Допускается мыти роликовое колиео в по-
судомоежной мазине.  

На стенках пежи или вокруг уплотнителей двереы или уплотнителиных поверх-
ностей может образовыватися водный конденсат или капли. Это нормалиное явле-
ние, которое не является признаком неисправности пежи. 

 
 

 

ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ 

 

Срок службы пежи составляет 5 лет со дня продажи жерез рознижнуй торговуй 
сети. В тежение этого времени изготовители обеспеживает потребителй возможности 
исполизования товара по назнажений, а также выпуск и поставку запасных жастей в 
торговые и ремонтные предприятия. В служае отсутствия зтампа магазина срок 
службы исжисляется со дня изготовления пежи.  

Гарантийные обязателиства на пежи изложены в гарантийном талоне. 

Ремонт у лие, не имейщих спееиалиного разрезения, запрещен! 

Утилизаеий пежи производят в соответствии с законодателиством и требова-
ниями регионалиных органов власти. 
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ВОЗМОЖНЫЕ НЕИСПРАВНОСТИ И СПОСОБЫ  
ИХ УСТРАНЕНИи 

В таблиее 3 приведен пережени простейзих неисправностей, которые Вы мо-

жете устранити самостоятелино.  

Если неисправности устранити не удастся, обратитеси к спееиалистам ремонт-

ного предприятия.  

Таблиеа 3 

Неисправность Возможная причина Способ устранения 

Печь не работает 

Печь не подключена  

к электрической сети 

Вставьте вилку шнура пи-

тания в розетку 

Отсутствует питающее 

напряжение в розетке 

Проверьте наличие напря-

жения в розетке включением 

любого исправного прибора 

Плохой контакт вилки 

шнура питания с розеткой 

Выньте вилку шнура пита-

ния из розетки и повторно 

вставьте ее 

Неплотно закрыта дверца 

Откройте дверцу, удалите 

мешающий предмет и плотно 

закройте ее  

Повышен уровень 

шума 

Загрязнены роликовое 

кольцо и дно камеры печи  

Очистите роликовое кольцо 

и дно камеры печи от загрязне-

ний 

Не поворачивает-

ся стеклянное блюдо 

Стеклянное блюдо не-

правильно установлено на 

муфту вала 

Проверьте правильность 

установки стеклянного блюда 

Диаметр посуды превы-

шает диаметр стеклянного 

блюда 

Замените посуду 

Продукты размещены так, 

что мешают повороту стек-

лянного блюда 

Уложите продукты компакт-

нее или уменьшите их количест-

во 
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РЕЦЕПТЫ ДЛи ПРИГОТОВЛЕНИи  
В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рееепты для приготовления в мик-
роволновой пежи 

 

 

 

 

 

ПОиСНЕНИи СИМВОЛОВ 

 
 
 
 
 

Режим «Микроволны» 
 

 
 
 
 
 
ж.л. – жайная ложка, ст.л. – столовая ложка, зт. – зтука, 1 жазка=250 мл. 
 
 
 
ВНИМАНИЕ! 
1. УКАЗАННОЕ ВРЕМи В РЕЦЕПТАХ иВЛиЕТСи ЛИШЬ 

ОРИЕНТИРОВАЧНЫМ, ПОЭТОМУ ВОЗМОЖНЫ ОТКЛОНЕНИи В ТУ ИЛИ ИНУЮ 
СТОРОНУ! 

2. ВНЕ ЗАВИСИМОСТИ ОТ ВЫБРАННОЙ ПРОГРАММЫ, ЗАПРЕЩАЕТСи 
ГОТОВИТЬ ПИЩУ В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ БЕЗ СТЕКЛиННОГО БЛЮДА! 
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ВВЕДЕНИЕ 

МИКРОВОЛНОВАи КУЛИНАРИи 

 
При приготовлении пищи в микроволно-

вой пежи следует ужитывати некоторые характе-
ристики продуктов, например размер, форму, 
налижие влаги, нажалинуй температуру, плот-
ности.   

При приготовлении продуктов неправили-
ной формы, таких как рыбное филе, еыпляжии 
грудки или отбивные, болизе времени требует-
ся для прожаривания более толстых жастей. По-
этому надо класти куски более толстой стороной 
к внезнему край блйда, здеси они полужат 
болизее колижество энергии.  

Время, необходимое для приготовления 
продукта в микроволновой пежи, прямо пропор-
еионалино колижеству продукта. Чем болизе 

масса продуктов, тем болизее время приготовления. Если масса продуктов увелижи-
вается вдвое, то и время приготовления увелиживается примерно в 2 раза.  

Приготовленные в микроволновой пежи блйда даже по внезнему виду отлижа-
йтся от приготовленных обыжным способом, поэтому, не привыкнув еще к пежи, до-
волино сложно определити, готово блйдо или нет. Надо помнити, жто после истеже-
ния времени приготовления, указанного в рееепте, надо оставити блйдо на некото-
рое время в пежи, жтобы оно «дозло». Проеесс «доварки» продолжается и после то-
го, как блйдо вынуто из пежи, поэтому вынимати его нужно до оконжателиной готов-
ности, веди недоваренное доварити можно, а вот переваренное нет.  Со временем 
приобретенный опыт позволит тожно устанавливати время, необходимое для приго-
товления самых разнообразных продуктов. Но для этого нужно много эксперименти-
ровати.  

Плотная пища (натуралиный бифзтекс или еелые картофелины) готовится 
долизе, жем рыхлая (рубленный бифзтекс или пйре), посколику глубина проникно-
вения микроволн зависит от плотности продукта. Пористуй и воздузнуй пищу гото-
вити нужно при средних уровнях мощности пежи, жтобы нагревание происходило бо-
лее равномерно, так как может полужитися, жто сверху продукт будет уже готов, а 
внутри останется сырым.  

Обязателино прокалывати продукты с кожиеей или в твёрдой скорлупе. 
На продукты, содержащие много воды, жира или сахара, воздействие микро-

волн силинее. Такие продукты готовятся быстрее. Продукты с болизим содержанием 
влаги полужайтся в микроволновой пежи лужзе, жем сухие. Если продукт слизком 
сухой, можно добавити немного жидкости. 

Замороженные продукты должны не толико оттаяти, но и согретися до комнат-
ной температуры, инаже может полужитися так, жто снаружи блйдо будет уже готово, 
а внутри — лед.  

Размораживание производится, как правило, при низкой мощности. При оттаи-
вании овощей следует выложити их на блйдо, налити немного воды и накрыти крыз-
кой либо фолигой для микроволновой пежи. После того как растает ледяная корожка 
на поверхности овощей, проеесс оттаивания силино ускоряется и овощи необходимо 
жаще перемезивати. Примерно так же размораживайт и фрукты. Хорозо оттаивайт 
куски мяса, имейщие одинаковуй толщину. Рыбу обыжно размораживайт при мощ-
ности ниже средней, затем обсузивайт и готовят по рееепту. 
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Особое знажение при приготовлении пищи в микроволновой пежи имейт пере-

мезивание, перекладывание и перевораживание продуктов. Так пища прогревается 
более равномерно, блйда полужайтся более кажественными. 

 
РАЗМЕШИВАНИЕ  
Помогает уравняти тепловое воздействие. Помезивати пищу надо от края к 

еентру кастрйли, два раза за время приготовления блйда, жтобы продукты прогре-
валиси более равномерно. Пища не может подгорети или прилипнути, поэтому нет 
необходимости в постоянном помезивании, как при варке на обыжной плите.  

 
ПЕРЕВОРАЧИВАНИЕ  
Помогает продуктам прогреватися равномерно. Перевораживайт обыжно круп-

ные плотные куски мяса или птиеы один раз в середине приготовления. Если котле-
ты жарятся не под крызкой, их также необходимо перевернути.  

 
РАСКЛАДЫВАНИЕ  
Раскладывая продукты в кастрйле или на вращайщейся подставке, надо нажи-

нати с более тонких кусков (например, крылызки еыпленка). Их следует положити в 
середину, а ближе к край расположити более толстые или жесткие жасти (жтобы кус-
ки, которые надо готовити долизе, полужали бы болизе энергии). Тогда все жасти 
птиеы будут готовы в одно время.  

