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ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

Пеćĉ преąназнаćена ąля приĄотовления пищи, разоĄревания и разморажи-
вания пищевых проąуктов. 

ОСНОВНЫЕ ПАРАМЕТРЫ И ХАРАКТЕРИСТИКИ 

Условия эксплуатаĆии 

Температура возąуха  от плĊс 10 ąо плĊс 35 0С 

Относителĉная влажностĉ возąуха от 35 ąо 80 % 

Атмосферное ąавление от 86 ąо 106 кПа (от 650 ąо 800 мм рт.ст) 

Основные параметры 

Напряжение питания от сети  
переменноĄо тока ćастотой 50 ГĆ (230±23) В 

Номиналĉная микроволновая мощностĉ 700 Вт 
Номиналĉная потребляемая мощностĉ 
в режиме «Микроволны» 1 50 Вт 

Рабоćая ćастота (2450±49) МГĆ 

Объем камеры л 

Диаметр стеклянноĄо блĊąа 2 5 мм 

Габаритные размеры, не более  мм 

Масса, не более 10,  кĄ 

Соąержание ąраĄоĆенных материалов: 
золото 0 Ą 
серебро  1,05 Ą 

Потребителĉские характеристики 

 Возможностĉ установки пяти уровней микроволновой мощности 

 Электромеханиćеский таймер на 35 мин 

 Поąаćа звуковоĄо сиĄнала по оконćании проĆесса приĄотовления 

 Защита от вклĊćения при открытой ąверĆе 

 ВклĊćение поąсветки камеры пеćи в проĆессе приĄотовления 

440х3 5х2

КПД пеćи  5  % 
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ɇɚɫɬɨɹɳɟɟ Ɋɭɤɨɜɨɞɫɬɜɨ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɹɟɬɫɹ ɧɚ ɩɟɱɶ ɦɢɤɪɨɜɨɥɧɨɜɭɸ ɛɵɬɨɜɭɸ  
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ɡɚɳɢɬɵ ɤɥɚɫɫɚ 1 ȽɈɋɌ Ɋ 52161.2.25-2007. 
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПОКУПАТЕЛЮ 

При покупке пеćи проверĉте ее на отсутствие механиćеских поврежąений 
конструкĆии, внеĈнеĄо оформления и упаковки, на функĆионирование, на со-
хранностĉ пломб, на соответствие комплекта поставки разąелу 
«КОМПЛЕКТНОСТЬ» настоящеĄо Руковоąства по эксплуатаĆии. 

Примеćание – Проверка на функĆионирование является обязанностĉĊ 
проąавĆа. 

Проверĉте налиćие ĄарантийноĄо и отрывных талонов и правилĉностĉ их 
заполнения (налиćие ąаты проąажи и пеćати фирмы-проąавĆа). 

Сохраняйте кассовый ćек, Руковоąство по эксплуатаĆии и Ąарантийный та-
лон ąо конĆа     ĄарантийноĄо срока эксплуатаĆии. 

Во избежание поврежąения пеćи при транспортировании в упаковке изĄо-
товителя соблĊąайте меры преąосторожности: 

– обереĄайте от резких толćков и паąений; 

– избеĄайте ąлителĉноĄо пребывания поą ąожąем или мокрым снеĄом. 

Руковоąство по эксплуатаĆии и Ąарантийный талон, прилаĄаемые к 
пеćи, при утере не возобновляĊтся.  

КОМПЛЕКТНОСТЬ 

Пеćĉ  1 Ĉт. 

Руковоąство по эксплуатаĆии  1 Ĉт. 

Гарантийный талон  1 Ĉт. 

КолĉĆо роликовое  1 Ĉт. 

Стеклянное блĊąо  1 Ĉт. 

Инąивиąуалĉная тара  1 компл. 

Ʉɨɦɩɚɧɢɹ Midea ɩɨɫɬɨɹɧɧɨ ɫɨɜɟɪɲɟɧɫɬɜɭɟɬ ɫɜɨɢ ɢɡɞɟɥɢɹ ɢ ɩɨɷɬɨɦɭ ɨɫɬɚɜɥɹɟɬ ɡɚ  

ɫɨɛɨɣ ɩɪɚɜɨ ɜɧɨɫɢɬɶ ɢɡɦɟɧɟɧɢɹ, ɧɟ ɜɥɢɹɸɳɢɟ ɧɚ ɛɟɡɨɩɚɫɧɨɫɬɶ ɢ ɮɭɧɤɰɢɨɧɢɪɨɜɚɧɢɟ ɩɟɱɢ. 
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МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ 

ВАЖНЫЕ ПРАВИЛА БЕЗОПАСНОСТИ 

ВНИМАТЕЛЬНО ПРОЧТИТЕ И СОХРАНИТЕ 

ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ В КАЧЕСТВЕ СПРАВОЧНОЙ ИНФОРМАЦИИ 

 
ВНИМАНИЕ: ПРИ ПОВРЕЖДЕНИЕ ДВЕРЦЫ ИЛИ ДВЕРНЫХ 

УПЛОТНЕНИЙ ПЕЧЬ НЕ СЛЕДУЕТ ИСПОЛЬЗОВАТЬ ДО УСТРАНЕНИЯ 
НЕИСПРАВНОСТИ КОМПЕТЕТНЫМ ПЕРСОНАЛОМ! 

 
ВНИМАНИЕ: ВСЕ РАБОТЫ ПО ОБСЛУЖИВАНИЮ И РЕМОНТУ 

ПРИБОРА, СВЯЗАННЫЕ СО СНЯТИЕМ КРЫШЕК, ОБЕСПЕЧИВАЮЩИХ 
ЗАЩИТУ ОТ ВОЗДЕЙСТВИЯ МИКРОВОЛНОВОЙ ЭНЕРГИИ, ДОЛЖНЫ 
ВЫПОЛНЯТЬСЯ ТОЛЬКО СПЕЦИАЛИСТАМИ! 

 
ВНИМАНИЕ: ЖИДКОСТИ И ДРУГИЕ ПРОДУКТЫ НЕЛЬЗЯ 

РАЗОГРЕВАТЬ В ЗАКРЫТЫХ ЕМКОСТЯХ ВО ИЗБЕЖАНИЕ ВЗРЫВА! 
 

ВНИМАНИЕ: ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПЕЧИ ДЕТЬМИ БЕЗ НАДЗОРА 
РАЗРЕШАЕТСЯ ТОЛЬКО В СЛУЧАЕ, ЕСЛИ ИМ ДАНЫ СООТВЕТСТВУЮЩИЕ 
И ПОНЯТНЫЕ ИНСТРУКЦИИ О БЕЗОПАСНОМ ПОЛЬЗОВАНИИ ПЕЧЬЮ И 
ОПАСНОСТЯХ, КОТОРЫЕ МОГУТ ВОЗНИКНУТЬ ПРИ ЕЕ НЕПРАВИЛЬНОЙ 
ЭКСПЛУАТАЦИИ! 

 
ВНИМАНИЕ: ПЕЧЬ НЕ ПРЕДНАЗНАЧЕНА ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

ЛИЦАМИ (ВКЛЮЧАЯ ДЕТЕЙ) С ПОНИЖЕННЫМИ ФИЗИЧЕСКИМИ ИЛИ 
УМСТВЕННЫМИ СПОСОБНОСТЯМИ ИЛИ ПРИ ОТСУТСТВИИ У НИХ ОПЫТА 
ИЛИ ЗНАНИЙ, ЕСЛИ ОНИ НЕ НАХОДЯТСЯ ПОД КОНТРОЛЕМ ИЛИ НЕ 
ПРОИНСТРУКТИРОВАНЫ ОБ ИСПОЛЬЗОВАНИИ ПЕЧИ ЛИЦОМ, 
ОТВЕТСТВЕННЫМ ЗА ИХ БЕЗОПАСНОСТЬ! 

Дети ąолжны нахоąитĉся поą контролем ąля неąопущения иĄры с прибо-
ром. 

ВНИМАНИЕ: ДЛЯ ПОДКЛЮЧЕНИЯ ПЕЧИ К СЕТИ ДОЛЖНА БЫТЬ 
ПРЕДУСМОТРЕНА РОЗЕТКА С ЗАЗЕМЛЯЮЩИМ КОНТАКТОМ! 

ВНИМАНИЕ: ИСПОЛЬЗУЙТЕ ПЕЧЬ ТОЛЬКО ПО ЕЕ ПРЯМОМУ 
НАЗНАЧЕНИЮ ВО ИЗБЕЖАНИЕ ТРАВМИРОВАНИЯ И ПОВРЕЖДЕНИЯ 
ИМУЩЕСТВА! 

 Не полĉзуйтесĉ пеćĉĊ при поврежąении Ĉнура питания ąо устранения 
неисправности спеĆиалистом ремонтноĄо преąприятия. 

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

 Не эксплуатируйте пеćĉ вблизи истоćников воąы или в условиях повы-
Ĉенной влажности. 

 Не ąопускайте попаąания воąы в вентиляĆионные отверстия. 

 При отклĊćении вилки Ĉнура питания от розетки не тяните за Ĉнур, при-
ąерживайте   вилку рукой.  

 Устанавливайте пеćĉ так, ćтобы ąоступ к розетке сети был свобоąным.  

 НаĄрев жиąкостей посреąством микроволновой энерĄии может вызватĉ 
заąержанное   бурное кипение, поэтому слеąует проявитĉ осторожностĉ при об-
ращении с емкостями. 

 Переą ćисткой пеćи отклĊćите вилку Ĉнура питания от розетки и ąайте 
пеćи остытĉ. 
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МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ 

 Не вклĊćайте пеćĉ, если она пуста, во избежание поврежąения стенок 
камеры пеćи.     Рекоменąуется ąержатĉ в пеćи стакан с воąой. При слуćайном 
вклĊćении пеćи воąа поĄлотит всĊ микроволновуĊ энерĄиĊ. 

 Не слеąует приĄотавливатĉ в микроволновых пеćах яйĆа в скорлупе и 
сваренные яйĆа, так как они моĄут взорватĉся ąаже после прекращения возąей-
ствия микроволн. 

 Не исполĉзуйте ąля приĄотовления пищи металлиćескуĊ посуąу и посуąу 
с металлиćеской росписĉĊ во избежание возникновения ąуĄовоĄо разряąа, ис-
крения, ćто может привести к поврежąениĊ как пеćи, так и посуąы. 

 Полĉзуйтесĉ матерćатой прихваткой при извлеćении посуąы из пеćи. По-
суąа может бытĉ Ąоряćей в резулĉтате переąаćи тепла от Ąоряćей пищи. 

 Во избежание ожоĄов соąержимое бутылоćек и емкостей с ąетским пита-
нием необхоąимо перемеĈиватĉ и взбалтыватĉ, переą употреблением нужно 
проверятĉ температуру пищи. 

МЕРЫ ПОЖАРНОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 

 Не устанавливайте пеćĉ в оĄраниćенном пространстве, Ąąе неąостатоćно 
места ąля      нормалĉной вентиляĆии. 

 Не устанавливайте пеćĉ вблизи истоćников открытоĄо оĄня, отопителĉных 
приборов. 

 Не эксплуатируйте пеćĉ в помещениях, Ąąе хранятся или исполĉзуĊтся 
леĄковоспламеняĊщиеся вещества. 

 Не исполĉзуйте ąля ćистки пеćи химиćеские растворители и воспламе-
няĊщиеся вещества. 

 Не оставляйте работаĊщуĊ пеćĉ без присмотра. ПревыĈение необхоąи-
мой мощности или времени приĄотовления может вызватĉ переĄрев и воспла-
менение. 

 При наĄреве пищи в пластиковой или бумажной посуąе слеąите за тем, 
ćтобы во время работы пеćи не произоĈло возĄорание. 

 Своевременно и реĄулярно оćищайте камеру пеćи и уплотнители ąверĆы 
от жира и остатков пищи во избежание появления ąыма в резулĉтате переĄрева 
жира и остатков пищи. 

 Неąостатоćная ćистота пеćи может привести к поврежąениĊ поверхно-
сти, ćто может    сократитĉ срок службы прибора и привести к возникновениĊ 
опасной ситуаĆии. 

 ОтклĊćайте пеćĉ, вынув вилку Ĉнура питания из розетки, если Вы поки-
ąаете помещение на ąлителĉное время. 

ПРИ ПОЯВЛЕНИИ ДЫМА ВЫКЛЮЧИТЕ ПЕЧЬ, ОТКЛЮЧИТЕ ЕЕ ОТ 
СЕТИ И НЕ ОТКРЫВАЙТЕ ДВЕРЦУ, ЧТОБЫ ПОГАСИТЬ ПЛАМЯ. НИ В КОЕМ 
СЛУЧАЕ НЕ ИСПОЛЬЗУЙТЕ ВОДУ ДЛЯ ТУШЕНИЯ ОГНЯ! 

Вызовите спеĆиалиста ремонтноĄо преąприятия ąля устранения неисправ-
ности. 
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ПОДГОТОВКА К ПРИМЕНЕНИЮ 

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

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

Убеąитесĉ в том, ćто ни упаковка, ни пеćĉ не были поврежąены при транс-
портировании. При обнаружении поврежąений эксплуатаĆия пеćи не ąопускает-
ся. 

После хранения пеćи при низких температурах или после транспортирова-
ния в зимних     условиях вклĊćатĉ ее можно не ранĉĈе, ćем ćерез 4 ć пребыва-
ния при комнатной температуре в распакованном виąе. 

Микроволновая пеćĉ преąназнаćена ąля свобоąноĄо размещения. Со всех 
сторон к пеćи ąолжен бытĉ обеспеćен ąоступ возąуха ąля вентиляĆии. Расстоя-
ние наą пеćĉĊ ąолжно составлятĉ не менее 30 см, с заąней стороны, с правой и 
левой сторон пеćи — не менее 7-8 см.  

Не рекоменąуется устанавливатĉ пеćĉ вблизи телевизора, раąиоприемни-
ка, антенны во     избежание помех теле- и раąиоприему. 

Вынĉте из пеćи весĉ упаковоćный материал и установите в нее роликовое 
колĉĆо и        стеклянное блĊąо. Стеклянное блĊąо ąолжно всеĄąа нахоąитĉся 
внутри пеćи. 

Переą наćалом эксплуатаĆии внутреннĊĊ поверхностĉ пеćи, ąверĆу и уп-
лотнителĉнуĊ проклаąку слеąует протеретĉ влажной салфеткой. 

При приĄотовлении пищи слеąуйте привеąенным ниже рекоменąаĆиям.  

Выбор посуąы 

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

ПриĄоąностĉ посуąы к исполĉзованиĊ в пеćи опреąеляется материалом, из 
котороĄо она изĄотовлена, в соответствии с таблиĆей 1. Некоторые виąы пласт-
масс при наĄревании размяĄćаĊтся, ąруĄие виąы пластмасс моĄут треснутĉ, 
особенно при разоĄревании неболĉĈих порĆий пищи. 

