Рулет из курицы в пакете" 
Филе курицы без костей, крупно порезать, посолить, поперчить, добавить 1 зубок чеснока (через чеснокодавилку), и оливки, фаршированные красным перцем. Все выложить в мультиварку сверху посыпать эткеровским желатином 1 пакетик. Варить 2 часа в режиме тушение. 
Когда приготовилось, еще горячее переложить в фольгированный 1л пакет из-под морса, остудить и в холодильник. Холодный пакет разрезать и получается курочка в желе с оливками, в виде "рулета".
домашний куриный рулет. 
Убеждена, что делать его можно как из курицы, так и из другой птицы, я даже хочу попробовать из свинины с говядиной сделать, скорректировав время приготовления. 
Делала так:
Берем 1 курицу (в следующий раз куплю филе "медальоны из курицы", чтоб не возиться),отделяем филе, режем на довольно крупные куски (так в рецепте было, мне кажется, что можно на любые), натираем чесноком, специями, добавляем 30 гр. желатина, все складываем в разрезанный по узкой длинной грани пакет из под стерилизованного молока. 

Опускаем пакет с курицей на вторую длинную узкую грань в кастрюльку так, чтобы разрез был вверху, заливаем пространство между пакетом и кастрюлькой водой так, чтобы вода не заливалась в пакет. Режим тушение 2 часа. В итоге имеем очень вкусный рулет, который в горячем виде будет дополнением к любому гарниру, а в холодном это просто такая колбаска, от покупного рулета почти не отличается, разве что вкуснее и полезнее.

про язык

1.Варю я часа два на "тушении", соль и перец горошком как в бульон кладешь. Как сварила сразу в холодую воду макни его чтобы шкурка хорошо слезала. Ты же его так есть не будешь - он шершавый Варишь в шкурке, чтобы сочнее был. Потом в холодную воду и снимаешь ее, охлаждаешь. Нарезаешь тонко и ешь!

2.Укладываешь этот язык в мультю, заливаешь кипятком вровень, специи классические(перец горошком, луковичка, лавр)можно любимые(как в суп, бульон)варишь хотя бы час или до готовности: нож(вилка)должны легко проходить до середки. Сварился. В миску наливаешь ледяной воды(можно льда добавить, если есть) нет не страшно. Из кипятка перекладываешь язык в холодную воду, полежит мин.20, можно вынимать и снимать кожу(серую, шершавую) ободрала, очистила. Все, язык готов к применению.
Можно попробовать обернуть язык в фольгу, сварить на пару мин.40-50, затем из фольги в хол.воду.

3. Я варю язык по другому. Возни чуть больше, но вкус потрясающий!
Язык тщательно помыть (ножом под струей воды как бы "скоблишь" его по направлению сосочков). Затем (если любите чеснок) обмазать раздавленным в чеснокодавке чесноком и густо посыпать КРУПНОЙ солью. Положить в полиэтиленовый пакет (а лучше в два) и убрать в холодильник. Просаливать таким образом язык можно до десяти дней, но я обычно держу 3 дня максимум. За это время соль вся растворяется, язык хорошо просаливается на всю глубину. Затем, не ополаскивая под водой, положить в мультиварку, залить горячей водой (язык должен полностью находиться под водой). И режим тушения на 3 часа. В последний раз варила довольно крупный язык, где-то на полтора килограмма, поэтому трех часов оказалось мало, но с нашей мультяшечкой это не проблема. Проткнула деревянной спицей, не понравилась мягкость, добавила еще часок. Так у меня в общей сложности нужная кондиция получилась через пять часов варки. Затем вытащила, под струю холодной воды - и шкурка снимается просто как чулок. Можно в процессе варки положить любые специи, какие нравятся, ТОЛЬКО НЕ СОЛИТЬ ВОДУ! Так как язык уже соленый и даже отдаст лишнюю соль бульону. Мне такой язык нравится больше. У него более упругая консистенция (лучше режется на красивые куски), но при этом нежнейшее и тающее на губах мясо.
Свинина, жаренная в луке и чесноке.
можно сказать, что в луково-чесночном соусе
Были порционные куски свинины.Немного разморозила в свч, потом немного их "проварила" в мульте на режиме НА ПАРУ, потом на режим Выпечка( вымыв кастрюльку,конечно же),добавила много порубленного лука и чеснока и добавила масла,получился почти соус.Там она у меня жарилась до готовности.Но я побоялась посолить,оказалось, что все таки надо было,хотя с кетчупом было незаметно, что недосоленая.

готовлю курочку в чесноке. Рецепт простейший, получается всегда, съедается на "ура".
Взять 700 - 800 г любой части курицы (мы любим бедра без хребта и кожи), посолить, поперчить. В баночку (200 - 250 г) сметаны 10 - 15% жирности положить ГОЛОВКУ чеснока натертую на терке или размельченную с помощью чеснокодавки. Не пугайтесь такому количеству чеснока, все будет замечательно. Курицу положить в мультиварку и залить сметаной с чесноком. Режим "тушение" на 2 - 3 часа. я обычно делаю 2,5. Для любителей "есть губами" можно подержать 3 часа, для любящих пожевать достаточно будет 2 часов. Нажать "старт" и ВСЁ!!! Получите нежнейшую курочку и бесподобный соус.
Блюдо готовила и раньше в духовке, но запах готовящегося чеснока досаждал, а в мульте все очень прилично. И опять же о лени: к 5-30 будет все горяченькое, а уж вкусенькое

картошечка в режиме "плов"

Картофель почистить и порезать не мелкими, но и не крупными кусками (среднюю картофелину на 8 частей), промыть от крахмала. Положить в мультиварку, залить холодной водой так, чтобы кусочки картошки не торчали, посолить по вкусу и положить кусочек сливочного масла. Режим «Плов».