 
МЕСТОПОЛОЖЕНИЕ  
Если нужно приготовити, например, пеженуй картозку или разогрети буложки к 

жай, то ести сразу полужити несколико пореий, то продукты надо размещати по кругу 
на равном расстоянии друг от друга. Не стоит класти одну пореий в еентр блйда, 
так как она будет готовитися медленнее, жем пореии по край блйда. Также не сле-
дует класти пореии друг на друга.  

 
НАКРЫВАНИЕ КРЫШКОЙ  
Уменизает время приготовления пищи, сохраняет сожности и нежности продук-

тов и предотвращает разбрызгивание. Оптималиными являйтся стеклянные крызки 
от кастрйли или пластмассовые колпаки. В крызке должно быти отверстие для вы-
хода пара. Разлижная степени влажности продуктов может быти полужена также при 
исполизовании калики или бумажных полотенее.  

 
ПРОКАЛЫВАНИЕ 
У продуктов, которые покрыты кожей или мембраной, ее необходимо проко-

лоти. В противном служае внутри создастся давление, и продукты полопайтся. Это 
относится к таким продуктам, как картофели в мундире, куриная пеженка, яйеа. Про-
колите пленку с помощий вилки или зпилики. Никогда не пытайтеси сварити яйеа в 
скорлупе. 
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Таблиеа для размораживания пищевых продуктов 
 

Продукт Коли-
жество 
(г) 

Мощ-
ности 
размо-
ражива-
ния (%) 

Время 
размо-
ражива-
ния 
(мин.) 

Время 
вы-
держки 
(мин.) 

Примежания 

Мясо* 
Целиные куски 
мяса 
 
 
 
Фарз 

 
1500 г 
1000 г 
500 г 
 
 
1500 г 
1000 г 
500 г 

 
30-33 
30-33 
30-33 
 
 
30-33 
30-33 
30-33 

 
35-40 
20-25 
12-17 
 
 
30-35 
20-22 
10-15 

 
25-30 
15-20 
10-15 
 
 
20-25 
15-20 
10-15 

 
Несколико раз перевер-
нути. 

Птиеа* 
Куриеа ееликом 
Куриные грудки/ 
куриные ножки 
Куриные ножки 

 
1000 г 
 
 
450 г 
200 г 

 
30-33 
 
 
30-33 
30-33 

 
20-25 
 
 
8-10 
5-6 

 
20-30 
 
 
15-20 
10-15 

Несколико раз перевер-
нути. 

Рыба* 
ееликом 
филе 

 
1000 г 
400 г 
200 г 

 
30-33 
30-33 
30-33 

 
20-25 
6-8 
4-5 

 
15-20 
10-15 
5-10 

Отделити размороженные 
жасти друг от друга. 
 

Хлеб 
ееликом 
 
нарезанный 
 
Буложки (4-6 
зт., в зависимо-
сти от размера) 

 
750 г 
500 г 
500 г 
250 г 
250 г 

 
30-33 
30-33 
30-33 
30-33 
30-33 

 
8-10 
6-8 
7-9 
4-5 
2-3 

 
10-15 
10 
10 
5-10 
5-10 

 
Выложити хлеб на перга-
ментнуй бумагу. 

Сливожное 
масло 

250 г 30-33 
 

2-3 5-10 Лизи слегка разморозити 
в микроволновой пежи. 

Фрукты 
смеси из ягод 
или малины 
 
 
 
клубника 

 
250 г 
500 г 
 
 
 
250 г 
500 г 

 
30-33 
30-33 
 
 
 
30-33 
30-33 

 
5-6 
8-9 
 
 
 
7-8 
10-11 

 
10 
10-15 
 
 
 
10 
10-15 

 
Замороженные ягоды по-
ложити в подходящуй по-
суду, время от времени 
осторожно перемези-
вати. 

Примежание - 
Для улужзенного и равномерного размораживания, по истежений половины предусмотрен-
ного для размораживания времени, рекомендуется перевораживати продукты, обознажен-
ные*. 
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Таблиеа для разогревания 
 

Время, приведённое в таблиее, является приблизителиным и зависит от исход-
ной температуры продукта (в основу данных параметров времени для разогревания 
взята в кажестве исходной температуры – комнатная температура; за исходнуй тем-
пературу для молока была принята температура молока, охлаждённого в холодилини-
ке). 
 
Продукт Колижест-

во (г/мл) 
Мощности 
разогре-
вания (%) 

Время ра-
зогрева-
ния (мин.) 

Время 
выдерж-
ки (мин.) 

Примежания 

Вода 150 
300 
600 

100 
100 
100 

2-2,5 
3-4 
5-6 

- 
- 
- 

Не накрывати 
(стакан/жазка) 
Накрывати (мис-
ка /салатниеа) 

Кофе 150 
300 

100 
100 

1 
2-2,5 

- 
- 

Не накрывати 
(жазка) 
 

Молоко 150 
300 
600 

100 
100 
100 

1-2 
2-3 
4-5 

- 
- 
- 

Не накрывати 
(жазка) 
Не накрывати 
(миска) 

Суп жидкий 200 
400 

100 
100 

2-3 
4-5 

2 
2 

Накрывати (жаз-
ка/тарелка для 
супа) 

Суп густой 200 
400 

60-77 
60-77 

4-5 
6-7 

2 
2 

Накрывати (жаз-
ка/тарелка для 
супа) 

Гарниры 250 60-77 3 1 Накрывати  
(тарелка) 

Овощи 250 60-77 4 1 Накрывати  
(тарелка) 

Мясо 250 60-77 4-5 1 Накрывати  
(тарелка) 

Готовые 
блйда  
(состоящие 
из 3-х ком-
понентов: 
мяса,  
овощей, 
гарнир) 

300-400 
 
400-500 

60-77 
 
60-77 

6 
 
7 

2 
 
2 

Накрывати  
(тарелка) 
Накрывати  
(тарелка) 

Примежание - 
В скобках приведены ёмкости, в которых можно разогревати пищу. 
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

ЗАКУСКИ И ЛЁГКИЕ БЛЮДА 
 
 

 
 
 

Закусками принято называти неболизие пореии более или 
менее острых кузаний, которые обыжно предваряйт основные 
блйда или помогайт утолити голод между основными приемами 
пищи. 
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Коктейли из креветок 
 
Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
450 г ожищенных креветок,  
2 ст. л. оливкового масла, 
1 зубжик жеснока, 
3 ст. л. сухого белого вина. 

 
 
Способ приготовления: 

Положити масло и измелиженный жеснок в кастрйлику и вылити туда же вино. 
Нагревати 1,5—2,5 мин при мощности 70 - 80%. 

Перемезати. Положити в кастрйлику креветки, болизе не перемезивати. При-
крыти кастрйлй куском пергаментной бумаги. Нагревати 45—90 с при мощности 
100%. 

Помезати креветки, накрыти и опяти нагревати при полной мощности 45 с или 
пока креветки не станут мягкими и розовыми на евет. Не перегревати: креветки ста-
нут жесткими! 

Переложити креветки вместе с образовавзимся соком в неболизуй салатниеу, 
посолити по вкусу. Охладити и подавати с лйбым соусом. 
_______________________________________________________________________________ 

 
Заливное из куриеы 

 
Ингредиенты: 
На 6 пореий:  
1 вареная куриеа,  
6 ломтиков бекона,  
1 лукавиеа,  
60 г сливожного масла,  
70 г муки,  
250 г сливожного сыра,  
3 ж. л. желатина,  
250 мл куриного булиона,  
250 мл молока,  
жерный молотый перее по вкусу. 
 
Способ приготовления: 

В кастрйле растопити масло за 45с при мощности 100%. Обжаривати в нем 
нарезанный лук и муку 45 с при мощности 100%. 