ПластмассовуĊ посуąу можно исполĉзоватĉ ąля разоĄревания, но не ąля 
приĄотовления пищи. Обыćная бытовая пластмасса не выąерживает наĄрева 
выĈе плĊс 90°С. Рекоменąуется проверятĉ теплостойкостĉ пластмассовой посу-
ąы переą ее исполĉзованием. 

Рекоменąуется исполĉзоватĉ круĄлуĊ или овалĉнуĊ посуąу. 

Фарфоровая посуąа обыćно поąхоąит ąля приĄотовления пищи в пеćи, за 
исклĊćением посуąы с металлиćеской росписĉĊ. Золотая и серебряная росписĉ 
может повреąитĉся. Некоторые виąы фарфоровой Ąлазури также соąержат ме-
талл. Слеąует проверятĉ фарфоровуĊ посуąу на приĄоąностĉ к исполĉзованиĊ в 
пеćи. 

Стеклянная посуąа, если она изĄотовлена из жаростойкоĄо стекла, обыćно 
хороĈо поąхоąит ąля пеćи. Хрусталĉ и Ćветное стекло исполĉзоватĉ не слеąует. 

Керамиćеская посуąа может исполĉзоватĉся в пеćи. КерамиćескуĊ посуąу 
слеąует снаćала смоćитĉ воąой, как и при обыćном исполĉзовании в ąуховке. 
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ПОДГОТОВКА К ПРИМЕНЕНИЮ 

ВНИМАНИЕ: МЕТАЛЛИЧЕСКУЮ ПОСУДУ И ПОСУДУ С 
МЕТАЛЛИЧЕСКОЙ РОСПИСЬЮ В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ 
ИСПОЛЬЗОВАТЬ НЕЛЬЗЯ! 

ТаблиĆа 1 

Посуąа и аксессуары ПриĄоąностĉ 

Жаростойкое стекло Да 

Обыćное стекло Нет 

Жаростойкая керамика Да 

Пластиковая посуąа ąля микроволновой пеćи Да 

ПерĄамент Да 

Металлиćеское блĊąо Нет 

РеĈетка ąля Ąриля Нет 

Контейнеры из фолĉĄи Нет 

Опробование посуąы ąля пеćи 

Для опробования посуąы поставĉте ее в Ćентр стеклянноĄо блĊąа. Ряąом с 
посуąой поставĉте стакан с воąой. ВклĊćите пеćĉ на полнуĊ мощностĉ на 1 мин. 
По истеćении этоĄо времени ни оąна ćастĉ посуąы не ąолжна бытĉ Ąоряćей на 
ощупĉ. Толĉко такуĊ посуąу можно исполĉзоватĉ в пеćи. 
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ПОДГОТОВКА К ПРИМЕНЕНИЮ 

Практиćеские советы 

БолĉĈуĊ ćастĉ проąуктов приĄотавливаĊт в собственном соку. Сухие про-
ąукты, такие как рис или фасолĉ, требуĊт жиąкости.  

На время приĄотовления или разоĄревания пищу слеąует накрытĉ, ćтобы ее 
влажностĉ оставаласĉ на первонаćалĉном уровне и ćтобы менĉĈе заĄрязняласĉ 
пеćĉ. 

ЗамороженнуĊ выпеćку можно размораживатĉ и поąоĄреватĉ, например, в 
хлебной корзинке (без металлиćеской проволоки) или на перĄаменте. Помните, 
ćто наćинка булоćки всеĄąа наĄревается силĉнее. 

Не Ąотовĉте мясные проąукты непосреąственно на вращаĊщемся блĊąе – 
оно может повреąитĉся вслеąствие болĉĈой разниĆы температур. 

Кожуру яблока или картофеля, а также оболоćку колбасы, пеćени или яиć-
ноĄо желтка    слеąует переą приĄотовлением проткнутĉ, например, вилкой, ина-
ćе она лопнет. 

Не рекоменąуется разоĄреватĉ в пеćи растителĉное масло и жир, так как 
их температуру труąно контролироватĉ. 

Уąалите все зажимы с упаковки переą тем, как поместитĉ проąукты в пеćĉ. 

Чтобы избавитĉся от неприятноĄо запаха в камере, поставĉте в пеćĉ Ąлубо-
куĊ посуąу с воąой, положите в воąу ломтик лимона, установите режим «Микро-
волны» и вклĊćите пеćĉ на 5 мин при мощности 55%. Затем тщателĉно протрите 
камеру пеćи. 

О ćем слеąует помнитĉ 

Чем болĉĈе колиćество приĄотавливаемой пищи, тем более проąолжи-
телĉным ąолжно бытĉ время приĄотовления или разоĄревания. 

Холоąные проąукты разоĄреваĊт и Ąотовят ąолĉĈе, ćем проąукты комнат-
ной температуры. 

Пористые проąукты разоĄреваĊт и Ąотовят быстрее, ćем плотные. 

Проąукты с высоким соąержанием воąы Ąотовят ąолĉĈе. 

Солĉ луćĈе ąобавлятĉ после приĄотовления, инаćе она суĈит пищу, на-
пример, мясо становится жестким. 

После приĄотовления пищу слеąует оставитĉ в пеćи не менее ćем на 5 мин 
ąля равномерноĄо распреąеления температуры. Время зависит от колиćества и 
состава пищи. 

Снаćала слеąует установитĉ указанное в реĆепте время, а затем, при не-
обхоąимости, увелиćиватĉ еĄо, при этом пища не поąĄорит и не переварится. 
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ПОДГОТОВКА К ПРИМЕНЕНИЮ 

ПриĄотовление и разоĄревание пищи 

Переą наćалом приĄотовления слеąует убеąитĉся в том, ćто проąукт пол-
ностĉĊ разморожен. 

Наиболее тонкие ćасти проąуктов слеąует помещатĉ ближе к Ćентру  
посуąы. 

Переверните и переместите от Ćентра блĊąа к еĄо краĊ такие проąукты, 
как, тефтели и ąр. 

ТуĈеные блĊąа, соусы и т.п. во время приĄотовления слеąует перемеĈи-
ватĉ. 

Время приĄотовления изменяется в зависимости от температуры проąук-
тов, а также ВаĈеĄо собственноĄо вкуса.  

Размораживание проąуктов 

Мясо можно размораживатĉ в упаковке, из которой слеąует уąалитĉ все 
металлиćеские     завязки или обертки. 

Тонкие ćасти размораживаемых проąуктов слеąует помещатĉ ближе к Ćен-
тру посуąы. 

После размораживания среąняя ćастĉ проąукта может все еще оставатĉся 
замороженной. Поэтому проąукт слеąует на некоторое время оставитĉ в пеćи 
ąля равномерноĄо распреąеления температуры. 
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ПОРЯДОК РАБОТЫ 

УСТРОЙСТВО ПЕЧИ 

Устройство пеćи привеąено на рисунке 1. 

 

 

 

1 Защелки ąверĆы  

2 Окно пеćи  

3 ДверĆа 

4 Уплотнителĉная проклаąка ąверĆы 

5 Стеклянное блĊąо 

6 ВентиляĆионные отверстия 

7 Панелĉ управления 

8 Муфта вала мотора 

9 КолĉĆо роликовое 

 
Рисунок 1   
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ПОРЯДОК РАБОТЫ 

ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ 

ВнеĈний виą панели управления и назнаćение орĄанов управления показа-

ны на рисунке 2.  

 

 
                                               
                                                     Рисунок 2 

ПОДКЛЮЧЕНИЕ ПЕЧИ 

ВНИМАНИЕ: ДЛЯ ПОДКЛЮЧЕНИЯ ПЕЧИ К СЕТИ ДОЛЖНА БЫТЬ 
ПРЕДУСМОТРЕНА РОЗЕТКА С ЗАЗЕМЛЯЮЩИМ КОНТАКТОМ!  

Откройте ąверĆу пеćи, потянув за ąверĆу. Установите внутрĉ камеры пеćи 
колĉĆо роликовое. Сверху колĉĆа роликовоĄо установите стеклянное блĊąо, со-
вместив выступы стеклянноĄо блĊąа и муфты вала мотора (соĄласно рисунку 1). 
Закройте ąверĆу пеćи. 

Вставĉте вилку Ĉнура питания в розетку сети переменноĄо тока – пеćĉ Ąо-
това к эксплуатаĆии. 

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

ɇɢɡɤɚɹ

ɋɪɟɞɧɹɹ
ɧɢɡɤɚɹ

ɋɪɟɞɧɹɹ

ɋɪɟɞɧɹɹ
ɜɵɫɨɤɚɹ

ȼɵɫɨɤɚɹ

Ɇɨɳɧɨɫɬɶ

Ɍɚɣɦɟɪ (ɦɢɧ)
Ɋɚɡɦɨɪɚɠɢɜɚɧɢɟ (ɤɝ)
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ПОРЯДОК РАБОТЫ 

РЕЖИМ «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ» 

Положите проąукты в посуąу, приĄоąнуĊ ąля приĄотовления в микроволно-
вой пеćи. 

Откройте ąверĆу пеćи, потянув за ąверĆу. Поставĉте посуąу с проąуктами 
на стеклянное блĊąо и закройте ąверĆу. 

Установите уровенĉ мощности микроволн, повораćивая переклĊćателĉ 
Мощностĉ ąо нужноĄо  знаćения в соответствии с таблиĆей 2. 

Установите время приĄотовления, повораćивая реĄулятор Таймер (мин). 
Время устанавливается в преąелах от 1 ąо 35 мин. После установки времени 
приĄотовления пеćĉ вклĊćится, заĄорится поąсветка  камеры пеćи. 

По истеćении времени приĄотовления прозвуćит звуковой сиĄнал, реĄуля-
тор Таймер (мин) установится в положение «0», поąсветка  камеры пеćи вы-
клĊćится. 

ТаблиĆа 2 

Ɇɨɳɧɨɫɬɶ  ɍɪɨɜɟɧɶ ɦɨɳɧɨɫɬɢ, % ɉɪɢɦɟɧɟɧɢɟ 

ɇɢɡɤɚɹ 17 Ɋɚɡɦɨɪɚɠɢɜɚɧɢɟ ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ. 
Ɋɚɡɦɹɝɱɟɧɢɟ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɤɪɟɦɨɜ 

           
ɋɪɟɞɧɹɹ  
 ɧɢɡɤɚɹ 

33 
ɉɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɟ ɫɭɩɨɜ. 
Ɋɚɡɦɹɝɱɟɧɢɟ ɦɚɫɥɚ, ɦɚɪɝɚɪɢɧɚ. 
Ɋɚɡɦɨɪɚɠɢɜɚɧɢɟ ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ 

ɋɪɟɞɧɹɹ 55 Ɍɭɲɟɧɢɟ ɦɹɫɚ. 
ɉɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɟ ɪɵɛɵ, ɦɨɪɟɩɪɨɞɭɤɬɨɜ 

ɋɪɟɞɧɹɹ 
ɜɵɫɨɤɚɹ 77 ɉɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɟ ɪɢɫɚ, ɪɵɛɵ, ɤɭɪɢɰɵ, 

ɤɭɫɨɱɤɨɜ ɦɹɫɚ 

ȼɵɫɨɤɚɹ 100 
Ɋɚɡɨɝɪɟɜɚɧɢɟ. 
Ʉɢɩɹɱɟɧɢɟ ɦɨɥɨɤɚ, ɜɨɞɵ. 
ɉɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɟ ɨɜɨɳɟɣ 

Примеćания 

1 Время приĄотовления может бытĉ изменено в лĊбой момент поворотом 
реĄулятора Таймер (мин). 

2 Если пеćĉ не исполĉзуется, реĄулятор Таймер (мин) ąолжен нахоąитĉся  
в положении «0». 

3 Переą тем, как ąостатĉ пищу из пеćи, убеąитесĉ, ćто реĄулятор  
Таймер (мин) нахоąится  в положении «0». 
             Пример – Вам необхоąимо Ąотовитĉ блĊąо при среąнем уровне мик-
роволновой мощности  в теćение 15 мин. Для этоĄо: 

 поместите проąукты в пеćĉ; 
 установите уровенĉ мощности микроволн, повораćивая переклĊćателĉ 

Мощностĉ в положение «СРЕДНЯЯ»; 
 поверните реĄулятор Таймер (мин) в положение «15»,  после этоĄо 

пеćĉ вклĊćится, заĄорится поąсветка камеры пеćи. 
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ПОРЯДОК РАБОТЫ 
РЕЖИМ «РАЗМОРАЖИВАНИЕ ПО ВЕСУ» 

Режим «Размораживание по весу» позволяет размораживатĉ проąукты 
весом от 0,2    ąо 1,0 кĄ. 

Положите проąукты в посуąу, приĄоąнуĊ ąля приĄотовления в микроволно-
вой пеćи. 

Откройте ąверĆу пеćи, потянув за ąверĆу. Поставĉте посуąу с проąуктами 
на стеклянное блĊąо и закройте ąверĆу. 

Установите уровенĉ мощности микроволн, повораćивая переклĊćателĉ  

Мощностĉ в положение «Среąняя низкая ». Затем, повораćивая реĄулятор  
Таймер (мин), установите вес проąукта. После установки веса проąукта пеćĉ 
вклĊćится, заĄорится поąсветка камеры пеćи. 

По истеćении времени пеćĉ отклĊćится и прозвуćит звуковой сиĄнал. 

Пример – Вам необхоąимо разморозитĉ проąукты весом 400Ą. Для этоĄо: 
 поместите проąукты в пеćĉ; 
 установите уровенĉ мощности микроволн, повораćивая переклĊćателĉ 

Мощностĉ в положение «Среąняя низкая »; 
 ɩɨɜɟɪɧɢɬɟ ɪɟɝɭɥɹɬɨɪ Таймер (мин) ɜ ɩɨɥɨɠɟɧɢɟ «0,4»,  после этоĄо пеćĉ 

вклĊćится, заĄорится поąсветка камеры пеćи. 
 

ПРЕРЫВАНИЕ РАБОТЫ ПЕЧИ В ПРОЦЕССЕ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Прерывание работы пеćи ąает возможностĉ перевернутĉ или перемеĈатĉ 
пищу в проĆессе приĄотовления. Прерватĉ проĆесс можно ąвумя способами. 

1  Откройте ąверĆу пеćи. Пеćĉ перестанет работатĉ. Для проąолжения 
проĆесса приĄотовления закройте ąверĆу.  

2  Установите реĄулятор Таймер (мин) в положении «0». ПроĆесс приĄо-
товления буąет  заверĈен. Для проąолжения проĆесса приĄотовления реĄулято-
ром Таймер (мин) снова установите время приĄотовления.  