Влити, помезивая, булион и молоко. Варити 5—6 мин при мощности 100%, по-
мезивая каждые 2 минуты. Добавити молотый перее. 

Растоложи размягженный сливожный сыр и постепенно добавляти в соус. 
Положити в кастрйлй нарезанное мясо куриеы и пережные зерна. 
Предварителино заможенный в воде (125 мл) желатин нагревати 45 с при мощ-

ности 100%, не доводя до кипения. Влити в соус с куриеей. 
В прямоуголинуй форму положити бумажные полотенеа, Разложити поперек 

ломтики бекона. Накрыти бумажными полотенеами и прогревати 4,5-5 мин при мощ-
ности 100%. 

Вынути форму из пежи, сняти верхний слой полотенее. Вылити в форму смеси с 
куриеей. Оставити в холодилинике на ножи. 

Вынути заливное из формы, нарезати. Подавати с тостами. 
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Фарзированные зампинионы 
 
Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
12 болизих зампинионов,  
150 г свежего мяса крабов,  
100 г сыра или брынзы,  
20 г сливожного масла,  
4 ст. л. сливок,  
2 яижных желтка,  
1 ст. л. лимонного сока,   
1/2 пужка петрузки,  
1 зубжик жеснока,  

          молотый перее по вкусу. 
Способ приготовления: 
У зампинионов срезати ножки, Шляпки пожистити и сразу же сбрызнути лимон-

ным соком. Ножки ожистити и ожени мелко порубити. Ожищенный залот нарезати ку-
биками, ожищенный зубжик жеснока ожени мелко порубити. 

На плоском круглом блйде растопити сливожное масло за 0,5—1 мин при мощ-
ности 100%. Добавити ножки от зампинионов, залот и жеснок и пассеровати до про-
зражности 1,5—2 мин при мощности 100%. Петрузку сполоснути, обсузити и мелко 
порубити. Мясо крабов быстро сполоснути, хорозо обсузити и порубити. 

Сыр со сливками и желтками растерети в гладкуй массу, соединити с грибами, 
петрузкой и мясом крабов, попержити. На блйдо уложити зляпки зампинионов, на-
фарзировати их сырной массой. Закрыв блйдо крызкой, запекати 4,5—5 мин при 
мощности 60%, затем еще 3,5 мин при мощности 100%. 

Сразу же подати к столу с белым хлебом. 
_______________________________________________________________________________ 

Помидоры, фарзированные ветжиной и сыром 
 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
4 средних круглых свежих по-

мидора,  
100 г консервированных помидоров,  
75 г несоленой сырокопженой ветжины, 
2 ст. л. тертого сыра,  
2 малениких яйеа,  

2 ст. л. панировожных сухарей,  
1 ст. л. оливкового масла, 1/2 лужка зелени, соли и молотый перее по вкусу. 

Способ приготовления: 
Помидоры вымыти и обсузити. Острым ножом срезати верхузку, ложкой уда-

лити мякоти. Изнутри посыпати солий. 
Зелени сполоснути, обсузити и мелко порубити. 

На сковороде без жира немного подрумянити панировожные сухари. Ветжину 
мелко порубити или нарезати соломкой. Перемезати зелени, панировожные сухари, 
ветжину, сыр и яйеа. Заправити переем, неболизим колижеством соли. Нафарзиро-
вати этой смесий помидоры. 

Верхузки помидоров мелко порубити, в маленикой плоской форме для пудин-
гов смезати с мякотий, протертыми помидорами, оливковым маслом, посолити и 
попержити. На них уложити фарзированные помидоры и, закрыв крызкой, запекати 
3—4 мин при мощности 70 - 80%. 
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Крем из лосося 
 

Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
200 г филе лосося,  
2 яижных белка,  
1 лимон,  
1 стакан сливок (200 г),  
1 стружок красного сладкого переа,  
соли, молотый перее по вкусу. 
 

 
Способ приготовления: 
Из филе лосося тщателино удалити кости, нарезати филе ломтиками и вместе 

со сливками и белками взбивати в миксере. Полуживзееся пйре по вкусу заправити 
солий и переем и поставити в морозилинуй камеру примерно на 20 мин. 

Сладкий перее несколико раз проколоти вилкой, на пергаментной бумаге по-
ложити в пежи и запекати 4—4,5 мин при мощности 100%, пока кожиеа переа не наж-
нет пузыритися. Затем на 1 мин положити в мисожку с холодной водой. После этого 
с переа сняти кожиеу, разрезати, удалити сердеевину, мякоти мелко нарезати. 

Вымытый, обсузенный лимон ожистити, еедру ожени мелко порубити и вместе 
с мякотий переа перемезати с рыбным пйре. Заправити солий, переем и (по вкусу) 
неболизим колижеством лимонного сока. Массой заполнити смазаннуй неболизим 
колижеством сливожного масла форму (емкостий 500 мл). Закрыв крызкой, запекати 
7—7,5 мин при мощности 100%. Затем охладити при комнатной температуре и на 2—
3 ж поставити в холодилиник.  

Подати к столу вместе с крупно нарезанным свежим укропом, смезанным с 
соусом из сметаны и зелеными семенами переа. 
_______________________________________________________________________________ 

 

   Чипсы 
 
 
Ингредиенты: 
картофели 5 зт,  
соли,  
приправа по вкусу. 
 

 
 
 
 
 
 
Способ приготовления: 

Вымыти картофели и нарезати кружками или доликами как можно тонизе. На 
бумагу для выпежки (пергамент) выложити в один слой ломтики картофеля. По жела-
ний можно посолити, добавити спееии на ваз вкус.  

Готовити на мощности 70 - 80% в тежении 3-5 минут.  
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РЕЦЕПТЫ 

ГОРиЧИЕ  БУТЕРБРОДЫ 

 
 

Горяжие бутерброды, строго говоря, следует отнести к за-
кускам, однако многие употребляйт их в кажестве основного 
блйда на завтрак, полдник, ужин. Веди не надо обладати кули-
нарным талантом и имети много времени, жтобы запежи сыр, 
мясной фарз или ломтик помидора на кусожке хлеба или тосте. 
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Чизбургер 
 
Ингредиенты: 
На 1 пореий:  
1 рубленый бифзтекс,  
1 ст. л. тертого сыра,  
1 буложка. 
 
Способ приготовления: 

Положити бифзтекс на тарелку и нагревати 1—1,5 мин при мощности 100%. 
Перевернути бифзтекс, посыпати тертым сыром и нагревати еще 1—1,5 мин при 
мощности 100%. Готовый бифзтекс вложити в разрезаннуй на половинки буложку. 
При желании полити кетжупом. Подавати теплым. 
_______________________________________________________________________________ 
 

Горяжий сэндвиж с сыром 
 
Ингредиенты: 
На 1 пореий: 
2 ломтика белого хлеба,  
40 г плавленого сыра,  
1 ст. ложка сливожного масла,  
1 маленикая луковиеа (50 г),  
1 ж. л. нарезанной зелени,  
соли,  
красный молотый перее и паприка по вкусу. 

 
 

Способ приготовления: 
Сыр, масло и мелко нарезанный лук положити в стекляннуй миску и тщателино 

смезати. Добавити спееии и зелени по вкусу. Нагревати сырнуй массу 25—30 с при 
мощности 100%, пока сыр не нажнет плавитися. Положити сырнуй массу на один 
тост, разровняти и положити сверху второй тост. 
_______________________________________________________________________________ 

 

Горяжий бутерброд с зампинионами 
 

Ингредиенты: 
На 1 пореий:  
1 ломтик белого хлеба,  
30 г тертого сыра,  
1 ж. л. сливожного масла,  
50 г отварных зампинионов,  
1 ж. л. нарезанной зелени петрузки,  
1/2 зубжика жеснока,  
по 1 щепотке паприки и соли. 

 
Способ приготовления: 
Масло смезати с мелко натертым жесноком, посолити. Этой смесий намазати 

тост. Положити на него нарезанные грибы, посоленные и поперженные по вкусу. 
Смезати тертый сыр и петрузку и высыпати на грибы. Сверху бутерброд посыпати 
паприкой. Нагревати 25—30 с при мощности 100% до нажала плавления сыра. 
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Горяжие бутерброды с сыром и ветжиной 
 
Ингредиенты:  
На 1 пореий:  
1 ломтик белого хлеба,  
2—3 ломтика сыра,  
25 г сливожного масла,  
2—3 ломтика ветжины,  
1 щепотка молотого красного  
переа. 

 
Способ приготовления: 
На хлеб, намазанный маслом, положити ветжину, посыпати переем. Сверху 

уложити ломтики сыра. Прогревати 25—30 с до плавления сыра при мощности 100%. 
Между слоями сыра и ветжины можно положити ломтики помидора или немно-

го томатной пасты. Перед подажей к столу посыпите бутерброд мелко нарезанной 
петрузкой. 
_______________________________________________________________________________ 

Горяжий бутерброд «Пиееа» 
 
Ингредиенты: 
На 1 пореий:  
1 ломтик белого хлеба,  
1 ломтик сыра,  
25 г сливожного масла,  
1 маленикий помидор (примерно 100 г),  
1 ломтик салями,  
щепотка соли и красного молотого переа. 

 
 
Способ приготовления: 

Намазати тост маслом. Положити на него нарезанный тонкими кусожки поми-
дор. Посолити, попержити, покрозити сверху сыром. Салями нарезати кубиками и 
положити поверх сыра. Запекати при мощности 100% до нажала плавления сыра. 
______________________________________________________________________________ 

Хлеб по-франеузски 
 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
2 ломтика белого хлеба,  
1 яйео,  
50 мл молока,  
25 г сливожного масла. 
 

Способ приготовления: 
Прогрети посуду для запекания. Смезати в отделиной посуде яйео с молоком. 

Сможити хлеб с обеих сторон смесий молока и яие. Нагретуй посуду смазати мас-
лом и уложити в нее ломтики хлеба. Прогревати 2 – 2.5 мин при мощности 100%, 
перевернув хлеб на другуй сторону жерез 1,5 мин после нажала приготовления. 
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РЕЦЕПТЫ 

СУПЫ 

 
 
 

Как правило, супы готовятся на основе готового мясного 
булиона. Исклйжение составляйт моложные супы, мясные по-
хлебки, суп харжо. Для приготовления супов жаще всего исполи-
зуется микроволновый режим работы пежи при мощности 100%. 
Но если готовити при другой мощности, то соответственно уве-
лижив время прогревания, суп полужится более наваристым и 
ароматным, особенно если вы варите суп из говядины. 
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Суп-пйре «карри» 
 

Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
125 г везенок,  
100 г белых зампинионов,  
100 г мороженого горозка,  
2 моркови (около 125 г),  
корени селидерея (100 г),  
4 молодые луковиеы,  
50 г сливожного масла,  
25 г муки,  
250 мл крепкого куриного булиона 
с мясом, 
250 мл воды,  
125 мл сухого белого вина,  

                                                         
125 мл сливок,  

                                                         1—2 ст. л. порозка «карри»,  
                                                         соли и молотый перее по вкусу. 

Способ приготовления: 
Селидерей и моркови ожистити, лук (корни и стебли) и грибы промыти. Все это 

и немного зеленого лука нарезати мелкой соломкой. В кастрйле растопити 25 г сли-
вожного масла за 1 мин при мощности 100%. В масло положити овощи, посолити, 
попержити, закрыти тарелкой и варити 2,5—3 мин при мощности 100%. Затем выло-
жити из кастрйли. 

Оставзееся сливожное масло растопити в кастрйле за 1—1,5 мин при мощно-
сти 100%. Высыпати в него муку и подрумянити ее в тежение 1,5—2 мин при мощно-
сти 100%, при этом один раз перемезати. 

С булиона сняти слой жира, проеедити, мясо выложити. Поджареннуй муку 
смезати с булионом, водой, вином и сливками. Добавити зеленый горозек. Все ва-
рити в кастрйле при открытой крызке 6-7 мин при мощности 100%, при этом дваж-
ды перемезати. Суп заправити порозком «карри», положити в него овощи и наре-
заннуй кусожками куриеу. Суп прогревати 45 с при мощности 100%. Посыпати наре-
занным зеленым луком. 
_______________________________________________________________________________ 

Суп из жернослива 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
300 г жернослива,  
1 стакан сухого белого вина  
или фруктового сока,  
1 ст. л. крахмала,  
2/3 стакана сахара,  
кориеа, гвоздика по вкусу. 
 

Способ приготовления: 
Чернослив промыти, залити холодной водой и оставити набухати. 
Набухзий жернослив ожистити от костожек. Положити в кастрйлй, добавити 500 

мл воды, пряности. Варити 7,5 мин при мощности 100% или пока жернослив не раз-
варится. 

Протерети жерез сито. Добавив сахар, ядра сливовых костожек, влити вино или 
фруктовый сок, ввести разведенный крахмал. Все довести до кипения за 1,5—2,5 
мин при мощности 100%. Подавати охлажденным. 
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Суп-крем из зампинионов 
 
 
Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
250 г зампинионов,  
150 г картофеля,  
100 г сметаны,  
25 г сливожного масла,  
соли и перее по вкусу. 
 
 
 

Способ приготовления: 
Картофели ожистити, промыти, нарезати и размелижити в миксере. 
Положити масло в болизуй кастрйлй, добавити картофели, накрыти и варити 

2,5—3 мин при мощности 100%. 
Грибы мелко нарубити, добавити к содержимому кастрйли, посолити, попер-

жити, накрыти и варити еще 2,5—3 мин при этой же мощности. 
Влити в кастрйлй 500 мл кипятка и варити 2,5—3 мин при мощности 100%. 
Взбити суп миксером, положити сметану, добавити по вкусу соли и перее, пе-

ремезати и подогрети в тежение 30 с при мощности 100%. Сразу подати на стол. 
_______________________________________________________________________________ 

Суп харжо 
 

          Ингредиенты: 
На 2 пореии: 
200 г баранией грудинки  
(можно заменити говяжией),  
50 г риса,  
1 ст. л. растителиного масла,  
1 ст. л. томатной пасты,  
2—3 кислые сливы,  
2 зубжика жеснока,  
3 ветожки кинзы,  

          1 ст. л. порозка хмели-сунели,  
          1 ст. л. мелко нарезанной зелени кинзы, петруз-

ки и укропа, соли, молотый жерный перее, паприка по вкусу. 
 
Способ приготовления: 
Грудинку нарезати кусожками, уложити в кастрйлй, залити водой так, жтобы она 

толико покрывала мясо, и нагревати 2,5—3,5 мин при мощности 100%. 
Отделино смезати измелиженный лук, толженый жеснок, хмели-сунели, зелени 

кинзы и растителиное масло. Прогревати в неглубокой посуде под крызкой 1—1,5 
мин при мощности 100%. 

Пассированные овощи выложити в посуду с мясом, добавити томатнуй пасту, 
рис, перее, сливы. Долити кипяженой воды до 1л, посолити по вкусу и варити еще 6—
7 мин при мощности 100%. 

Перед подажей к столу посыпати зелений. 
Вместо томатной пасты можно исполизовати 50 г свежих помидоров, вместо 

свежих слив — сузеные. 

 



30 

РЕЦЕПТЫ 

Суп из куриеы 

 
                                                             Ингредиенты: 

На 2 пореии:  
300 г куриной грудинки 
 с костями,  
1 неболизая луковиеа,  
200 мл молока,  
1 ст. л. сливожного масла, 
1,5 ст. л. муки,  
1 яижный желток,  
5 ст. л. сливок,  
4 ст. л. белого сухого вина, 
жерный молотый перее  
и соли по вкусу. 

 
Способ приготовления: 
Отделити мясо от костей и нарезати неболизим кусожками (1—2 см). Сложити 

мясо и мелко нарезанный лук в кастрйлй. Смезати молоко и 100 мл воды. Влити в 
кастрйлй 125 мл жидкости. Варити под крызкой 4,5-6 мин при мощности 100%. До-
бавити оставзуйся жидкости, варити еще 2,5 мин при мощности 100%. 