ЧИСТКА ПЕЧИ 

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

Необхоąимо реĄулярно ćиститĉ пеćĉ и уąалятĉ все остатки пищи. 
РеĄулярно произвоąите ćистку внутренней и внеĈней поверхности пеćи, 

ąверĆы и уплотнителĉной проклаąки ąверĆы. 
ПРЕДОСТЕРЕЖЕНИЕ: ЖИР, НАКОПИВШИЙСЯ ВНУТРИ ПЕЧИ, МОЖЕТ 

ПЕРЕГРЕТЬСЯ, ЧТО ПРИВЕДЕТ К ПОЯВЛЕНИЮ ДЫМА! 
Уąаляйте заĄрязнения влажной салфеткой с исполĉзованием нейтралĉных 

моĊщих среąств, вытирайте насухо.  
Не ąопускайте попаąания воąы в вентиляĆионные отверстия пеćи. 
Не исполĉзуйте аэрозоли, абразивные пороĈки, химиćеские растворители 

и воспламеняĊщиеся вещества.  
Во время оćистки панели управления оставляйте ąверĆу пеćи открытой. 
Стеклянное блĊąо мойте по мере необхоąимости в мылĉной воąе и выти-

райте насухо.  Допускается мытĉ стеклянное блĊąо в посуąомоеćных маĈинах. 
РеĄулярно произвоąите оćистку роликовоĄо колĉĆа и ąна камеры пеćи во 

избежание  появления Ĉума при работе пеćи. Допускается мытĉ роликовое 
колĉĆо в посуąомоеćной маĈине.  

 

ɋɥɸɞɹɧɭɸ ɩɥɚɫɬɢɧɭ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɫɨɞɟɪɠɚɬɶ ɜ ɱɢɫɬɨɬɟ, ɚ ɩɪɢ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨɫɬɢ 
ɡɚɦɟɧɢɬɶ ɧɨɜɨɣ. ɋɥɸɞɹɧɚɹ ɩɥɚɫɬɢɧɚ ɯɪɭɩɤɚɹ, ɫɨɛɥɸɞɚɣɬɟ ɨɫɬɨɪɨɠɧɨɫɬɶ ɩɪɢ ɱɢɫɬɤɟ. 

ȿɫɥɢ ɩɚɪ ɫɤɨɧɞɟɧɫɢɪɭɟɬɫɹ ɜɧɭɬɪɢ ɢɥɢ ɫɧɚɪɭɠɢ ɩɟɱɢ ɩɨ ɩɟɪɢɦɟɬɪɭ ɞɜɟɪɰɵ, ɩɪɨɫɬɨ 
ɩɪɨɬɪɢɬɟ ɧɚɫɭɯɨ ɩɚɧɟɥɢ ɦɹɝɤɨɣ ɬɪɹɩɤɨɣ. ɗɬɨ ɧɢɤɨɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ ɧɟ ɫɜɢɞɟɬɟɥɶɫɬɜɭɟɬ ɨ 
ɧɟɢɫɩɪɚɜɧɨɫɬɢ ɩɟɱɢ. 
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ВОЗМОЖНЫЕ НЕИСПРАВНОСТИ И СПОСОБЫ  
ИХ УСТРАНЕНИЯ 

В таблиĆе 3 привеąен переćенĉ простейĈих неисправностей, которые Вы 
можете устранитĉ самостоятелĉно без наруĈения пломб изĄотовителя.  

Если неисправностĉ устранитĉ не уąастся, обратитесĉ к спеĆиалистам ре-
монтноĄо преąприятия.  

ТаблиĆа 3 

ɇɟɢɫɩɪɚɜɧɨɫɬɶ ȼɨɡɦɨɠɧɚɹ ɩɪɢɱɢɧɚ ɋɩɨɫɨɛ ɭɫɬɪɚɧɟɧɢɹ 

ɉɟɱɶ ɧɟ ɩɨɞɤɥɸɱɟɧɚ ɤ ɷɥɟɤ-
ɬɪɢɱɟɫɤɨɣ ɫɟɬɢ 

ȼɫɬɚɜɶɬɟ ɜɢɥɤɭ ɲɧɭɪɚ ɩɢɬɚɧɢɹ ɜ 
ɪɨɡɟɬɤɭ 

Ɉɬɫɭɬɫɬɜɭɟɬ ɩɢɬɚɸɳɟɟ ɧɚ-
ɩɪɹɠɟɧɢɟ ɜ ɪɨɡɟɬɤɟ 

ɉɪɨɜɟɪɶɬɟ ɧɚɥɢɱɢɟ ɧɚɩɪɹɠɟɧɢɹ 
ɜ ɪɨɡɟɬɤɟ ɜɤɥɸɱɟɧɢɟɦ ɥɸɛɨɝɨ 
ɢɫɩɪɚɜɧɨɝɨ ɩɪɢɛɨɪɚ 

ɉɥɨɯɨɣ ɤɨɧɬɚɤɬ ɜɢɥɤɢ ɲɧɭɪɚ 
ɩɢɬɚɧɢɹ ɫ ɪɨɡɟɬɤɨɣ 

ȼɵɧɶɬɟ ɜɢɥɤɭ ɲɧɭɪɚ ɩɢɬɚɧɢɹ ɢɡ 
ɪɨɡɟɬɤɢ ɢ ɩɨɜɬɨɪɧɨ ɜɫɬɚɜɶɬɟ ɟɟ 

ɉɟɱɶ ɧɟ ɪɚɛɨɬɚɟɬ 

ɇɟɩɥɨɬɧɨ ɡɚɤɪɵɬɚ ɞɜɟɪɰɚ 
Ɉɬɤɪɨɣɬɟ ɞɜɟɪɰɭ, ɭɞɚɥɢɬɟ ɦɟ-
ɲɚɸɳɢɣ ɩɪɟɞɦɟɬ ɢ ɩɥɨɬɧɨ ɡɚ-
ɤɪɨɣɬɟ ɟɟ  

ɉɨɜɵɲɟɧ ɭɪɨɜɟɧɶ   
ɲɭɦɚ 

Ɂɚɝɪɹɡɧɟɧɵ ɪɨɥɢɤɨɜɨɟ ɤɨɥɶɰɨ 
ɢ ɞɧɨ ɤɚɦɟɪɵ ɩɟɱɢ  

Ɉɱɢɫɬɢɬɟ ɪɨɥɢɤɨɜɨɟ ɤɨɥɶɰɨ ɢ 
ɞɧɨ ɤɚɦɟɪɵ ɩɟɱɢ ɨɬ ɡɚɝɪɹɡɧɟɧɢɣ 

ɋɬɟɤɥɹɧɧɨɟ ɛɥɸɞɨ ɧɟɩɪɚ-
ɜɢɥɶɧɨ ɭɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ ɧɚ ɦɭɮɬɭ 
ɜɚɥɚ 

ɉɪɨɜɟɪɶɬɟ ɩɪɚɜɢɥɶɧɨɫɬɶ ɭɫɬɚ-
ɧɨɜɤɢ ɫɬɟɤɥɹɧɧɨɝɨ ɛɥɸɞɚ 

Ⱦɢɚɦɟɬɪ ɩɨɫɭɞɵ ɩɪɟɜɵɲɚɟɬ 
ɞɢɚɦɟɬɪ ɫɬɟɤɥɹɧɧɨɝɨ ɛɥɸɞɚ Ɂɚɦɟɧɢɬɟ ɩɨɫɭɞɭ 

ɇɟ ɩɨɜɨɪɚɱɢɜɚɟɬɫɹ 
ɫɬɟɤɥɹɧɧɨɟ ɛɥɸɞɨ 

ɉɪɨɞɭɤɬɵ ɪɚɡɦɟɳɟɧɵ ɬɚɤ, ɱɬɨ 
ɦɟɲɚɸɬ ɩɨɜɨɪɨɬɭ ɫɬɟɤɥɹɧɧɨɝɨ 
ɛɥɸɞɚ 

ɍɥɨɠɢɬɟ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɤɨɦɩɚɤɬɧɟɟ 
ɢɥɢ ɭɦɟɧɶɲɢɬɟ ɢɯ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ 
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ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ 

При соблĊąении правил эксплуатаĆии, изложенных в настоящем Руково-
ąстве по эксплуатаĆии, срок службы пеćи составляет 5 лет со ąня проąажи ćе-
рез розниćнуĊ торĄовуĊ сетĉ. В слуćае отсутствия Ĉтампа маĄазина срок служ-
бы исćисляется со ąня изĄотовления пеćи. В теćение этоĄо времени изĄотови-
телĉ обеспеćивает потребителĊ возможностĉ исполĉзования товара по назнаćе-
ниĊ, а также выпуск и поставку запасных ćастей в торĄовые и ремонтные преą-
приятия.  

Ремонт у лиĆ, не имеĊщих спеĆиалĉноĄо разреĈения, запрещен! 
УтилизаĆиĊ пеćи произвоąят в соответствии с законоąателĉством и требо-

ваниями реĄионалĉных орĄанов власти. 

ГАРАНТИИ ИЗГОТОВИТЕЛЯ 

Гарантийные обязателĉства на пеćĉ изложены в Ąарантийном талоне. 
Гарантийный срок хранения – 18 месяĆев с ąаты изĄотовления пеćи. Реа-

лизаĆия пеćи по истеćении ĄарантийноĄо срока хранения возможна толĉко в по-
ряąке, установленном Законом Республики Беларусĉ о защите прав потребите-
ля. 

ПЕРЕЧЕНЬ РАБОТ, ВЫПОЛНЯЕМЫХ ПРИ ПРОДАЖЕ ПЕЧИ 

При проąаже пеćи проąавеĆ обязан: 

– распаковатĉ пеćĉ, проверив Ćелостностĉ упаковки; 

– проверитĉ комплектностĉ пеćи соĄласно разąелу «КОМПЛЕКТНОСТЬ» Ру-
ковоąства по эксплуатаĆии; 

– сверитĉ номер пеćи с номером, указанным в Ąарантийном талоне; 

– проверитĉ налиćие пломб; 

– проверитĉ работоспособностĉ пеćи в соответствии с Руковоąством по 
эксплуатаĆии; 

– запаковатĉ пеćĉ. 

Выполнение этих работ поąтвержąается поąписĉĊ проąавĆа в Ąарантийном 
талоне. 



 

РЕЦЕПТЫ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ В 
МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ 

 
 
 
 

 
РеĆепты ąля приĄотовления в 

микроволновой пеćи 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ПОЯСНЕНИЯ СИМВОЛОВ 

 
 
 
 
 

Режим «Микроволны» 
 

 
 
 
 
ć.л. – ćайная ложка, ст.л. – столовая ложка, Ĉт. – Ĉтука, 1 ćаĈка=250 мл. 
 
 
ВНИМАНИЕ! 
1. УКАЗАННОЕ ВРЕМЯ В РЕЦЕПТАХ ЯВЛЯЕТСЯ ЛИШЬ 

ОРИЕНТИРОВАЧНЫМ, ПОЭТОМУ ВОЗМОЖНЫ ОТКЛОНЕНИЯ В ТУ ИЛИ 
ИНУЮ СТОРОНУ! 

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

МИКРОВОЛНОВАЯ КУЛИНАРИЯ 

 
При приĄотовлении пищи в микроволновой пеćи 

слеąует уćитыватĉ некоторые характеристики проąук-
тов, например размер, форму, налиćие влаĄи, наćалĉ-
нуĊ температуру, плотностĉ.   

При приĄотовлении проąуктов неправилĉной фор-
мы, таких как рыбное филе, Ćыпляćĉи Ąруąки или отбив-
ные, болĉĈе времени требуется ąля прожаривания бо-
лее толстых ćастей. Поэтому наąо кластĉ куски более 
толстой стороной к внеĈнему краĊ блĊąа, зąесĉ они 
полуćат болĉĈее колиćество энерĄии.  

Время, необхоąимое ąля приĄотовления проąукта 
в микроволновой пеćи, прямо пропорĆионалĉно колиćе-
ству проąукта. Чем болĉĈе масса проąуктов, тем болĉ-
Ĉее время приĄотовления. Если масса проąуктов увели-
ćивается вąвое, то и время приĄотовления увелиćивает-
ся примерно в 2 раза.  

ПриĄотовленные в микроволновой пеćи блĊąа ąаже по внеĈнему виąу от-
лиćаĊтся от приĄотовленных обыćным способом, поэтому, не привыкнув еще к 
пеćи, ąоволĉно сложно опреąелитĉ, Ąотово блĊąо или нет. Наąо помнитĉ, ćто 
после истеćения времени приĄотовления, указанноĄо в реĆепте, наąо оставитĉ 
блĊąо на некоторое время в пеćи, ćтобы оно «ąоĈло». ПроĆесс «ąоварки» про-
ąолжается и после тоĄо, как блĊąо вынуто из пеćи, поэтому выниматĉ еĄо нужно 
ąо оконćателĉной Ąотовности, веąĉ неąоваренное ąоваритĉ можно, а вот пере-
варенное нет.  Со временем приобретенный опыт позволит тоćно устанавливатĉ 
время, необхоąимое ąля приĄотовления самых разнообразных проąуктов. Но ąля 
этоĄо нужно мноĄо экспериментироватĉ.  

Плотная пища (натуралĉный бифĈтекс или Ćелые картофелины) Ąотовится 
ąолĉĈе, ćем рыхлая (рубленный бифĈтекс или пĊре), посколĉку Ąлубина про-
никновения микроволн зависит от плотности проąукта. ПористуĊ и возąуĈнуĊ 
пищу Ąотовитĉ нужно при среąних уровнях мощности пеćи, ćтобы наĄревание 
происхоąило более равномерно, так как может полуćитĉся, ćто сверху проąукт 
буąет уже Ąотов, а внутри останется сырым.  

Обязателĉно прокалыватĉ проąукты с кожиĆей или в твёрąой скорлупе. 
На проąукты, соąержащие мноĄо воąы, жира или сахара, возąействие мик-

роволн силĉнее. Такие проąукты Ąотовятся быстрее. Проąукты с болĉĈим со-
ąержанием влаĄи полуćаĊтся в микроволновой пеćи луćĈе, ćем сухие. Если 
проąукт слиĈком сухой, можно ąобавитĉ немноĄо жиąкости. 

Замороженные проąукты ąолжны не толĉко оттаятĉ, но и соĄретĉся ąо ком-
натной температуры, инаćе может полуćитĉся так, ćто снаружи блĊąо буąет уже 
Ąотово, а внутри — леą.  

Размораживание произвоąится, как правило, при низкой мощности. При 
оттаивании овощей слеąует выложитĉ их на блĊąо, налитĉ немноĄо воąы и на-
крытĉ крыĈкой либо фолĉĄой ąля микроволновой пеćи. После тоĄо как растает 
леąяная короćка на поверхности овощей, проĆесс оттаивания силĉно ускоряется 
и овощи необхоąимо ćаще перемеĈиватĉ. Примерно так же размораживаĊт и 
фрукты. ХороĈо оттаиваĊт куски мяса, имеĊщие оąинаковуĊ толщину. Рыбу 
обыćно размораживаĊт при мощности ниже среąней, затем обсуĈиваĊт и Ąото-
вят по реĆепту. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Особое знаćение при приĄотовлении пищи в микроволновой пеćи имеĊт 

перемеĈивание, переклаąывание и перевораćивание проąуктов. Так пища про-
Ąревается более равномерно, блĊąа полуćаĊтся более каćественными. 

 
РАЗМЕШИВАНИЕ  
ПомоĄает уравнятĉ тепловое возąействие. ПомеĈиватĉ пищу наąо от края к 

Ćентру кастрĊли, ąва раза за время приĄотовления блĊąа, ćтобы проąукты про-
Ąревалисĉ более равномерно. Пища не может поąĄоретĉ или прилипнутĉ, поэто-
му нет необхоąимости в постоянном помеĈивании, как при варке на обыćной 
плите.  

 
ПЕРЕВОРАЧИВАНИЕ  
ПомоĄает проąуктам проĄреватĉся равномерно. ПеревораćиваĊт обыćно 

крупные плотные куски мяса или птиĆы оąин раз в сереąине приĄотовления. Ес-
ли котлеты жарятся не поą крыĈкой, их также необхоąимо перевернутĉ.  

 
РАСКЛАДЫВАНИЕ  
Расклаąывая проąукты в кастрĊле или на вращаĊщейся поąставке, наąо 

наćинатĉ с более тонких кусков (например, крылыĈки Ćыпленка). Их слеąует по-
ложитĉ в сереąину, а ближе к краĊ расположитĉ более толстые или жесткие 
ćасти (ćтобы куски, которые наąо Ąотовитĉ ąолĉĈе, полуćали бы болĉĈе энер-
Ąии). ТоĄąа все ćасти птиĆы буąут Ąотовы в оąно время.  

 
МЕСТОПОЛОЖЕНИЕ  
Если нужно приĄотовитĉ, например, пеćенуĊ картоĈку или разоĄретĉ бу-

лоćки к ćаĊ, то естĉ сразу полуćитĉ несколĉко порĆий, то проąукты наąо разме-
щатĉ по круĄу на равном расстоянии ąруĄ от ąруĄа. Не стоит кластĉ оąну порĆиĊ 
в Ćентр блĊąа, так как она буąет Ąотовитĉся меąленнее, ćем порĆии по краĊ 
блĊąа. Также не слеąует кластĉ порĆии ąруĄ на ąруĄа.  

 
НАКРЫВАНИЕ КРЫШКОЙ  
УменĉĈает время приĄотовления пищи, сохраняет соćностĉ и нежностĉ 

проąуктов и преąотвращает разбрызĄивание. Оптималĉными являĊтся стеклян-
ные крыĈки от кастрĊлĉ или пластмассовые колпаки. В крыĈке ąолжно бытĉ от-
верстие ąля выхоąа пара. Разлиćная степенĉ влажности проąуктов может бытĉ 
полуćена также при исполĉзовании калĉки или бумажных полотенеĆ.  

 
ПРОКАЛЫВАНИЕ 
У проąуктов, которые покрыты кожей или мембраной, ее необхоąимо про-

колотĉ. В противном слуćае внутри созąастся ąавление, и проąукты полопаĊтся. 
Это относится к таким проąуктам, как картофелĉ в мунąире, куриная пеćенка, 
яйĆа. Проколите пленку с помощĉĊ вилки или Ĉпилĉки. НикоĄąа не пытайтесĉ 
сваритĉ яйĆа в скорлупе. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

ТаблиĆа ąля размораживания пищевых проąуктов 
 
Проąукт Коли-

ćество 
(Ą) 

Мощ-
ностĉ 
размо-
ражива-
ния (%) 

Время 
размо-
ражива-
ния (%) 

Время 
вы-
ąерж-
ки 
(мин.) 

Примеćания 

Мясо* 
Целĉные куски 
мяса 
 
 
 
ФарĈ 

 
1500 Ą 
1000 Ą 
500 Ą 
 
 
1500 Ą 
1000 Ą 
500 Ą 

 
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 

 
 

ПтиĆа* 
КуриĆа Ćеликом 
Куриные Ąруą-
ки/ 
куриные ножки 
Куриные ножки 

 
1000 Ą 
 
 
450 Ą 
200 Ą 

 
30-33 
 
 
30-33 
30-33 

 
20-25 
 
 
8-10 
5-6 

 
20-30 
 
 
15-20 
10-15 

 

Рыба* 
Ćеликом 
филе 

 
1000 Ą 
400 Ą 
200 Ą 

 
30-33 
30-33 
30-33 

 
20-25 
6-8 
4-5 

 
15-20 
10-15 
5-10 

 
 

Хлеб 
Ćеликом 
 
нарезанный 
 
Булоćки (4-6 
Ĉт., в зависи-
мости от раз-
мера) 

 
750 Ą 
500 Ą 
500 Ą 
250 Ą 
250 Ą 

 
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 

 
Выложитĉ хлеб на пер-
ĄаментнуĊ бумаĄу. 

Сливоćное 
масло 

250 Ą 30-33 
 

2-3 5-10 ЛиĈĉ слеĄка разморо-
зитĉ в микроволновой 
пеćи. 

Фрукты 
смесĉ из яĄоą 
или малины 
 
 
 
клубника 

 
250 Ą 
500 Ą 
 
 
 
250 Ą 
500 Ą 

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

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

 
10 
10-15 
 
 
 
10 
10-15 

 
Замороженные яĄоąы 
положитĉ в поąхоąящуĊ 
посуąу, время от вре-
мени осторожно пере-
меĈиватĉ. 

Примеćание - 
Для улуćĈенноĄо и равномерноĄо размораживания, по истеćениĊ половины преąу-
смотренноĄо ąля размораживания времени, рекоменąуется перевораćиватĉ проąукты, 
обознаćенные*. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
ТаблиĆа ąля разоĄревания 
 

Время, привеąённое в таблиĆе, является приблизителĉным и зависит от 
исхоąной температуры проąукта (в основу ąанных параметров времени ąля ра-
зоĄревания взята в каćестве исхоąной температуры – комнатная температура; за 
исхоąнуĊ температуру ąля молока была принята температура молока, охлаж-
ąённоĄо в холоąилĉнике). 

 
Проąукт Колиćе-

ство 
(Ą/мл) 

Мощ-
ностĉ ра-
зоĄрева-
ния (%) 

Время 
разоĄре-
вания 
(мин.) 

Время 
вы-
ąержки 
(мин.) 

Примеćания 

Воąа 150 
300 
600 

100 
100 
100 

2-2,5 
3-4 
5-6 

- 
- 
- 

Не накрыватĉ 
(стакан/ćаĈка) 
Накрыватĉ 
(миска 
/салатниĆа) 

Кофе 150 
300 

100 
100 

1 
2-2,5 

- 
- 

Не накрыватĉ 
(ćаĈка) 
 

Молоко 150 
300 
600 

100 
100 
100 

1-2 
2-3 
4-5 

- 
- 
- 

Не накрыватĉ 
(ćаĈка) 
Не накрыватĉ 
(миска) 

Суп жиą-
кий 

200 
400 

100 
100 

2-3 
4-5 

2 
2 

Накрыватĉ 
(ćаĈка/тарелка 
ąля супа) 

Суп Ąустой 200 
400 

60-77 
60-77 

4-5 
6-7 

2 
2 

Накрыватĉ 
(ćаĈка/тарелка 
ąля супа) 

Гарниры 250 60-77 3 1 Накрыватĉ  
(тарелка) 

Овощи 250 60-77 4 1 Накрыватĉ  
(тарелка) 

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

Готовые 
блĊąа  
(состоящие 
из 3-х ком-
понентов: 
мяса, ово-
щей, Ąар-
нир) 

300-400 
400-500 

60-77 
60-77 

6 
7 

2 
2 

Накрыватĉ  
(тарелка) 
Накрыватĉ  
(тарелка) 

Примеćание - 
В скобках привеąены ёмкости, в которых можно разоĄреватĉ пищу. 
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РЕЦЕПТЫ 

ЗАКУСКИ И ЛЁГКИЕ БЛЮДА

 
Закусками принято называтĉ неболĉĈие порĆии более или 

менее острых куĈаний, которые обыćно преąваряĊт основные 
блĊąа или помоĄаĊт утолитĉ Ąолоą межąу основными приемами 
пищи. 
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 РЕЦЕПТЫ 

Коктейлĉ из креветок 
 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
450 Ą оćищенных креветок,  
2 ст. л. оливковоĄо масла, 
1 зубćик ćеснока, 
3 ст. л. сухоĄо белоĄо вина. 

 
Способ приĄотовления: 
Положитĉ масло и измелĉćенный ćеснок в ка-

стрĊлĉку и вылитĉ туąа же вино. НаĄреватĉ 1,5—2,5 
мин при мощности 70 - 80%. 

ПеремеĈатĉ. Положитĉ в кастрĊлĉку креветки, болĉĈе не перемеĈиватĉ. 
Прикрытĉ кастрĊлĊ куском перĄаментной бумаĄи. НаĄреватĉ 45—90 с при мощ-
ности 100%. 

ПомеĈатĉ креветки, накрытĉ и опятĉ наĄреватĉ при полной мощности 45 с 
или пока креветки не станут мяĄкими и розовыми на Ćвет. Не переĄреватĉ: кре-
ветки станут жесткими! 

Переложитĉ креветки вместе с образовавĈимся соком в неболĉĈуĊ салат-
ниĆу, посолитĉ по вкусу. Охлаąитĉ и поąаватĉ с лĊбым соусом. 
_______________________________________________________________________________ 

Заливное из куриĆы  
ИнĄреąиенты: 
На 6 порĆий:  
1 вареная куриĆа,  
6 ломтиков бекона,  
1 лукавиĆа,  
60 Ą сливоćноĄо масла,  
70 Ą муки,  
250 Ą сливоćноĄо сыра,  
3 ć. л. желатина,  
250 мл куриноĄо булĉона,  
250 мл молока,  
ćерный молотый переĆ по вкусу. 

 
Способ приĄотовления: 
В кастрĊле растопитĉ масло за 45с при мощности 100%. Обжариватĉ в 

нем нарезанный лук и муку 45 с при мощности 100%. 
Влитĉ, помеĈивая, булĉон и молоко. Варитĉ 5—6 мин при мощности 100%, 

помеĈивая кажąые 2 минуты. Добавитĉ молотый переĆ. 
Растолоćĉ размяĄćенный сливоćный сыр и постепенно ąобавлятĉ в соус. 
Положитĉ в кастрĊлĊ нарезанное мясо куриĆы и переćные зерна. 
Преąварителĉно замоćенный в воąе (125 мл) желатин наĄреватĉ 45 с при 

мощности 100%, не ąовоąя ąо кипения. Влитĉ в соус с куриĆей. 
В прямоуĄолĉнуĊ форму положитĉ бумажные полотенĆа, Разложитĉ попе-

рек ломтики бекона. Накрытĉ бумажными полотенĆами и проĄреватĉ 4,5-5 мин 
при мощности 100%. 

Вынутĉ форму из пеćи, снятĉ верхний слой полотенеĆ. Вылитĉ в форму 
смесĉ с куриĆей. Оставитĉ в холоąилĉнике на ноćĉ. 

Вынутĉ заливное из формы, нарезатĉ. Поąаватĉ с тостами. 
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 РЕЦЕПТЫ 

ФарĈированные Ĉампинĉоны 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
12 болĉĈих Ĉампинĉонов,  
150 Ą свежеĄо мяса крабов,  
100 Ą сыра или брынзы,  
20 Ą сливоćноĄо масла,  
4 ст. л. сливок,  
2 яиćных желтка,  
1 ст. л. лимонноĄо сока,   
1/2 пуćка петруĈки,  
1 зубćик ćеснока,  

          молотый переĆ по вкусу. 
Способ приĄотовления: 
У Ĉампинĉонов срезатĉ ножки, Шляпки поćиститĉ и сразу же сбрызнутĉ 

лимонным соком. Ножки оćиститĉ и оćенĉ мелко порубитĉ. Оćищенный Ĉалот 
нарезатĉ кубиками, оćищенный зубćик ćеснока оćенĉ мелко порубитĉ. 

На плоском круĄлом блĊąе растопитĉ сливоćное масло за 0,5—1 мин при 
мощности 100%. Добавитĉ ножки от Ĉампинĉонов, Ĉалот и ćеснок и пассеро-
ватĉ ąо прозраćности 1,5—2 мин при мощности 100%. ПетруĈку сполоснутĉ, об-
суĈитĉ и мелко порубитĉ. Мясо крабов быстро сполоснутĉ, хороĈо обсуĈитĉ и 
порубитĉ. 

Сыр со сливками и желтками растеретĉ в ĄлаąкуĊ массу, соеąинитĉ с Ąри-
бами, петруĈкой и мясом крабов, поперćитĉ. На блĊąо уложитĉ Ĉляпки Ĉам-
пинĉонов, нафарĈироватĉ их сырной массой. Закрыв блĊąо крыĈкой, запекатĉ 
4,5—5 мин при мощности 60%, затем еще 3,5 мин при мощности 100%. 

Сразу же поąатĉ к столу с белым хлебом. 
_______________________________________________________________________________ 

Помиąоры, фарĈированные ветćиной и сыром 
 
ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
4 среąних круĄлых свежих помиąора,  
100 Ą консервированных помиąоров,  
75 Ą несоленой сырокопćеной ветćины, 
2 ст. л. тертоĄо сыра,  
2 маленĉких яйĆа,  
2 ст. л. панировоćных сухарей,  

1 ст. л. оливковоĄо масла, 1/2 луćка зелени, солĉ и молотый переĆ по 
вкусу. 

Способ приĄотовления: 
Помиąоры вымытĉ и обсуĈитĉ. Острым ножом срезатĉ верхуĈку, ложкой 

уąалитĉ мякотĉ. Изнутри посыпатĉ солĉĊ. 
Зеленĉ сполоснутĉ, обсуĈитĉ и мелко порубитĉ. 

На сковороąе без жира немноĄо поąрумянитĉ панировоćные сухари. Ветćи-
ну мелко порубитĉ или нарезатĉ соломкой. ПеремеĈатĉ зеленĉ, панировоćные 
сухари, ветćину, сыр и яйĆа. Заправитĉ перĆем, неболĉĈим колиćеством соли. 
НафарĈироватĉ этой смесĉĊ помиąоры. 

ВерхуĈки помиąоров мелко порубитĉ, в маленĉкой плоской форме ąля пу-
ąинĄов смеĈатĉ с мякотĉĊ, протертыми помиąорами, оливковым маслом, посо-
литĉ и поперćитĉ. На них уложитĉ фарĈированные помиąоры и, закрыв крыĈ-
кой, запекатĉ 3—4 мин при мощности 70 - 80%. 
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 РЕЦЕПТЫ 

 

Крем из лосося 
 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
200 Ą филе лосося,  
2 яиćных белка,  
1 лимон,  
1 стакан сливок (200 Ą),  
1 струćок красноĄо слаąкоĄо перĆа,  
солĉ,  
молотый переĆ по вкусу. 
 