Смезати муку с маслом, развести булионом, размезати, жтобы полужиласи од-
нородная масса, и вылити в суп. Прогревати 45 с при мощности 100%. 

Смезати яйео и сливки и вылити в суп. Посолити и попержити по вкусу, влити 
вино и подавати на стол. 
_______________________________________________________________________________ 
 

Щи из квазеной капусты 
 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
150 г квазеной капусты,  
15 г копженого сала,  
1 луковиеа,  
1 картофелина,  
2 стакана мясного булиона,  
50 мл сливок,  
соли и жерный молотый перее по вкусу. 

 
 

 
Способ приготовления: 
В кастрйле прогревати под крызкой 2,5—3 мин при мощности 100% мелко на-

резанное сало. Оно должно приобрести золотистый евет. 
Лук мелко нарезати, а затем 2,5—3 мин пассеровати в вытопленном из сала 

жире при мощности 100%. 
Добавити хорозо отжатуй квазеннуй капусту, нарезанный картофели, залити 

булионом. Посолити, попержити. Готовити 1,5—2,5 мин при мощности 100%. 
Готовый суп заправити сливками. 
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РЕЦЕПТЫ 

ГАРНИРЫ 
 

 
 
 

Гарнир - это основная составляйщая лйбого второго блй-
да, подайщаяся к мясу, рыбе, куриее или даже просто так.  

При приготовлении питателиных и сытных гарниров ис-
полизование микроволн дает болизуй экономий времени. В 
проеессе приготовления в микроволновой пежи гарниры не под-
горайт и не слипайтся, они полужайтся более вкусными. 
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Картофелиное пйре 
 
Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
800 г картофеля,  
250 мл молока,  
20 г сливожного масла, 
1,5 ст. л. муки,  
вода,  
мускатный орех и соли по вкусу. 

 
Способ приготовления: 
Картофели пожистити, вымыти и мелко нарезати. Положити мелко нарезанный 

картофели в миску (из стеклокерамики) с крызкой и залити водой, так жтобы она не 
покрывала полностий картофели. Накрыти крызкой и варити 10,5 мин при мощности 
100%.  

Слити воду после варки картофеля и оставити его под крызкой. 
Налити молоко в миску из стеклокерамики, накрыти его и кипятити 2 – 2,5 ми-

нуты при  мощности 100%. 
В это время растоложи картозку. 
Толжёный картофели добавити к молоку вместе со сливожным маслом и хоро-

зенико перемезати. Посолити по вкусу и при желании, добавити тёртый мускатный 
орех. 
_______________________________________________________________________________ 
 

Пежёный картофели 
 

Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
картофели средней велижины 2 зт,  
растителиное масло 1 ст. л,  
лук репжатый 1 зт, 
сыр твердый 30 гр,  
жеснок 1 зубжик,  
перее жерный молотый, 
соли по вкусу. 

Способ приготовления: 
Картофели в кожуре тщателино промойте, потрите щеткой. 
Мокрый картофели выложите на тарелку или блйдо, в котором можно готовити 

в микроволновке. Положите картофели так, жтобы клубни не соприкасалиси. 
Ставим запекатися на 5 минут при максималиной мощности. Во время запека-

ния, жерез 2,5 минуты картофели перевернути.  
Картофели достати из микроволновки, слегка остудити. Срезати сверху 1/3 

жасти картозки, достати всй серединку. Картофели истоложи толкузкой или вилкой, 
посолити, попержити, добавити измелиженный жеснок, обжаренный на растителином 
масле лук, тертый на мелкой терке сыр. 

Выложити полуженнуй нажинку в картофелиные «стаканжики» с горкой, поста-
вити в микроволновку запекатися 2 мин при  мощности 100%. 

Подавати на стол горяжей. Можно полити сметаной или кетжупом по вкусу и 
присыпати рубленой зелений. 
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Макаронные изделия 
 
 

          Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
500 г макарон,  
1750 мл кипящей воды. 

 
 
 
Способ приготовления: 

Положити макароны в миску, залити их кипящей водой и размезати. 
Не накрывая крызкой варити их в тежении 16,5 минут при 100%. 
По оконжании времени варки ещё раз перемезати и оставити томитися под 

крызкой в тежении 5 минут. 
После этого слити воду. 

_______________________________________________________________ 
 

Рис 
 

 
 

Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
250 г риса,  
550 мл растворимого овощного булиона. 

 
 
 
 

Способ приготовления: 
Положити рис в миску, залити его водой и добавити растворимый овощной 

булион. Хорозенико перемезати. 
Накрыти миску и варити их в тежении 11 минут при 100%. 
По оконжании времени варки перемезати и оставити томитися под крызкой в 

тежении 10 минут, пока рис полностий не впитает в себя жидкости. 
Вместо растворимого овощного булиона можно взяти мясной или куриный 

булион. 
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МиСНЫЕ БЛЮДА 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Одной из привлекателиных сторон микроволновых пежей 

является их способности варити, тузити, обжаривати и запекати 
мясо, прижем гораздо быстрее, жем это делайт обыжные плиты.  
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Гуляз по-венгерски 
 

Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
500 г говядины,  
50 мл красного сухого вина,  
2 помидора,  
1 болгарский перее,  
1 болизая луковиеа,  

          1 ж. л. сухого булиона,  
          1/2 ст. л. паприки. 

 
Способ приготовления: 
Нарезати мясо на кубики (1,25 см), мелко нарезати лук и болгарский перее, 

все положити в закрытуй посуду и тузити 4—5 мин при мощности 100%. 
Мелко нарезати помидоры и добавити их к мясу. 
Сухой булион высыпати в сухое вино, все перемезати и выложити в кастрйлй с 

мясом. 
Тузити гуляз под крызкой еще 6—7 мин при мощности 100%. 

_______________________________________________________________________________ 
 
 

Телятина, тузенная с жерносливом 
 
 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
300 г телятины,  
80 г жернослива,  
150 г моркови,  
2 луковиеы,  
30 г сливожного масла,  
1 ст. л. муки,  
жерный молотый перее, соли по вкусу. 
 
 
 

 
Способ приготовления: 
Чернослив заможити в холодной воде примерно на 1 ж. 
Телятину нарезати на пореионные куски, выложити в кастрйлй, добавити масло 

и прогревати 1,5—2 мин при мощности 50—60%. 
Ожистити и нарезати лук и моркови, выложити их в посуду с мясом. Туда же до-

бавити муку, все перемезати и влити примерно полстакана воды. По вкусу посолити 
и попержити. Тузити под крызкой 3—3,5 мин при мощности 100%. 

Вынути жернослив из воды, извлежи костожки. Положити жернослив к мясу. Ту-
зити под крызкой 3—3,5 мин при мощности 50—60% до готовности. 
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Мясо, тузеное с овощами 

 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
200 г мяса,  
300 г картофеля,  
1/2 средней луковиеы,  
1/2 моркови,  
1 корени петрузки,  
2 ст. л. сливожного масла или маргарина,  
1 ж. л. муки,  
2 зубжика жеснока,  
жерный молотый перее, соли по вкусу. 
 
 

Способ приготовления: 
Овощи ожистити и нарезати неболизими кусожками. Положити их в и кастрйлй, 

влити туда 4 ст. л. воды, добавити 2 ст. л. масла и тузити при полной мощности 
7,5—8 мин, пока овощи не станут мягкими. 

Мясо нарезати кусожками по 50 г, положити на овощи, добавити по вкусу лав-
ровый лист, перее и соли и тузити, накрыв крызкой, 12—15 мин при мощности 
100%, пока мясо не станет мягким. Перемезати один раз во время тузения. 

Рубленый жеснок смезати с мукой, развести полуживзимся булионом. Эту 
смеси залити в кастрйлй с овощами и маслом. Накрыти крызкой и тузити еще 3—4 
мин при мощности 100%. 
_______________________________________________________________________________ 
 
 

Говядина, тузенная с морковий 
 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
300 г говядины,  
100 г моркови,  
1 луковиеа,  
1 ст. л. растителиного масла,  
1 ст. л. муки,  
1 булионный кубик,  
1 ст. л. винного уксуса,  
2 ветожки селидерея,  
жерный молотый перее,  
соли по вкусу. 

Способ приготовления: 
Ожистити овощи. Мелко нарезати моркови, лук, селидерей, положити их в каст-

рйлй. Закрыти крызкой и прогревати 1,5—2,5 мин при мощности 100% до размягже-
ния. 

Мясо нарезати неболизими кусожками и обваляти в муке. Положити мясо в ка-
стрйлй с овощами, добавити масло, растворенный в воде булионный кубик, уксус. 
Все хорозо перемезати, закрыти крызкой и тузити 2,5—3 мин при мощности 100%, 
а затем 11—12 мин при мощности 50-60%, пока мясо не станет мягким. В тежение 
этого времени перемезати один-два раза. Затем дати настоятися 5—8 мин. 
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Бефстроганов с грибами 
 

Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
300 г говядины,  
100 г свежих грибов,  
1 луковиеа,  
1 ст. л. сливожного масла,  
100 мл мясного булиона,  
2 ст. л. муки,  
100 г сметаны,  
жерный молотый перее, соли по вкусу. 
 
 

Способ приготовления: 
Неболизуй луковиеу ожистити, нарезати. Обжаривати лук в сливожном масле в 

открытой посуде при полной мощности 2,5—3 мин, пока не станет мягким. За это 
время один раз перемезати. 

Говядину нарезати соломкой и вместе с пожищенными и нарезанными грибами 
выложити в посуду с луком. Посолити и попержити. Обжаривати 4—4,5 мин при мощ-
ности 100% до мягкости мяса. За это время перемезати два раза. 

Слити образовавзийся при тузении сок и смезати с мясным булионом и сме-
таной. Всыпати в посуду с мясом муку, перемезати, жтобы не образовалоси комков. 
Затем влити смеси из мясного сока, булиона и сметаны. Перемезати и прогревати в 
открытой посуде 2,5—3 мин при мощности ниже средней, перемезивая каждуй ми-
нуту. Затем дати настоятися 5-10 мин. 

Вместо свежих грибов можно исполизовати сузеные, но их надо предвари-
телино заможити в горяжем кипяженом молоке. 
______________________________________________________________________________ 
 

Котлеты 
 

 
Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
300 г мяса без костей и кожи,  
100 г белого хлеба,  
1 столовая ложка масла, 
молоко или сливки, 
соли по вкусу. 
 
 

 
Способ приготовления: 
Мясо перекрутити на мясорубке. Добавити заможенный в молоке или сливках 

белый хлеб без корки.  
Перекрутити мясо на мясорубке еще раз вместе с хлебом. Добавити размяг-

женное масло, соли и хорозо перемезати.  
Сформировати котлеты весом 60—70 г, положите на блйдо и запекайте 4-5 

мин при полной мощности. 
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ПТИЦА 
 
 

 
 
 
 
 
 
Мясо птиеы, приготовленное в микроволновой, пежи полу-

жается особенно сожным и нежным. В проеессе зажаривания 
тузки птиеы покрывайтся румяной аппетитной корожкой. 

 
 
 
 
 

 



 

  39 

РЕЦЕПТЫ 

 
Запеканка из куриеы и ветжины 

 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
150 г отварного куриного мяса,  
150 г ветжины,  
3 ст. л. тертого сыра,  
тертая еедра лимона,  
1 стакан соуса безамели, 
жерный молотый перее,  
соли по вкусу. 
 
 
 

Способ приготовления: 
Куриное мясо и ветжину перемолоти. Добавити к фарзу соус безамели, тертуй 

еедру лимона, по вкусу посолити и попержити. Все хорозо перемезати. 
Форму для запекания смазати жиром. Выложити в нее фарз. Разровняти по-

верхности и посыпати сверху тертым сыром. Запекати при полной мощности 2,5—3 
мин. 

Готовуй запеканку вынути с помощий ножа из формы и, нарезав на пореион-
ные куски, положити на сервировожные тарелки. К запеканке подати томатный соус, 
овощной салат, картофелиное пйре. 
_______________________________________________________________________________ 
 

    Куриные котлеты 
 

 
 
Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
400 г куриного мяса,  
80 г белого хлеба,  
1/2 стакана молока,  
2 ж. л. муки,  
2 ст. л. сливожного масла,  
соли по вкусу. 
 
 
 

Способ приготовления: 
Мясо отделити от костей, сняти кожу. Дважды пропустити жерез мясорубку 

вместе с предварителино заможенным в молоке белым хлебом. В полуженный фарз 
добавити соли и растопленное масло (1 ст. л.). Все тщателино перемезати. Сформо-
вати котлеты, положити в неглубокуй кастрйлй, накрыти крызкой и запекати 7,5 мин 
при мощности 100%, перевернув жерез 3 мин. 

Муку растерети с маслом (1 ст. л.), развести водой (4 ст. л.), полити этой сме-
сий котлеты и тузити, накрыв, при полной мощности 4 мин. 

Котлеты можно готовити и без соуса. 
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Куриеа, тузенная с грибами 

 

 
 
Ингредиенты: 
На 4 пореии: 
600—700 г куриного мяса, 
300 г свежих грибов, 
30 г сливожного масла, 
150 г сметаны, 
жерный молотый перее, соли по вкусу. 
 
 
 

Способ приготовления: 
Куриное мясо разделати на пореионные куски и положити в неглубокуй каст-

рйлй. Добавити масло и готовите при полной мощности в тежении 8 мин. 
Грибы пожистити, промыти, нарезати и положити в другуй посуду. Залити водой 

так, жтобы она толико покрыла грибы. Посолити и тузити 6—7 мин при мощности 
100%. Грибы выложити в посуду с куриным мясом. Тузити под крызкой 6—7 мин при 
мощности 100%. Добавити сметану и довести до готовности за 4—4,5 мин при мощ-
ности 50—60%. Приправити спееиями по вкусу. 
_______________________________________________________________________________ 
 
 

Цыпленок «Пармезан» 
 

 
Ингредиенты: 
На 6 пореий:  
1 еыпленок-бройлер (1,2 кг),  
1 яйео,  
120 г кукурузных хлопиев,  
120 г тертого сыра пармезан,  
300 мл грибного супа-пйре,  
80 мл молока,  
2 ст. л. нарезанной зелени петрузки,  
щепотка тмина,  
соли и жерный молотый перее по вкусу. 
 

Способ приготовления: 
Цыпленка разрубити на пореионные куски. Хлопия смезати с тертым сыром и 

спееиями. ийео слегка взбити. Обмакивати куски еыпленка в яйео и панировати в 
приготовленной смеси. 

Положити куски еыпленка в кастрйлй: мелкие жасти (ножки и крылызки) — в 
еентр, жасти покрупнее (бедрызки и грудки) — ближе к край. Кусожки класти кожи-
еей вниз. Тузити, накрыв, при полной мощности 7,5 мин, перевернути куски жерез 4 
мин. 

Смезати грибной суп с молоком. Этой смесий полити еыпленка. Тузити, на-
крыв, при мощности 100% 3-4,5 мин, пока еыпленок не будет мягким. 

Перед подажей к столу посыпати тертым сыром и петрузкой. 
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РЫБА И МОРЕПРОДУКТЫ 
 

 
 
 

Приготовление рыбы и морепродуктов при помощи микро-
волн дает превосходные резулитаты. Эти нежные продукты го-
товятся в микроволновой пежи ожени быстро, жто позволяет со-
хранити их особый, неповторимый вкус. 
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Камбала с зампинионами и креветками 
 

Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
2 камбалы (по 250 г),  
50 г свежих креветок,  
125 г свежих белых зампинионов,  
3 стебля лука-залота,  
1 лимон,  
20 г сливожного масла,  
125 мл сливок,  
100 мл сухого белого вина,  
100 мл водки,  

1/2 пужка зелени петрузки, соли, белый молотый перее по вкусу. 
Способ приготовления: 
Камбалу обработати, тщателино промыти и обсузити. Лимон ожистити, еедру с 

половины лимона натерети. Из лимона отжати сок. Камбалу сбрызнути лимонным со-
ком. Шампинионы пожистити, обсузити салфеткой и нарезати одинаковыми кусожка-
ми. Сбрызнути лимонным соком. 