Способ приĄотовления: 
Из филе лосося тщателĉно уąалитĉ кости, нарезатĉ филе ломтиками и 

вместе со сливками и белками взбиватĉ в миксере. ПолуćивĈееся пĊре по вкусу 
заправитĉ солĉĊ и перĆем и поставитĉ в морозилĉнуĊ камеру примерно на 20 
мин. 

Слаąкий переĆ несколĉко раз проколотĉ вилкой, на перĄаментной бумаĄе 
положитĉ в пеćĉ и запекатĉ 4—4,5 мин при мощности 100%, пока кожиĆа перĆа 
не наćнет пузыритĉся. Затем на 1 мин положитĉ в мисоćку с холоąной воąой. 
После этоĄо с перĆа снятĉ кожиĆу, разрезатĉ, уąалитĉ серąĆевину, мякотĉ мелко 
нарезатĉ. 

Вымытый, обсуĈенный лимон оćиститĉ, Ćеąру оćенĉ мелко порубитĉ и 
вместе с мякотĉĊ перĆа перемеĈатĉ с рыбным пĊре. Заправитĉ солĉĊ, перĆем 
и (по вкусу) неболĉĈим колиćеством лимонноĄо сока. Массой заполнитĉ сма-
заннуĊ неболĉĈим колиćеством сливоćноĄо масла форму (емкостĉĊ 500 мл). 
Закрыв крыĈкой, запекатĉ 7—7,5 мин при мощности 100%. Затем охлаąитĉ при 
комнатной температуре и на 2—3 ć поставитĉ в холоąилĉник.  

Поąатĉ к столу вместе с крупно нарезанным свежим укропом, смеĈанным 
с соусом из сметаны и зелеными семенами перĆа. 
_______________________________________________________________________________ 

 

   Чипсы 
 
 
ИнĄреąиенты: 
картофелĉ 5 Ĉт,  
солĉ,  
приправа по вкусу. 
 

 
 
 
 
 
 

Способ приĄотовления: 
Вымытĉ картофелĉ и нарезатĉ кружками или ąолĉками как можно тонĉĈе. 

На бумаĄу ąля выпеćки (перĄамент) выложитĉ в оąин слой ломтики картофеля. 
По желаниĊ можно посолитĉ, ąобавитĉ спеĆии на ваĈ вкус.  

Готовитĉ на мощности 70 - 80% в теćении 3-5 минут.  
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РЕЦЕПТЫ 

ГОРЯЧИЕ  БУТЕРБРОДЫ

Горяćие бутерброąы, строĄо Ąоворя, слеąует отнести к за-
кускам, оąнако мноĄие употребляĊт их в каćестве основноĄо 
блĊąа на завтрак, полąник, ужин. Веąĉ не наąо облаąатĉ кули-
нарным талантом и иметĉ мноĄо времени, ćтобы запеćĉ сыр, 
мясной фарĈ или ломтик помиąора на кусоćке хлеба или тосте. 
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РЕЦЕПТЫ 

ЧизбурĄер 
 
ИнĄреąиенты: 
На 1 порĆиĊ:  
1 рубленый бифĈтекс,  
1 ст. л. тертоĄо сыра,  
1 булоćка. 

Способ приĄотовления: 
Положитĉ бифĈтекс на тарелку и наĄреватĉ 1—1,5 мин при мощности 

100%. Перевернутĉ бифĈтекс, посыпатĉ тертым сыром и наĄреватĉ еще 1—1,5 
мин при мощности 100%. Готовый бифĈтекс вложитĉ в разрезаннуĊ на поло-
винки булоćку. При желании политĉ кетćупом. Поąаватĉ теплым. 
_______________________________________________________________________________ 
 

Горяćий сэнąвиć с сыром 
 
ИнĄреąиенты: 
На 1 порĆиĊ: 
2 ломтика белоĄо хлеба,  
40 Ą плавленоĄо сыра,  
1 ст. ложка сливоćноĄо масла,  
1 маленĉкая луковиĆа (50 Ą),  
1 ć. л. нарезанной зелени,  
солĉ,  
красный молотый переĆ и паприка по вкусу. 

 
 

Способ приĄотовления: 
Сыр, масло и мелко нарезанный лук положитĉ в стекляннуĊ миску и тща-

телĉно смеĈатĉ. Добавитĉ спеĆии и зеленĉ по вкусу. НаĄреватĉ сырнуĊ массу 
25—30 с при мощности 100%, пока сыр не наćнет плавитĉся. Положитĉ сырнуĊ 
массу на оąин тост, разровнятĉ и положитĉ сверху второй тост. 
_______________________________________________________________________________ 

 

Горяćий бутерброą с Ĉампинĉонами 
 

ИнĄреąиенты: 
На 1 порĆиĊ:  
1 ломтик белоĄо хлеба,  
30 Ą тертоĄо сыра,  
1 ć. л. сливоćноĄо масла,  
50 Ą отварных Ĉампинĉонов,  
1 ć. л. нарезанной зелени петруĈки,  
1/2 зубćика ćеснока,  
по 1 щепотке паприки и соли. 

 
Способ приĄотовления: 
Масло смеĈатĉ с мелко натертым ćесноком, посолитĉ. Этой смесĉĊ нама-

затĉ тост. Положитĉ на неĄо нарезанные Ąрибы, посоленные и поперćенные по 
вкусу. СмеĈатĉ тертый сыр и петруĈку и высыпатĉ на Ąрибы. Сверху бутерброą 
посыпатĉ паприкой. НаĄреватĉ 25—30 с при мощности 100% ąо наćала плавле-
ния сыра.
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РЕЦЕПТЫ 

Горяćие бутерброąы с сыром и ветćиной 
 
ИнĄреąиенты:  
На 1 порĆиĊ:  
1 ломтик белоĄо хлеба,  
2—3 ломтика сыра,  
25 Ą сливоćноĄо масла,  
2—3 ломтика ветćины,  
1 щепотка молотоĄо красноĄо пер-

Ćа.
 

 
Способ приĄотовления: 
На хлеб, намазанный маслом, положитĉ ветćину, посыпатĉ перĆем. Сверху 

уложитĉ ломтики сыра. ПроĄреватĉ 25—30 с ąо плавления сыра при мощности 
100%. 

Межąу слоями сыра и ветćины можно положитĉ ломтики помиąора или не-
мноĄо томатной пасты. Переą поąаćей к столу посыпĉте бутерброą мелко наре-
занной петруĈкой. 
_______________________________________________________________________________ 

Горяćий бутерброą «ПиĆĆа» 
 
ИнĄреąиенты: 
На 1 порĆиĊ:  
1 ломтик белоĄо хлеба,  
1 ломтик сыра,  
25 Ą сливоćноĄо масла,  
1 маленĉкий помиąор (примерно 100 Ą),  
1 ломтик салями,  
щепотка соли и красноĄо молотоĄо пер-

Ćа.
 

 
Способ приĄотовления: 
Намазатĉ тост маслом. Положитĉ на неĄо нарезанный тонкими кусоćки по-

миąор. Посолитĉ, поперćитĉ, покроĈитĉ сверху сыром. Салями нарезатĉ куби-
ками и положитĉ поверх сыра. Запекатĉ при мощности 100% ąо наćала плавле-
ния сыра. 
______________________________________________________________________________ 

Хлеб по-франĆузски 
 
ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
2 ломтика белоĄо хлеба,  
1 яйĆо,  
50 мл молока,  
25 Ą сливоćноĄо масла. 
 

Способ приĄотовления: 
ПроĄретĉ посуąу ąля запекания. СмеĈатĉ в отąелĉной посуąе яйĆо с моло-

ком. Смоćитĉ хлеб с обеих сторон смесĉĊ молока и яиĆ. НаĄретуĊ посуąу сма-
затĉ маслом и уложитĉ в нее ломтики хлеба. ПроĄреватĉ 2 – 2.5 мин при мощно-
сти 100%, перевернув хлеб на ąруĄуĊ сторону ćерез 1,5 мин после наćала при-
Ąотовления. 
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РЕЦЕПТЫ 

СУПЫ 

Как правило, супы Ąотовятся на основе ĄотовоĄо мясноĄо 
булĉона. ИсклĊćение составляĊт молоćные супы, мясные по-
хлебки, суп харćо. Для приĄотовления супов ćаще всеĄо исполĉ-
зуется микроволновый режим работы пеćи при мощности 100%. 
Но если Ąотовитĉ при ąруĄой мощности, то соответственно уве-
лиćив время проĄревания, суп полуćится более наваристым и 
ароматным, особенно если вы варите суп из Ąовяąины. 
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РЕЦЕПТЫ 

Суп-пĊре «карри» 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
125 Ą веĈенок,  
100 Ą белых Ĉампинĉонов,  
100 Ą мороженоĄо ĄороĈка,  
2 моркови (около 125 Ą),  
коренĉ селĉąерея (100 Ą),  
4 молоąые луковиĆы,  
50 Ą сливоćноĄо масла,  
25 Ą муки,  
250 мл крепкоĄо куриноĄо булĉона 

с мясом, 
250 мл воąы,  
125 мл сухоĄо белоĄо вина,  

                                                       125 мл сливок,  
                                                       1—2 ст. л. пороĈка «карри»,  
                                                       солĉ и молотый переĆ по вкусу. 

Способ приĄотовления: 
Селĉąерей и морковĉ оćиститĉ, лук (корни и стебли) и Ąрибы промытĉ. Все 

это и немноĄо зеленоĄо лука нарезатĉ мелкой соломкой. В кастрĊле растопитĉ 
25 Ą сливоćноĄо масла за 1 мин при мощности 100%. В масло положитĉ овощи, 
посолитĉ, поперćитĉ, закрытĉ тарелкой и варитĉ 2,5—3 мин при мощности 100%. 
Затем выложитĉ из кастрĊли. 

ОставĈееся сливоćное масло растопитĉ в кастрĊле за 1—1,5 мин при 
мощности 100%. Высыпатĉ в неĄо муку и поąрумянитĉ ее в теćение 1,5—2 мин 
при мощности 100%, при этом оąин раз перемеĈатĉ. 

С булĉона снятĉ слой жира, проĆеąитĉ, мясо выложитĉ. ПоąжареннуĊ муку 
смеĈатĉ с булĉоном, воąой, вином и сливками. Добавитĉ зеленый ĄороĈек. Все 
варитĉ в кастрĊле при открытой крыĈке 6-7 мин при мощности 100%, при этом 
ąважąы перемеĈатĉ. Суп заправитĉ пороĈком «карри», положитĉ в неĄо овощи и 
нарезаннуĊ кусоćками куриĆу. Суп проĄреватĉ 45 с при мощности 100%. Посы-
патĉ нарезанным зеленым луком. 
____________________________________________________________________________ 

              Суп из ćерно-
слива 

ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
300 Ą ćернослива,  
1 стакан сухоĄо белоĄо вина или фрукто-

воĄо сока,  
1 ст. л. крахмала,  
2/3 стакана сахара,  
кориĆа, Ąвозąика по вкусу. 

Способ приĄотовления: 
Чернослив промытĉ, залитĉ холоąной воąой и оставитĉ набухатĉ. 
НабухĈий ćернослив оćиститĉ от костоćек. Положитĉ в кастрĊлĊ, ąобавитĉ 

500 мл воąы, пряности. Варитĉ 7,5 мин при мощности 100% или пока ćернослив 
не разварится. 

Протеретĉ ćерез сито. Добавив сахар, яąра сливовых костоćек, влитĉ вино 
или фруктовый сок, ввести развеąенный крахмал. Все ąовести ąо кипения за 
1,5—2,5 мин при мощности 100%. Поąаватĉ охлажąенным. 
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РЕЦЕПТЫ 

Суп-крем из Ĉампинĉонов 
 
 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
250 Ą Ĉампинĉонов,  
150 Ą картофеля,  
100 Ą сметаны,  
25 Ą сливоćноĄо масла,  
солĉ и переĆ по вкусу. 
 
 
 

Способ приĄотовления: 
Картофелĉ оćиститĉ, промытĉ, нарезатĉ и размелĉćитĉ в миксере. 
Положитĉ масло в болĉĈуĊ кастрĊлĊ, ąобавитĉ картофелĉ, накрытĉ и ва-

ритĉ 2,5—3 мин при мощности 100%. 
Грибы мелко нарубитĉ, ąобавитĉ к соąержимому кастрĊли, посолитĉ, по-

перćитĉ, накрытĉ и варитĉ еще 2,5—3 мин при этой же мощности. 
Влитĉ в кастрĊлĊ 500 мл кипятка и варитĉ 2,5—3 мин при мощности 100%. 
Взбитĉ суп миксером, положитĉ сметану, ąобавитĉ по вкусу солĉ и переĆ, 

перемеĈатĉ и поąоĄретĉ в теćение 30 с при мощности 100%. Сразу поąатĉ на 
стол. 
_____________________________________________________________________________ 
 

Суп харćо 
 
         ИнĄреąиенты: 

На 2 порĆии: 
200 Ą баранĉей Ąруąинки (можно за-

менитĉ Ąовяжĉей),  
50 Ą риса,  
1 ст. л. растителĉноĄо масла,  
1 ст. л. томатной пасты,  
2—3 кислые сливы,  
2 зубćика ćеснока,  
3 ветоćки кинзы,  

         1 ст. л. пороĈка хмели-сунели,  
1 ст. л. мелко нарезанной зелени кинзы, петруĈки и укропа, солĉ, молотый ćер-
ный переĆ, паприка по вкусу. 

Способ приĄотовления: 
Груąинку нарезатĉ кусоćками, уложитĉ в кастрĊлĊ, залитĉ воąой так, ćтобы 

она толĉко покрывала мясо, и наĄреватĉ 2,5—3,5 мин при мощности 100%. 
Отąелĉно смеĈатĉ измелĉćенный лук, толćеный ćеснок, хмели-сунели, зе-

ленĉ кинзы и растителĉное масло. ПроĄреватĉ в неĄлубокой посуąе поą крыĈкой 
1—1,5 мин при мощности 100%. 

Пассированные овощи выложитĉ в посуąу с мясом, ąобавитĉ томатнуĊ 
пасту, рис, переĆ, сливы. Долитĉ кипяćеной воąы ąо 1л, посолитĉ по вкусу и ва-
ритĉ еще 6—7 мин при мощности 100%. 

Переą поąаćей к столу посыпатĉ зеленĉĊ. 
Вместо томатной пасты можно исполĉзоватĉ 50 Ą свежих помиąоров, вме-

сто свежих слив — суĈеные. 
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РЕЦЕПТЫ 

Суп из куриĆы 
 

                                                           ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
300 Ą куриной Ąруąинки с кос-

тями,  
1 неболĉĈая луковиĆа,  
200 мл молока,  
1 ст. л. сливоćноĄо масла, 
1,5 ст. л. муки,  
1 яиćный желток,  
5 ст. л. сливок,  
4 ст. л. белоĄо сухоĄо вина, 
ćерный молотый переĆ и солĉ 

по вкусу. 
 
Способ приĄотовления: 
Отąелитĉ мясо от костей и нарезатĉ неболĉĈим кусоćками (1—2 см). Сло-

житĉ мясо и мелко нарезанный лук в кастрĊлĊ. СмеĈатĉ молоко и 100 мл воąы. 
Влитĉ в кастрĊлĊ 125 мл жиąкости. Варитĉ поą крыĈкой 4,5-6 мин при мощно-
сти 100%. Добавитĉ оставĈуĊся жиąкостĉ, варитĉ еще 2,5 мин при мощности 
100%. 

СмеĈатĉ муку с маслом, развести булĉоном, размеĈатĉ, ćтобы полуćиласĉ 
оąнороąная масса, и вылитĉ в суп. ПроĄреватĉ 45 с при мощности 100%. 

СмеĈатĉ яйĆо и сливки и вылитĉ в суп. Посолитĉ и поперćитĉ по вкусу, 
влитĉ вино и поąаватĉ на стол. 
_____________________________________________________________________________ 
 

Щи из кваĈеной капусты 
 
ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
150 Ą кваĈеной капусты,  
15 Ą копćеноĄо сала,  
1 луковиĆа,  
1 картофелина,  
2 стакана мясноĄо булĉона,  
50 мл сливок,  
солĉ и ćерный молотый переĆ по вкусу. 

 
 

 
Способ приĄотовления: 
В кастрĊле проĄреватĉ поą крыĈкой 2,5—3 мин при мощности 100% мелко 

нарезанное сало. Оно ąолжно приобрести золотистый Ćвет. 
Лук мелко нарезатĉ, а затем 2,5—3 мин пассероватĉ в вытопленном из са-

ла жире при мощности 100%. 
Добавитĉ хороĈо отжатуĊ кваĈеннуĊ капусту, нарезанный картофелĉ, за-

литĉ булĉоном. Посолитĉ, поперćитĉ. Готовитĉ 1,5—2,5 мин при мощности 100%. 
Готовый суп заправитĉ сливками. 
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РЕЦЕПТЫ 

ГАРНИРЫ 
 

 
 

Гарнир - это основная составляĊщая лĊбоĄо второĄо блĊ-
ąа, поąаĊщаяся к мясу, рыбе, куриĆе или ąаже просто так.  

При приĄотовлении питателĉных и сытных Ąарниров ис-
полĉзование микроволн ąает болĉĈуĊ экономиĊ времени. В 
проĆессе приĄотовления в микроволновой пеćи Ąарниры не поą-
ĄораĊт и не слипаĊтся, они полуćаĊтся более вкусными. 
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РЕЦЕПТЫ 

Картофелĉное пĊре 
 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
800 Ą картофеля,  
250 мл молока,  
20 Ą сливоćноĄо масла, 
1,5 ст. л. муки,  
воąа,  
мускатный орех и солĉ по вкусу. 

Способ приĄотовления: 
Картофелĉ поćиститĉ, вымытĉ и мелко нарезатĉ. Положитĉ мелко нарезан-

ный картофелĉ в миску (из стеклокерамики) с крыĈкой и залитĉ воąой, так ćто-
бы она не покрывала полностĉĊ картофелĉ. Накрытĉ крыĈкой и варитĉ 10,5 мин 
при мощности 100%.  

Слитĉ воąу после варки картофеля и оставитĉ еĄо поą крыĈкой. 
Налитĉ молоко в миску из стеклокерамики, накрытĉ еĄо и кипятитĉ 2 – 2,5 

минуты при  мощности 100%. 
В это время растолоćĉ картоĈку. 
Толćёный картофелĉ ąобавитĉ к молоку вместе со сливоćным маслом и хо-

роĈенĉко перемеĈатĉ. Посолитĉ по вкусу и при желании, ąобавитĉ тёртый мус-
катный орех. 
______________________________________________________________________________ 
 

Пеćёный картофелĉ 
 

ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
картофелĉ среąней велиćины 2 Ĉт,  
растителĉное масло 1 ст. л,  
лук репćатый 1 Ĉт, 
сыр тверąый 30 Ąр,  
ćеснок 1 зубćик,  
переĆ ćерный молотый и солĉ по 

вкусу. 
Способ приĄотовления: 
Картофелĉ в кожуре тщателĉно промойте, потрите щеткой. 
Мокрый картофелĉ выложите на тарелку или блĊąо, в котором можно Ąо-

товитĉ в микроволновке. Положите картофелĉ так, ćтобы клубни не соприкаса-
лисĉ. 

Ставим запекатĉся на 5 минут при максималĉной мощности. Во время за-
пекания, ćерез 2,5 минуты картофелĉ перевернутĉ.  

Картофелĉ ąостатĉ из микроволновки, слеĄка остуąитĉ. Срезатĉ сверху 1/3 
ćастĉ картоĈки, ąостатĉ всĊ сереąинку. 

Картофелĉ истолоćĉ толкуĈкой или вилкой, посолитĉ, поперćитĉ, ąобавитĉ 
измелĉćенный ćеснок, обжаренный на растителĉном масле лук, тертый на мел-
кой терке сыр. 

Выложитĉ полуćеннуĊ наćинку в картофелĉные «стаканćики» с Ąоркой, по-
ставитĉ в микроволновку запекатĉся 2 мин при  мощности 100%. 

Поąаватĉ на стол Ąоряćей. Можно политĉ сметаной или кетćупом по вкусу и 
присыпатĉ рубленой зеленĉĊ. 
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РЕЦЕПТЫ 

Макаронные изąелия 
 

 
          ИнĄреąиенты: 

На 4 порĆии:  
500 Ą макарон,  
1750 мл кипящей воąы. 

 
 

 
Способ приĄотовления: 
Положитĉ макароны в миску, залитĉ их кипящей воąой и размеĈатĉ. 
Не накрывая крыĈкой варитĉ их в теćении 16,5 минут при 100%. 
По оконćании времени варки ещё раз перемеĈатĉ и оставитĉ томитĉся поą 

крыĈкой в теćении 5 минут. 
После этоĄо слитĉ воąу. 

_______________________________________________________________ 
 

Рис 
 

 
 

ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
250 Ą риса,  
550 мл растворимоĄо овощноĄо булĉона. 

 
 
 
 

Способ приĄотовления: 
Положитĉ рис в миску, залитĉ еĄо воąой и ąобавитĉ растворимый овощной 

булĉон. ХороĈенĉко перемеĈатĉ. 
Накрытĉ миску и варитĉ их в теćении 11 минут при 100%. 
По оконćании времени варки перемеĈатĉ и оставитĉ томитĉся поą крыĈ-

кой в теćении 10 минут, пока рис полностĉĊ не впитает в себя жиąкостĉ. 
Вместо растворимоĄо овощноĄо булĉона можно взятĉ мясной или куриный 

булĉон. 
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РЕЦЕПТЫ 

МЯСНЫЕ БЛЮДА 
 

 
 
 
 
 
 
Оąной из привлекателĉных сторон микроволновых пеćей 

является их способностĉ варитĉ, туĈитĉ, обжариватĉ и запекатĉ 
мясо, приćем Ąоразąо быстрее, ćем это ąелаĊт обыćные плиты.  
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РЕЦЕПТЫ 

ГуляĈ по-венĄерски 
 

ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
500 Ą Ąовяąины,  
50 мл красноĄо сухоĄо вина,  
2 помиąора,  
1 болĄарский переĆ,  
1 болĉĈая луковиĆа,  

1 ć. л. сухоĄо булĉона, 1/2 ст. л. паприки. 
Способ приĄотовления: 
Нарезатĉ мясо на кубики (1,25 см), мелко нарезатĉ лук и болĄарский пе-

реĆ, все положитĉ в закрытуĊ посуąу и туĈитĉ 4—5 мин при мощности 100%. 
Мелко нарезатĉ помиąоры и ąобавитĉ их к мясу. 
Сухой булĉон высыпатĉ в сухое вино, все перемеĈатĉ и выложитĉ в каст-

рĊлĊ с мясом. 
ТуĈитĉ ĄуляĈ поą крыĈкой еще 6—7 мин при мощности 100%. 

_______________________________________________________________________________ 
 
 

Телятина, туĈенная с ćерносливом 
 
 
ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
300 Ą телятины,  
80 Ą ćернослива,  
150 Ą моркови,  
2 луковиĆы,  
30 Ą сливоćноĄо масла,  
1 ст. л. муки,  
ćерный молотый переĆ, солĉ по вкусу. 
 
 
 

Способ приĄотовления: 
Чернослив замоćитĉ в холоąной воąе примерно на 1 ć. 
Телятину нарезатĉ на порĆионные куски, выложитĉ в кастрĊлĊ, ąобавитĉ 

масло и проĄреватĉ 1,5—2 мин при мощности 50—60%. 
Оćиститĉ и нарезатĉ лук и морковĉ, выложитĉ их в посуąу с мясом. Туąа же 

ąобавитĉ муку, все перемеĈатĉ и влитĉ примерно полстакана воąы. По вкусу 
посолитĉ и поперćитĉ. ТуĈитĉ поą крыĈкой 3—3,5 мин при мощности 100%. 

Вынутĉ ćернослив из воąы, извлеćĉ костоćки. Положитĉ ćернослив к мясу. 
ТуĈитĉ поą крыĈкой 3—3,5 мин при мощности 50—60% ąо Ąотовности. 
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РЕЦЕПТЫ 

 
Мясо, туĈеное с овощами 

 
ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
200 Ą мяса,  
300 Ą картофеля,  
1/2 среąней луковиĆы,  
1/2 моркови,  
1 коренĉ петруĈки,  
2 ст. л. сливоćноĄо масла или марĄарина,  
1 ć. л. муки,  
2 зубćика ćеснока,  
ćерный молотый переĆ, солĉ по вкусу. 
 
 

Способ приĄотовления: 
Овощи оćиститĉ и нарезатĉ неболĉĈими кусоćками. Положитĉ их в и каст-

рĊлĊ, влитĉ туąа 4 ст. л. воąы, ąобавитĉ 2 ст. л. масла и туĈитĉ при полной 
мощности 7,5—8 мин, пока овощи не станут мяĄкими. 

Мясо нарезатĉ кусоćками по 50 Ą, положитĉ на овощи, ąобавитĉ по вкусу 
лавровый лист, переĆ и солĉ и туĈитĉ, накрыв крыĈкой, 12—15 мин при мощно-
сти 100%, пока мясо не станет мяĄким. ПомеĈатĉ оąин раз во время туĈения. 

Рубленый ćеснок смеĈатĉ с мукой, развести полуćивĈимся булĉоном. Эту 
смесĉ залитĉ в кастрĊлĊ с овощами и маслом. Накрытĉ крыĈкой и туĈитĉ еще 
3—4 мин при мощности 100%. 
_____________________________________________________________________________ 
 
 

Говяąина, туĈенная с морковĉĊ 
 

ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
300 Ą Ąовяąины,  
100 Ą моркови,  
1 луковиĆа,  
1 ст. л. растителĉноĄо масла,  
1 ст. л. муки,  
1 булĉонный кубик,  
1 ст. л. винноĄо уксуса,  
2 ветоćки селĉąерея,  

ćерный молотый переĆ, солĉ по вкусу. 
Способ приĄотовления: 
Оćиститĉ овощи. Мелко нарезатĉ морковĉ, лук, селĉąерей, положитĉ их в 

кастрĊлĊ. Закрытĉ крыĈкой и проĄреватĉ 1,5—2,5 мин при мощности 100% ąо 
размяĄćения. 

Мясо нарезатĉ неболĉĈими кусоćками и обвалятĉ в муке. Положитĉ мясо в 
кастрĊлĊ с овощами, ąобавитĉ масло, растворенный в воąе булĉонный кубик, 
уксус. Все хороĈо перемеĈатĉ, закрытĉ крыĈкой и туĈитĉ 2,5—3 мин при мощ-
ности 100%, а затем 11—12 мин при мощности 50-60%, пока мясо не станет 
мяĄким. В теćение этоĄо времени перемеĈатĉ оąин-ąва раза. Затем ąатĉ насто-
ятĉся 5—8 мин. 
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РЕЦЕПТЫ 

БефстроĄанов с Ąрибами 
 

ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
300 Ą Ąовяąины,  
100 Ą свежих Ąрибов,  
1 луковиĆа,  
1 ст. л. сливоćноĄо масла,  
100 мл мясноĄо булĉона,  
2 ст. л. муки,  
100 Ą сметаны,  
ćерный молотый переĆ, солĉ по вкусу. 
 

 
Способ приĄотовления: 
НеболĉĈуĊ луковиĆу оćиститĉ, нарезатĉ. Обжариватĉ лук в сливоćном 

масле в открытой посуąе при полной мощности 2,5—3 мин, пока не станет мяĄ-
ким. За это время оąин раз перемеĈатĉ. 

Говяąину нарезатĉ соломкой и вместе с поćищенными и нарезанными Ąри-
бами выложитĉ в посуąу с луком. Посолитĉ и поперćитĉ. Обжариватĉ 4—4,5 мин 
при мощности 100% ąо мяĄкости мяса. За это время перемеĈатĉ ąва раза. 

Слитĉ образовавĈийся при туĈении сок и смеĈатĉ с мясным булĉоном и 
сметаной. Всыпатĉ в посуąу с мясом муку, перемеĈатĉ, ćтобы не образовалосĉ 
комков. Затем влитĉ смесĉ из мясноĄо сока, булĉона и сметаны. ПеремеĈатĉ и 
проĄреватĉ в открытой посуąе 2,5—3 мин при мощности ниже среąней, переме-
Ĉивая кажąуĊ минуту. Затем ąатĉ настоятĉся 5-10 мин. 

Вместо свежих Ąрибов можно исполĉзоватĉ суĈеные, но их наąо преąвари-
телĉно замоćитĉ в Ąоряćем кипяćеном молоке. 
______________________________________________________________________________ 
 

Котлеты 
 

 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
300 Ą мяса без костей и кожи,  
100 Ą белоĄо хлеба,  
1 столовая ложка масла, 
молоко или сливки, 
солĉ по вкусу. 
 
 

 
Способ приĄотовления: 
Мясо перекрутитĉ на мясорубке. Добавитĉ замоćенный в молоке или слив-

ках белый хлеб без корки.  
Перекрутитĉ мясо на мясорубке еще раз вместе с хлебом. Добавитĉ раз-

мяĄćенное масло, солĉ и хороĈо перемеĈатĉ.  
Сформироватĉ котлеты весом 60—70 Ą, положите на блĊąо и запекайте 4-5 

мин при полной мощности. 
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РЕЦЕПТЫ 

ПТИЦА 

 
 
Мясо птиĆы, приĄотовленное в микроволновой пеćи полуćа-

ется особенно соćным и нежным. В проĆессе зажаривания туĈ-
ки птиĆы покрываĊтся румяной аппетитной короćкой. 
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РЕЦЕПТЫ 

 
Запеканка из куриĆы и ветćины 

 
ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
150 Ą отварноĄо куриноĄо мяса,  
150 Ą ветćины,  
3 ст. л. тертоĄо сыра,  
тертая Ćеąра лимона,  
1 стакан соуса беĈамелĉ, 
 ćерный молотый  
переĆ, солĉ по вкусу. 
 