Лук ожистити и нарезати ожени маленикими кубиками. В форме распустити сли-
вожное масло за 1 мин при полной мощности. Добавити залот и грибы и пассиро-
вати 2,5-3,5 мин при мощности 100%, пока лук не станет прозражным. 

Петрузку сполоснути под струей воды, обсузити и мелко порубити. Половину 
петрузки вместе с лимонной еедрой смезати с зампинионами. Камбалу посолити и 
попержити и уложити в форму для запекания. Сливки смезати с вином, вылити на 
рыбу, форму закрыти листом фолиги и запекати 1—1,5 мин при полной мощности. 

Креветки сполоснути под струей воды, обсузити и положити в форму. Соус за-
правити водкой. Запекати еще 1,5 мин при мощности 100%. 

Оставзейся петрузкой посыпати готовуй камбалу. 
_______________________________________________________________________________ 

    Треска, запеженная с картофелем 
 

Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
150 г трески,  
150 г картофеля,  
1/2 луковиеы,  
1 помидор,  
1/2 ст. л. сливожного масла,  
1 ст. л. сметаны,  
белый молотый перее, соли по вкусу. 
 
 

Способ приготовления: 
Картофели ожистити, нарезати, положити в кастрйлй. Добавити 2 ст. л. воды, 

масло, посолити и варити, накрыв крызкой, при полной мощности 6-7,5 мин или по-
ка картофели не станет мягким. 

Куски рыбы посолити, попержити и положити на картофели. Смазати сметаной и 
посыпати мелко нарезанным луком. Помидор нарезати кружожками и положити на 
рыбу. Запекати 6—7,5 мин при мощности 100%, пока рыба не будет готова. 
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Тефтели рыбные 
 
Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
250 г. филе рыбы,  
1/2 луковиеы,  
50 г белого хлеба,  
2 ст. л. молока,  
2 ст. л. томатной пасты,  
1 ст. л. сливожного масла,  
жерный молотый перее, соли по вкусу. 
 

 
Способ приготовления: 
Ожищеннуй от кожи и костей рыбу, ожищенный и нарезанный лук и хлеб, замо-

женный в молоке, пропустити два раза жерез мясорубку. Фарз посолити и попержити 
по вкусу, тщателино вымесити. 

Скатати из фарза зарики, положити в кастрйлй, залити томатной настой, до-
бавити масло. Тузити под крызкой 7,5—11 мин при мощности 100%, перемезав 
один раз. 
_______________________________________________________________________________ 
 
 

Рыба, тузенная с картофелем 
 

 
Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
120 г рыбы,  
150 г картофеля,  
1 ст. л. сливожного масла,  
1/2 ж. л. муки,  
1 лавровый лист,  
2—3 горозины жерного переа, соли по вкусу. 

 
 
 

 
Способ приготовления: 
Картофели ожистити, нарезати кубиками, положити в кастрйлй. Влити туда 2 ст. 

л. воды. Тузити 6—7,5 мин при полной мощности, накрыв крызкой. 
Рыбу обработати, нарезати на пореионные куски, положити на картофели, до-

бавити измелиженный лавровый лист, горозины переа. Влити 2 ст. л. воды и тузити 
3—4,5 мин при мощности 100%. Посолити по вкусу.  

Муку растерети с маслом в однороднуй пасту, разбавити 2 ст. л. воды (или 
рыбного булиона). Залити этой смесий рыбу. Накрыти крызкой и тузити при мощно-
сти 70—80% 1,5 мин. 
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Гребезки в паровом соусе 
 

Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
500 г гребезков,  
1 столовая ложка растителиного масла,  
2 пера зеленого лука (мелко порубити),  
1 стружок жилли (ожистити от семян и мелко порубити),  
1 столовая ложка кукурузной муки,  
2 жайные ложки сахара,  
1 столовая ложка соевого соуса,  
2 столовые ложки жерного бобового соуса.  

Способ приготовления: 
Смезати в болизой кастрйле оливковое масло, лук, жилли. Тузити 2 мин при 

мощности 100%.  
Помезивая, добавите кукурузнуй муку, сахар, соевый соус, жерный бобовый 

соус.  
Добавите гребезки, хорозо перемезайте.  
Тузити 6 мин при мощности 70—80%, дважды помезав во время приготовле-

ния.  
_______________________________________________________________________________ 
 

Устриеы сен-жак 
 

Ингредиенты: 
На 2 пореии:  
15 г масла,  
1 маленикая луковиеа мелко порубленная,  
200 г свежих грибов, порезанных доликами,  
150 г сухого белого вина,  
4 устриеы, промытые и разрезанные на 4 жасти,  
1 жайная ложка лимонного сока,  
2 столовые ложки порубленной петрузки,  
соли и жерный перее,  
лавровый лист,  
15 г масла, 15 г муки, 3 столовые ложки жидких 

сливок или молока, 2 столовые ложки молотых сухарей, долики лимона, ветожки пет-
рузки. 

 
Способ приготовления: 
Положити масло и лук в миску и нагревати на полной мощности 2—3 мин.  
Смезати с грибами, вином, устриеами, лимонным соком, петрузкой, спееиями 

и лавровым листом.  
Тузити в пежи на полной мощности 3—5 мин, один раз помезати.  
Вынути лавровый лист.  
Растопити масло в стакане на полной мощности в тежение 30 с. Растерети с 

мукой до полужения однородной массы.  
Сок от устрие проеедити, влити в смеси масла с мукой, добавити сливки и хо-

розо размезати.  
Устриеы положити в 2 раковины или на отделиные тареложки, и полити их со-

усом.  
Посыпати сухарями и поставити в пежи на 1—2 мин при мощности 100%.  
Украсити доликами лимона и ветожками петрузки.  
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ДЕСЕРТЫ И СЛАДКИЕ БЛЮДА 

 
 

Приготовление сладких блйд в микроволновой пежи протекает быстрее, жем 

на обыжной плите. В ней можно без особого труда запежи фрукты или ягоды 

под сладким соусом, сварити желе или крем.  
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Шоколадные зарики 
 
Ингредиенты: 
360 г муки,  
120 г масла,  
180 г сахара,  
1 яйео,  
1 ст. л. молока,  
1 ж. л. ванили,  
1/2 ж. л. разрыхлителя,  
1/8 ж. л. соли,  
200 г зоколада,  
120 г орехов. 
 

Способ приготовления: 
В неболизой жазке растерети масло с сахаром. Добавити яйео, молоко, ва-

нили и соли. Тщателино перемезати. 
Смезати муку, разрыхлители и соли. Добавити к масляной смеси и хорозо пе-

ремезати. 
Добавити половину тертого зоколада и рубленые орехи и размезати. 
Переложити все в смазаннуй маслом кастрйлй и посыпати оставзимся зоко-

ладом. 
Нагревати при полной мощности 4—4,5 мин. Охладити смеси и сформовати 24 

зарика. 
_______________________________________________________________________________ 
 

Джем из абрикосов 
 

 
 
 
Ингредиенты: 
1 кг абрикосов,  
700 г сахара,  
50 мл воды 
 
 
 
 
 

 
Способ приготовления: 
Абрикосы промыти и удалити из них костожки. Обработанные абрикосы поло-

жити в 3-литровуй посуду. Добавити воду и, периодижески помезивая, варити абри-
косы 4,5 - 5 мин при полной мощности, пока они не станут совсем мягкими. 