 
 

Способ приĄотовления: 
Куриное мясо и ветćину перемолотĉ. Добавитĉ к фарĈу соус беĈамелĉ, 

тертуĊ Ćеąру лимона, по вкусу посолитĉ и поперćитĉ. Все хороĈо перемеĈатĉ. 
Форму ąля запекания смазатĉ жиром. Выложитĉ в нее фарĈ. Разровнятĉ 

поверхностĉ и посыпатĉ сверху тертым сыром. Запекатĉ при полной мощности 
2,5—3 мин. 

ГотовуĊ запеканку вынутĉ с помощĉĊ ножа из формы и, нарезав на порĆи-
онные куски, положитĉ на сервировоćные тарелки. К запеканке поąатĉ томатный 
соус, овощной салат, картофелĉное пĊре. 
____________________________________________________________________________ 
 

    Куриные котлеты 
 

 
 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
400 Ą куриноĄо мяса,  
80 Ą белоĄо хлеба,  
1/2 стакана молока,  
2 ć. л. муки,  
2 ст. л. сливоćноĄо масла,  
солĉ по вкусу. 
 
 
 

Способ приĄотовления: 
Мясо отąелитĉ от костей, снятĉ кожу. Дважąы пропуститĉ ćерез мясорубку 

вместе с преąварителĉно замоćенным в молоке белым хлебом. В полуćенный 
фарĈ ąобавитĉ солĉ и растопленное масло (1 ст. л.). Все тщателĉно переме-
Ĉатĉ. Сформоватĉ котлеты, положитĉ в неĄлубокуĊ кастрĊлĊ, накрытĉ крыĈкой 
и запекатĉ 7,5 мин при мощности 100%, перевернув ćерез 3 мин. 

Муку растеретĉ с маслом (1 ст. л.), развести воąой (4 ст. л.), политĉ этой 
смесĉĊ котлеты и туĈитĉ, накрыв, при полной мощности 4 мин. 

Котлеты можно Ąотовитĉ и без соуса. 
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РЕЦЕПТЫ 

 
КуриĆа, туĈенная с Ąрибами 

 
 
 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии: 
600—700 Ą куриноĄо мяса, 
300 Ą свежих Ąрибов, 
30 Ą сливоćноĄо масла, 
150 Ą сметаны, 
ćерный молотый переĆ, солĉ по вкусу. 
 
 
 

Способ приĄотовления: 
Куриное мясо разąелатĉ на порĆионные куски и положитĉ в неĄлубокуĊ ка-

стрĊлĊ. Добавитĉ масло и Ąотовите при полной мощности в теćении 8 мин. 
Грибы поćиститĉ, промытĉ, нарезатĉ и положитĉ в ąруĄуĊ посуąу. Залитĉ 

воąой так, ćтобы она толĉко покрыла Ąрибы. Посолитĉ и туĈитĉ 6—7 мин при 
мощности 100%. Грибы выложитĉ в посуąу с куриным мясом. ТуĈитĉ поą крыĈ-
кой 6—7 мин при мощности 100%. Добавитĉ сметану и ąовести ąо Ąотовности за 
4—4,5 мин при мощности 50—60%. Приправитĉ спеĆиями по вкусу. 
___________________________________________________________________________ 
 
 

Цыпленок «Пармезан» 
 

 
ИнĄреąиенты: 
На 6 порĆий:  
1 Ćыпленок-бройлер (1,2 кĄ),  
1 яйĆо,  
120 Ą кукурузных хлопĉев,  
120 Ą тертоĄо сыра пармезан,  
300 мл ĄрибноĄо супа-пĊре,  
80 мл молока,  
2 ст. л. нарезанной зелени петруĈки,  
щепотка тмина,  
солĉ и ćерный молотый переĆ по вкусу. 
 

Способ приĄотовления: 
Цыпленка разрубитĉ на порĆионные куски. Хлопĉя смеĈатĉ с тертым сы-

ром и спеĆиями. ЯйĆо слеĄка взбитĉ. Обмакиватĉ куски Ćыпленка в яйĆо и пани-
роватĉ в приĄотовленной смеси. 

Положитĉ куски Ćыпленка в кастрĊлĊ: мелкие ćасти (ножки и крылыĈки) — 
в Ćентр, ćасти покрупнее (беąрыĈки и Ąруąки) — ближе к краĊ. Кусоćки кластĉ 
кожиĆей вниз. ТуĈитĉ, накрыв, при полной мощности 7,5 мин, перевернутĉ куски 
ćерез 4 мин. 

СмеĈатĉ Ąрибной суп с молоком. Этой смесĉĊ политĉ Ćыпленка. ТуĈитĉ, 
накрыв, при мощности 100% 3-4,5 мин, пока Ćыпленок не буąет мяĄким. 

Переą поąаćей к столу посыпатĉ тертым сыром и петруĈкой. 
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РЕЦЕПТЫ 

РЫБА И МОРЕПРОДУКТЫ 
 

 
 

ПриĄотовление рыбы и морепроąуктов при помощи микро-
волн ąает превосхоąные резулĉтаты. Эти нежные проąукты Ąо-
товятся в микроволновой пеćи оćенĉ быстро, ćто позволяет со-
хранитĉ их особый, неповторимый вкус. 
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РЕЦЕПТЫ 

Камбала с Ĉампинĉонами и креветками 
 

ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
2 камбалы (по 250 Ą),  
50 Ą свежих креветок,  
125 Ą свежих белых Ĉампинĉонов,  
3 стебля лука-Ĉалота,  
1 лимон,  
20 Ą сливоćноĄо масла,  
125 мл сливок,  
100 мл сухоĄо белоĄо вина,  
100 мл воąки,  

1/2 пуćка зелени петруĈки, солĉ, белый молотый переĆ по вкусу. 
 

Способ приĄотовления: 
Камбалу обработатĉ, тщателĉно промытĉ и обсуĈитĉ. Лимон оćиститĉ, 

Ćеąру с половины лимона натеретĉ. Из лимона отжатĉ сок. Камбалу сбрызнутĉ 
лимонным соком. Шампинĉоны поćиститĉ, обсуĈитĉ салфеткой и нарезатĉ оąи-
наковыми кусоćками. Сбрызнутĉ лимонным соком. 

Лук оćиститĉ и нарезатĉ оćенĉ маленĉкими кубиками. В форме распуститĉ 
сливоćное масло за 1 мин при полной мощности. Добавитĉ Ĉалот и Ąрибы и 
пассироватĉ 2,5-3,5 мин при мощности 100%, пока лук не станет прозраćным. 

ПетруĈку сполоснутĉ поą струей воąы, обсуĈитĉ и мелко порубитĉ. Поло-
вину петруĈки вместе с лимонной Ćеąрой смеĈатĉ с Ĉампинĉонами. Камбалу 
посолитĉ и поперćитĉ и уложитĉ в форму ąля запекания. Сливки смеĈатĉ с ви-
ном, вылитĉ на рыбу, форму закрытĉ листом фолĉĄи и запекатĉ 1—1,5 мин при 
полной мощности. 

Креветки сполоснутĉ поą струей воąы, обсуĈитĉ и положитĉ в форму. Соус 
заправитĉ воąкой. Запекатĉ еще 1,5 мин при мощности 100%. 

ОставĈейся петруĈкой посыпатĉ ĄотовуĊ камбалу. 
_____________________________________________________________________________ 

    Треска, запеćенная с картофелем 
 

ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
150 Ą трески,  
150 Ą картофеля,  
1/2 луковиĆы,  
1 помиąор,  
1/2 ст. л. сливоćноĄо масла,  
1 ст. л. сметаны,  
белый молотый переĆ, солĉ по вкусу. 
 

Способ приĄотовления: 
Картофелĉ оćиститĉ, нарезатĉ, положитĉ в кастрĊлĊ. Добавитĉ 2 ст. л. во-

ąы, масло, посолитĉ и варитĉ, накрыв крыĈкой, при полной мощности 6-7,5 мин 
или пока картофелĉ не станет мяĄким. 

Куски рыбы посолитĉ, поперćитĉ и положитĉ на картофелĉ. Смазатĉ смета-
ной и посыпатĉ мелко нарезанным луком. Помиąор нарезатĉ кружоćками и по-
ложитĉ на рыбу. Запекатĉ 6—7,5 мин при мощности 100%, пока рыба не буąет 
Ąотова. 
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РЕЦЕПТЫ 

Тефтели рыбные 
 
ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
250 Ą. филе рыбы,  
1/2 луковиĆы,  
50 Ą белоĄо хлеба,  
2 ст. л. молока,  
2 ст. л. томатной пасты,  
1 ст. л. сливоćноĄо масла,  
ćерный молотый переĆ, солĉ по вкусу. 
 

 
Способ приĄотовления: 
ОćищеннуĊ от кожи и костей рыбу, оćищенный и нарезанный лук и хлеб, 

замоćенный в молоке, пропуститĉ ąва раза ćерез мясорубку. ФарĈ посолитĉ и 
поперćитĉ по вкусу, тщателĉно вымеситĉ. 

Скататĉ из фарĈа Ĉарики, положитĉ в кастрĊлĊ, залитĉ томатной настой, 
ąобавитĉ масло. ТуĈитĉ поą крыĈкой 7,5—11 мин при мощности 100%, переме-
Ĉав оąин раз. 
_____________________________________________________________________________ 
 
 

Рыба, туĈенная с картофелем 
 

 
ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
120 Ą рыбы,  
150 Ą картофеля,  
1 ст. л. сливоćноĄо масла,  
1/2 ć. л. муки,  
1 лавровый лист,  
2—3 ĄороĈины ćерноĄо перĆа, солĉ по вкусу. 

 
 
 

 
Способ приĄотовления: 
Картофелĉ оćиститĉ, нарезатĉ кубиками, положитĉ в кастрĊлĊ. Влитĉ туąа 

2 ст. л. воąы. ТуĈитĉ 6—7,5 мин при полной мощности, накрыв крыĈкой. 
Рыбу обработатĉ, нарезатĉ на порĆионные куски, положитĉ на картофелĉ, 

ąобавитĉ измелĉćенный лавровый лист, ĄороĈины перĆа. Влитĉ 2 ст. л. воąы и 
туĈитĉ 3—4,5 мин при мощности 100%. Посолитĉ по вкусу.  

Муку растеретĉ с маслом в оąнороąнуĊ пасту, разбавитĉ 2 ст. л. воąы (или 
рыбноĄо булĉона). Залитĉ этой смесĉĊ рыбу. Накрытĉ крыĈкой и туĈитĉ при 
мощности 70—80% 1,5 мин. 
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РЕЦЕПТЫ 

ГребеĈки в паровом соусе 
 

ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
500 Ą ĄребеĈков,  
1 столовая ложка растителĉноĄо масла,  
2 пера зеленоĄо лука (мелко порубитĉ),  
1 струćок ćилли (оćиститĉ от семян и мелко порубитĉ),  
1 столовая ложка кукурузной муки,  
2 ćайные ложки сахара,  
1 столовая ложка соевоĄо соуса,  
2 столовые ложки ćерноĄо бобовоĄо соуса.  

   
Способ приĄотовления: 
СмеĈатĉ в болĉĈой кастрĊле оливковое масло, лук, ćилли. ТуĈитĉ 2 мин 

при мощности 100%.  
ПомеĈивая, ąобавĉте кукурузнуĊ муку, сахар, соевый соус, ćерный бобо-

вый соус.  
Добавĉте ĄребеĈки, хороĈо перемеĈайте.  
ТуĈитĉ 6 мин при мощности 70—80%, ąважąы помеĈав во время приĄо-

товления.  
____________________________________________________________________________ 
 

УстриĆы сен-жак 
 

ИнĄреąиенты: 
На 2 порĆии:  
15 Ą масла,  
1 маленĉкая луковиĆа мелко порубленная,  
200 Ą свежих Ąрибов, порезанных ąолĉками,  
150 Ą сухоĄо белоĄо вина,  
4 устриĆы, промытые и разрезанные на 4 ćасти,  
1 ćайная ложка лимонноĄо сока,  
2 столовые ложки порубленной петруĈки,  
солĉ и ćерный переĆ,  
лавровый лист,  

15 Ą масла, 15 Ą муки, 3 столовые ложки жиąких сливок или молока, 2 столовые 
ложки молотых сухарей, ąолĉки лимона, ветоćки петруĈки. 

 
Способ приĄотовления: 
Положитĉ масло и лук в миску и наĄреватĉ на полной мощности 2—3 мин.  
СмеĈатĉ с Ąрибами, вином, устриĆами, лимонным соком, петруĈкой, спе-

Ćиями и лавровым листом.  
ТуĈитĉ в пеćи на полной мощности 3—5 мин, оąин раз помеĈатĉ.  
Вынутĉ лавровый лист.  
Растопитĉ масло в стакане на полной мощности в теćение 30 с. Растеретĉ 

с мукой ąо полуćения оąнороąной массы.  
Сок от устриĆ проĆеąитĉ, влитĉ в смесĉ масла с мукой, ąобавитĉ сливки и 

хороĈо размеĈатĉ.  
УстриĆы положитĉ в 2 раковины или на отąелĉные тарелоćки, и политĉ их 

соусом.  
Посыпатĉ сухарями и поставитĉ в пеćĉ на 1—2 мин при мощности 100%.  
Украситĉ ąолĉками лимона и ветоćками петруĈки.  
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РЕЦЕПТЫ 

ДЕСЕРТЫ И СЛАДКИЕ БЛЮДА 

 
 

ПриĄотовление слаąких блĊą в микроволновой пеćи проте-
кает быстрее, ćем на обыćной плите. В ней можно без особоĄо 
труąа запеćĉ фрукты или яĄоąы поą слаąким соусом, сваритĉ 
желе или крем. 
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РЕЦЕПТЫ 

Шоколаąные Ĉарики 
 
ИнĄреąиенты: 
360 Ą муки,  
120 Ą масла,  
180 Ą сахара,  
1 яйĆо,  
1 ст. л. молока,  
1 ć. л. ванили,  
1/2 ć. л. разрыхлителя,  
1/8 ć. л. соли,  
200 Ą Ĉоколаąа,  
120 Ą орехов. 
 

Способ приĄотовления: 
В неболĉĈой ćаĈке растеретĉ масло с сахаром. Добавитĉ яйĆо, молоко, 

ванилĉ и солĉ. Тщателĉно перемеĈатĉ. 
СмеĈатĉ муку, разрыхлителĉ и солĉ. Добавитĉ к масляной смеси и хороĈо 

перемеĈатĉ. 
Добавитĉ половину тертоĄо Ĉоколаąа и рубленые орехи и размеĈатĉ. 
Переложитĉ все в смазаннуĊ маслом кастрĊлĊ и посыпатĉ оставĈимся 

Ĉоколаąом. 
НаĄреватĉ при полной мощности 4—4,5 мин. Охлаąитĉ смесĉ и сформоватĉ 

24 Ĉарика. 
_____________________________________________________________________________ 
 

Джем из абрикосов 
 

 
 
 
ИнĄреąиенты: 
1 кĄ абрикосов,  
700 Ą сахара,  
50 мл воąы 
 
 
 
 
 

 
Способ приĄотовления: 
Абрикосы промытĉ и уąалитĉ из них костоćки. Обработанные абрикосы по-

ложитĉ в 3-литровуĊ посуąу. Добавитĉ воąу и, периоąиćески помеĈивая, варитĉ 
абрикосы 4,5 - 5 мин при полной мощности, пока они не станут совсем мяĄкими. 

Отąелĉно проĄретĉ сахар при мощности 100% за 4-5 мин, а потом высы-
патĉ еĄо в Ąоряćие абрикосы. Тщателĉно размеĈатĉ и ąобитĉся растворения са-
хара ąо тоĄо, как смесĉ наćнет кипетĉ. Варитĉ ąжем в закрытой посуąе при пол-
ной мощности 13 - 11 мин, ąо заĄустения. 
Готовый ąжем разлитĉ в поąоĄретые банки и закрытĉ. 
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РЕЦЕПТЫ 

Шоколаąно-ореховый пуąинĄ 
 
ИнĄреąиенты: 
На 2—4 порĆии:  
50 Ą Ĉоколаąа,  
50 Ą минąаля,  
1 ć. л. пороĈка какао,  
2 яйĆа,  
40 Ą сливоćноĄо масла,  
40 Ą сахара,  
100 мл сливок,  
4 ст. л. молотых сухарей. 

 
Способ приĄотовления: 
РазмяĄćенное сливоćное масло растиратĉ с сахаром и яиćными желтками. 

Добавитĉ тертый Ĉоколаą, 2 ст. л. панировоćных сухарей, молотый минąалĉ и 
какао. Все тщателĉно размеĈатĉ. 

Взбитĉ в крепкуĊ пену яиćные белки и постепенно, неболĉĈими порĆиями, 
ввести в приĄотовленнуĊ смесĉ. 

Форму смазатĉ жиром, посыпатĉ оставĈимися панировоćными сухарями. 
Выложитĉ в нее приĄотовленнуĊ смесĉ. Форму накрытĉ спеĆиалĉной фолĉĄой. 
Выпекатĉ при полной мощности 3—3,5 мин. 

Поąаватĉ со взбитыми сливками. 
______________________________________________________________________________ 
 

Пеćеные яблоки с ореховой короćкой 

ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
4 болĉĈих яблока,  
90 Ą яąер ĄреĆких орехов,  
50 Ą кориćневоĄо сахара,  
2 ст. л. лимонноĄо сока,  
30 Ą сливоćноĄо масла,  
1 ст. л. кориĆы,  
200 Ą взбитых сливок. 
 

Способ приĄотовления: 
Яąра ĄреĆких орехов тщателĉно растолоćĉ или пропуститĉ ćерез мясорубку 

с сахаром и кориĆей. 
Яблоки оćиститĉ от кожиĆы, разрезатĉ пополам и уąалитĉ серąĆевину. По-

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

Положитĉ на блĊąо выпуклой ćастĉĊ вниз и наćинитĉ уĄлубление, образо-
вавĈееся после уąаления серąĆевины, остатками ореховой смеси. 

Запекатĉ 5—7 мин при полной мощности. Датĉ отстоятĉся 5 мин. 
Поąаватĉ, украсив взбитыми сливками. 
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РЕЦЕПТЫ 

ГруĈи в карамели 
 
 

ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
4 среąние ĄруĈи,  
100 Ą сахара,  
25 Ą сливоćноĄо масла,  
молотая кориĆа. 

 

 
Способ приĄотовления: 
Вымытĉ ĄруĈи, наколотĉ кожиĆу, уąалитĉ плоąоножки. Положитĉ ĄруĈи в 

форму узкими ćастями по направлениĊ к Ćентру. 
В кастрĊлĉке наĄреватĉ сахар с 1 ст. л. воąы примерно 1,5 мин при полной 

мощности, пока сахар не расплавится и не станет желтовато-кориćневым. 
Политĉ ĄруĈи карамелĉĊ и растопленным маслом и посыпатĉ кориĆей. 

ПроĄреватĉ 9—10 мин при мощности 50—60% поą крыĈкой, пока ĄруĈи не ста-
нут мяĄкими. Датĉ отстоятĉся 5 мин. 

_____________________________________________________________________________ 

Рисовая Ĉоколаąная бабка 
 

ИнĄреąиенты: 
На 4 порĆии:  
200 Ą риса,  
2 яиćных желтка,  
100 мл сливок,  
150 Ą сахара,  
50 Ą Ĉоколаąа,  
40 Ą сливоćноĄо масла. 

 
Способ приĄотовления: 
Рис промытĉ, залитĉ 2 стаканами холоąной воąы и оставитĉ набухатĉ на 1—

2 ć. Затем смеĈатĉ с 20 Ą сливоćным маслом. Варитĉ при полной мощности 12—
14 мин. Датĉ отстоятĉся поą крыĈкой 10-15 мин. 

Готовый рис смеĈатĉ с сахаром, сливками и яиćными желтками. 
Шоколаą натеретĉ на терке. Половину рисовой смеси смеĈатĉ с тертым 

Ĉоколаąом. Форму ąля запеканок смазатĉ маслом. 
Выложитĉ в нее снаćала ровный слой риса без Ĉоколаąа, а потом ровный 

слой риса с Ĉоколаąом. Запекатĉ при полной мощности около 3—4,5 мин. 
Поąаватĉ поą Ĉоколаąным соусом. 
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РЕЦЕПТЫ 

МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
 
 

 
 
В микроволновой пеćи можно с успехом выпекатĉ изąелия 

из теста. Особенно вкусными и аппетитными полуćаĊтся пиро-
Ąи, торты, пирожные. 
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РЕЦЕПТЫ 

       Шоколаąный кекс 
 

 
ИнĄреąиенты: 
100 Ą муки 
2 ст.л. какао 
0,5-1 ć.л. разрыхлителя 
3 ст.л. сахара 
140 мл молока 

 
 

 
 
Способ приĄотовления: 
Молоко разоĄретĉ ąо комнатной температуры, можно ąаже ćутĉ теплее. 
Все инĄреąиенты смеĈатĉ, разлитĉ в 2 ćаĈеćки и поставитĉ на 3 минуты в 

микроволновку на полнуĊ мощностĉ.  
Можно ąобавитĉ измелĉćённые орехи, изĊм, виĈнĊ сухуĊ, мак, кусоćки 

Ĉоколаąа. На теплый кекс можно выложитĉ Ĉарик мороженоĄо или политĉ сĄу-
щенкой. 
_______________________________________________________________________________ 

        
Торт «ПеревертыĈ» с ананасами 

 
 

ИнĄреąиенты: 
360 Ą муки,  
260 Ą сахара,  
60 Ą масла,  
1 яйĆо,  
1 банка (230 Ą) консервированных ку-

соćков ананаса,  
4 консервированные виĈни,  
2 ć. л. разрыхлителя,  
1/2 ć. л. соли, 1 ć. л. ванилина. 
 

 
Способ приĄотовления: 
Слитĉ сок из баноćки с ананасами и ąобавитĉ в неĄо молока, ćтобы полу-

ćилосĉ 120 мл жиąкости. Кусоćки ананаса обсуĈитĉ и положитĉ в форму на бу-
мажных кружоćках. ВиĈни разрезатĉ пополам и положитĉ к кусоćкам ананаса. 

В неболĉĈой посуąе смеĈатĉ муку, сахар, разрыхлителĉ, солĉ, ванилĉ, 
развести их смесĉĊ ананасовоĄо сока и молока. Добавитĉ яйĆо и растопленное 
масло. Взбиватĉ все миксером 3 мин на маленĉкой скорости. 

Залитĉ тестом ананасы. Выпекатĉ 7,5—10 мин при мощности 70—80%. 
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РЕЦЕПТЫ 

  

ПиĆĆа с креветками 
 
 
 
ИнĄреąиенты: 
Для теста:  
150 Ą пĈениćной муки,  
100 мл воąы,  
1 ст. л. оливковоĄо масла, 
1/2 ć. л. сахара,  
1 ć. л. сухих ąрожжей,  
1 щепотка соли. 
 
 
 

Для наćинки: 400 Ą вареных креветок, 150 Ą тертоĄо сыра пармезан, 400 Ą 
протертых консервированных помиąор, 3 ст. л. оливковоĄо масла, по 1/2 пуćка 
базилика и петруĈки. 

 
Способ приĄотовления: 
Сахар и ąрожжи развести в теплой (36—37° С) воąе и оставитĉ на 10 мин 

ąля брожения. 
В кастрĊлĊ просеятĉ муку, ąобавитĉ оливковое масло, щепотку соли и 

ąрожжевой раствор. Вымеситĉ Ąлаąкое тесто и, накрыв полотенĆем, оставитĉ 
поąниматĉся на 30 мин. Руками, обсыпанными мукой, хороĈо вымеситĉ тесто и 
разąелитĉ еĄо на ąве ćасти. Снова оставитĉ поąниматĉся на 10 мин, затем на 
обсыпанной мукой ąоске раскататĉ из неĄо ąве не высокие лепеĈки ąиаметром 
около 24 см. 

Базилик вымытĉ, обсуĈитĉ и листики крупно порубитĉ. 
ЛепеĈки уложитĉ в ąве круĄлые формы ąля выпеćки ąиаметром 20 см и 

выпекатĉ 3—4 мин при полной мощности. 
ЛепеĈки намазатĉ половиной протертых помиąор, посолитĉ и сбрызнутĉ 

половиной оливковоĄо масла. Сверху уложитĉ половину креветок и базилик. 
Сбрызнутĉ оставĈимся маслом. Посыпатĉ тертым сыром. Залитĉ оставĈейся 
помиąорной массой, на нее уложитĉ вторуĊ половину креветок. Выпекатĉ по-
оćереąно еще 6—7,5 мин при мощности 100%. 

Переą поąаćей на стол украситĉ нарезанной зеленĉĊ. 
В каćестве наćинки ąля пиĆĆы исполĉзуĊт самые разнообразные соćета-

ния проąуктов. Это моĄут бытĉ кружоćки свежеĄо помиąора, нарезанный слаąкий 
переĆ, колĉĆа репćатоĄо лука, зеленĉ, кусоćки колбасы и ветćины, сосиски, лом-
тики селĉąи, кружки вареных яиĆ, Ąрибы. 
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КУЛИНАРНЫЕ АНЕКДОТЫ 

Анекąот: Мама, ты меня звала? 
- Мама, ты меня звала? 
- Нет. 
- Папа, а ты меня звал? 
- Нет. 
- БабуĈка, ąеąуĈка, а вы меня звали? 
- Нет. 
- ХороĈо, сформулируем вопрос по-ąруĄому: Мы сеĄоąня вообще естĉ 
буąем?! 
 
 
Анекąот: Котлеты из рябćика 
Прихоąит элеĄантно оąетый мужćина в ресторан, саąится за столик, 
берет менĊ, смотрит и зовет офиĆианта: 
- Хоćу котлеты из рябćика, но хотелосĉ бы кое-ćто утоćнитĉ. 
- Да, сэр? 
- Эти котлеты тоćно из Рябćика? 
- Поćти, сэр. 
- Это сколĉко же нужно рябćиков на эти котлеты? 
- Ну мы ąобавляем ąруĄое мясо, сэр. 
- Какое? 
- Ну, например, конину. 
- В каких пропорĆиях? 
- 50 на 50. 
- КилоĄрамм рябćиков на килоĄрамм конины? 
- Нет, сэр. Оąин рябćик – оąин конĉ. 
 
 
Анекąот: Я хуąеĊ 
- Я хуąеĊ. 
- Давно? 
- Поćти полćаса. 
- Заметно уже. 
- Правąа? 
- АĄа. Глаза Ąолоąные. 
 
 
Анекąот: Меąвеąĉ и охотники 
Меąвеąĉ поймал ąвух охотников и Ąоворит: 
- Hа первое-второе рассćитайсĉ!… 
 
 
Анекąот: Фирменные котлеты 
- Извините, поćему ваĈи фирменные котлеты так силĉно пахнут воą-
кой? 
ОфиĆиант отступает на несколĉко ĈаĄов и уćтиво спраĈивает: 
- А сейćас? 
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КУЛИНАРНЫЕ АНЕКТОДЫ 

Анекąот: ЛяĄуĈаćĉи лапки 
Приехал ИвануĈка-ąураćёк в Париж, поĈёл в ресторан, смотрит менĊ: 
ляĄуĈаćĉи лапки жареные, ляĄуĈаćĉи лапки пеćёные, ляĄуĈаćĉи лапки 
туĈёные и ąумает – “Так вот они с ними как поступаĊт, а я то ąурак 
женился”. 
 
 
Анекąот: Перестанĉ привереąниćатĉ! 
- Перестанĉ привереąниćатĉ! – Ąоворит жена мужу за обеąом. – В по-
неąелĉник ты ел Ąороховое пĊре с уąоволĉствием, во вторник и среąу 
– тоже, в ćетверĄ не отказывался и вąруĄ сеĄоąня закапризниćал. 
 
 
Анекąот: Бразилĉский кофе 
Мужćина сąелал заказ в ресторане. Сиąит, ćас жąет, второй. НаконеĆ, 
прихоąит офиĆиант. 
- Вот ваĈ кофе. Бразилĉский. 
- Теперĉ понятно, Ąąе вы были. 
 
 
Анекąот: На ужин рыба! 
Муж возвращается ąомой после работы, на столе записка: 
“ДороĄой, я уĈла к поąруĄе, на ужин рыба, уąоćка в кориąоре”. 
 
 
Анекąот: ДороĄая! 
- ДороĄая! Ты не повериĈĉ, но этот суп я испёк сам! 
 
 
Анекąот: 12 ćеловек 
Молоąая жена: 
- Теперĉ, милый, мы всĊ неąелĊ буąем естĉ оąно блĊąо. Я не замети-
ла, ćто реĆепт в кулинарной книĄе рассćитан на 12 ćеловек. 
 
 
Анекąот: Какой болĉĈой пелĉменĉ! 
Слон вывалялся в муке, поąхоąит к зеркалу и Ąоворит: "Какой болĉĈой 
пелĉменĉ!" 
 
 
Анекąот: Музыканты на заказ 
Ресторан. 
Возмущенный посетителĉ зовет офиĆианта и Ąоворит: 
- А ВаĈи музыканты на заказ иĄраĊт? 
- Да, конеćно! 
- А не моĄли бы они поиĄратĉ в Ĉахматы, ćтобы я моĄ спокойно поужи-
натĉ? 