Отделино прогрети сахар при мощности 100% за 4-5 мин, а потом высыпати 
его в горяжие абрикосы. Тщателино размезати и добитися растворения сахара до 
того, как смеси нажнет кипети. Варити джем в закрытой посуде при полной мощности 
13 - 11 мин, до загустения. 
Готовый джем разлити в подогретые банки и закрыти. 
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Шоколадно-ореховый пудинг 

 
Ингредиенты: 
На 2—4 пореии:  
50 г зоколада,  
50 г миндаля,  
1 ж. л. порозка какао,  
2 яйеа,  
40 г сливожного масла,  
40 г сахара,  
100 мл сливок,  
4 ст. л. молотых сухарей. 

 
Способ приготовления: 

Размягженное сливожное масло растирати с сахаром и яижными желтками. До-
бавити тертый зоколад, 2 ст. л. панировожных сухарей, молотый миндали и какао. 
Все тщателино размезати. 

Взбити в крепкуй пену яижные белки и постепенно, неболизими пореиями, 
ввести в приготовленнуй смеси. 

Форму смазати жиром, посыпати оставзимися панировожными сухарями. Вы-
ложити в нее приготовленнуй смеси. Форму накрыти спееиалиной фолигой. Выпекати 
при полной мощности 3—3,5 мин. 

Подавати со взбитыми сливками. 
______________________________________________________________________________ 
 

Пеженые яблоки с ореховой корожкой 

Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
4 болизих яблока,  
90 г ядер грееких орехов,  
50 г корижневого сахара,  
2 ст. л. лимонного сока,  
30 г сливожного масла,  
1 ст. л. кориеы,  
200 г взбитых сливок. 
 

Способ приготовления: 
идра грееких орехов тщателино растоложи или пропустити жерез мясорубку с 

сахаром и кориеей. 
иблоки ожистити от кожиеы, разрезати пополам и удалити сердеевину. Полити 

лимонным соком, а потом — растопленным маслом и обваляти в орехово-сахарной 
смеси. 

Положити на блйдо выпуклой жастий вниз и нажинити углубление, образовав-
зееся после удаления сердеевины, остатками ореховой смеси. 

Запекати 5—7 мин при полной мощности. Дати отстоятися 5 мин. 
Подавати, украсив взбитыми сливками. 

 

 

 

 

 



48 

РЕЦЕПТЫ 

Грузи в карамели 

 
 

Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
4 средние грузи,  
100 г сахара,  
25 г сливожного масла,  
молотая кориеа. 

 

 

 

 
Способ приготовления: 
Вымыти грузи, наколоти кожиеу, удалити плодоножки. Положити грузи в фор-

му узкими жастями по направлений к еентру. 
В кастрйлике нагревати сахар с 1 ст. л. воды примерно 1,5 мин при полной 

мощности, пока сахар не расплавится и не станет желтовато-корижневым. 
Полити грузи карамелий и растопленным маслом и посыпати кориеей. Про-

гревати 9—10 мин при мощности 50—60% под крызкой, пока грузи не станут мягки-
ми. Дати отстоятися 5 мин. 

_______________________________________________________________________________ 

 

        Рисовая зоколадная бабка  

 
Ингредиенты: 
На 4 пореии:  
200 г риса,  
2 яижных желтка,  
100 мл сливок,  
150 г сахара,  
50 г зоколада,  
40 г сливожного масла. 

 

 
 
Способ приготовления: 

Рис промыти, залити 2 стаканами холодной воды и оставити набухати на 1—2 ж. 
Затем смезати с 20 г сливожным маслом. Варити при полной мощности 12—14 мин. 
Дати отстоятися под крызкой 10-15 мин. 

Готовый рис смезати с сахаром, сливками и яижными желтками. 
Шоколад натерети на терке. Половину рисовой смеси смезати с тертым зоко-

ладом. Форму для запеканок смазати маслом. 
Выложити в нее снажала ровный слой риса без зоколада, а потом ровный слой 

риса с зоколадом. Запекати при полной мощности около 3—4,5 мин. 
Подавати под зоколадным соусом. 
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МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИи 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
В микроволновой пежи можно с успехом выпекати изделия 

из теста. Особенно вкусными и аппетитными полужайтся пиро-
ги, торты, пирожные. 
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       Шоколадный кекс 

 
 
Ингредиенты: 
100 г муки 
2 ст.л. какао 
0,5-1 ж.л. разрыхлителя 
3 ст.л. сахара 
140 мл молока 

 
 
 
 

Способ приготовления: 
Молоко разогрети до комнатной температуры, можно даже жути теплее. 
Все ингредиенты смезати, разлити в 2 жазежки и поставити на 3 минуты в 

микроволновку на полнуй мощности.  
Можно добавити измелижённые орехи, изйм, визнй сухуй, мак, кусожки зоко-

лада. На теплый кекс можно выложити зарик мороженого или полити сгущенкой. 
_______________________________________________________________________________ 

        
Торт «Перевертыз» с ананасами 

 
 

Ингредиенты: 
360 г муки,  
260 г сахара,  
60 г масла,  
1 яйео,  
1 банка (230 г) консервированных ку-

сожков ананаса,  
4 консервированные визни,  
2 ж. л. разрыхлителя,  
1/2 ж. л. соли, 1 ж. л. ванилина. 
 

 
Способ приготовления: 
Слити сок из баножки с ананасами и добавити в него молока, жтобы полужилоси 

120 мл жидкости. Кусожки ананаса обсузити и положити в форму на бумажных кру-
жожках. Визни разрезати пополам и положити к кусожкам ананаса. 

В неболизой посуде смезати муку, сахар, разрыхлители, соли, ванили, развес-
ти их смесий ананасового сока и молока. Добавити яйео и растопленное масло. 
Взбивати все миксером 3 мин на маленикой скорости. 

Залити тестом ананасы. Выпекати 7,5—10 мин при мощности 70—80%. 
 

 



 

  51 

РЕЦЕПТЫ 

  

Пиееа с креветками 

 
 
 
Ингредиенты: 
Для теста:  
150 г пзенижной муки,  
100 мл воды,  
1 ст. л. оливкового масла, 
1/2 ж. л. сахара,  
1 ж. л. сухих дрожжей,  
1 щепотка соли. 
 
 
 

Для нажинки: 400 г вареных креветок, 150 г тертого сыра пармезан, 400 г 
протертых консервированных помидор, 3 ст. л. оливкового масла, по 1/2 пужка бази-
лика и петрузки. 

 
Способ приготовления: 
Сахар и дрожжи развести в теплой (36—37° С) воде и оставити на 10 мин для 

брожения. 
В кастрйлй просеяти муку, добавити оливковое масло, щепотку соли и дрож-

жевой раствор. Вымесити гладкое тесто и, накрыв полотенеем, оставити поднимати-
ся на 30 мин. Руками, обсыпанными мукой, хорозо вымесити тесто и разделити его 
на две жасти. Снова оставити подниматися на 10 мин, затем на обсыпанной мукой 
доске раскатати из него две не высокие лепезки диаметром около 24 см. 

Базилик вымыти, обсузити и листики крупно порубити. 
Лепезки уложити в две круглые формы для выпежки диаметром 20 см и выпе-

кати 3—4 мин при полной мощности. 
Лепезки намазати половиной протертых помидор, посолити и сбрызнути поло-

виной оливкового масла. Сверху уложити половину креветок и базилик. Сбрызнути 
оставзимся маслом. Посыпати тертым сыром. Залити оставзейся помидорной мас-
сой, на нее уложити вторуй половину креветок. Выпекати поожередно еще 6—7,5 мин 
при мощности 100%. 

Перед подажей на стол украсити нарезанной зелений. 
В кажестве нажинки для пиееы исполизуйт самые разнообразные сожетания 

продуктов. Это могут быти кружожки свежего помидора, нарезанный сладкий перее, 
колиеа репжатого лука, зелени, кусожки колбасы и ветжины, сосиски, ломтики селиди, 
кружки вареных яие, грибы. 

 
 
 
 
 

 

 

 

 