тортик по мотивам медовика
Из старой записной книжки)) (в скобочках что изменила по ходу действий) Корж.
Мёд - 2 ст.л. (положила около 5-ти)
Сода - 2 ч.л. гашеные уксусом
Сахар - 1 ст.( 3/4)
Яйцо - 2 шт.
Масло сл. - 100 гр.
Мука - 2-3 ст (замешивала миксером, сыпала на глазок, сколько взяло тесто чтоб венчики свободно крутились)
Выпечка на 65 мин.
Крем.
Масло сл. - 200 гр.
Вареная сгущенка - 1 б.
Грецкие орехи
Вот так и упростила 
P.S. В дальнейшем я бы для себя еще убавила бы сахар.

ЦЫПЛЁНОК ТАНДУРИ, дубль 2.
За неимением ТАНДУРИ делала так:
1. Курица - порезать на куски (примерно 6-8 штук), грудка оставлена на суп
2. Сделать соус: 4 крупные луковицы (полукольцами) + стакан 2,5% кефира + 1 лимон (выдавить сок) + соль + 1 ст.л. оливкового масла + 1 ст.л. гарам-массалы (за неимением тандури) + 1 ст.л. зиры (приправа для плова) + 1 ч.л. куркумы + 0,5 ч.л. орегано (сушеного) + 4 небольших натёртых помидора + 2 дольки давленого ческного. 
3. Залить курицу маринадом, перемешать и в холодильник (на ночь)
4. Вытащить из маринада, промокнуть, на ВЫПЕЧКУ, примерно по 20 минут с каждой стороны, до подрумянивания. БЕЗ ЖИРА.
5. Залить оставшися маринад и на ТУШЕНИЕ на 1,5 час.

А мы полюбили кукурузную кашку
1 мультстакан кукурузной крупы
5-6 мультстаканов молока
немного соли, сахара (побольше, чем соли), масло, все перемешиваем и на режим Молочная каша. 

Чилийский кукурузный торт с цыпленком и оливками от SANY
Идеально для мультиварки! 
Количество ингридиентов у меня, как у SANY, разделила надвое и пекла в двух мультиварках два пирога. Иначе бы один съели в два раза быстрее

Это один из моих самых любимых рецептов! Научилась ему, когда жила в Чили.
Этот торт там считается традиционным и без него не обходится ни один праздник.
Тонкое сочетание кукурузной массы с начинкой из цыпленка, изюма и оливок делает вкус этого торта совершенно неповторимым

Этот рецепт для большого торта в формочке для лазаньи 24х37 .Если хотите, можно его уменьшить вдвое и приготовить в формочке 20 х 20.

Для массы: 

1 кг кукурузных зернышек.
Эти зернышки можно выковырять из кочанов кукурузы или просто срезать ножиком (так легче и быстрее).Также можно купить их в супере замороженными.Затем надо разморозить и перемолоть.
Зернышки из консервных банок не подходят!!!

3 яйца
1 ч/л соли
4 ст/л сахара
1 ч/л разрыхлителя
200 г густых сливок

Для начинки:

1 большая куриная грудинка, отваренная и расщепленная руками на небольшие кусочки
1 большая луковица, мелко порезанная
1 средняя морковка, потертая на буряковую терочку 
чеснок, соль, перец, карри, молотый тмин
0,5 ст изюма
1 баночка (200г) зеленых оливок
2-3 веточки петрушки, мелко порезанной

0,5 ст натертого голландского сыра

Прежде чем начать рецепт,хочу показать традиционный аппарат (типа нашей мясорубки, только с двумя плотно пригнаными дисками внутри), на котором в Латинской Америке перемалывают зерно. Его здесь можно купить в любом магазине. Конструкция эта очень старинная, но все ее используют.

Так как скорее всего у вас ее нет, то будем перемалывать зернышки в блендере на самой большой скорости до почти кремового состояния. Чем мельче тем лучше

Затем смешаем все ингредиенты для массы и сохраним ее пока будем делать начинку.

Для начинки порежем мелко лук, потрем морковку и поджарим все это на небольшом огне 5-10 мин. Затем добавим толченый чеснок, кусочки цыпленка, изюм, оливки, зелень . Посолим , поперчим и перемешаем с остальными специями.
Все, начинка готова.
Смажем маслом форму, в которой будем выпекать торт и нальем в нее половину кукурузной массы. Сверху выложим начинку, а поверх нее второй слой кукурузной массы.
Сверху надо густо присыпать натертым голландским сыром
Теперь отправляем наш торт в разогретую 180С духовку на 1 час.

После этого можно сразу нарезать торт на куски и подавать,а можно остудить и сохранять в холодильнике, накрыв его фольгой. Очень удобно перед едой или когда прийдут гости просто разогреть его в микроволновке и подавать. Он с каждым днем становится все вкуснее и вкуснее.

просто сырник. Но очень большой 

верх залила сметаной+сгущенка и еще 10 минут на выпечке.

2 пачки творога, 2 яйца, сахар, соль по вкусу, немного муки (сыпала «на глаз»)1 ч.л. разрыхлителя
Для заливки смешала сметану с пол-банки сгущенки (50х50).
Выпекала на пекарской бумаге.

кекс с черносливом
150 гр масла
стакан сахара (можно чуть меньше)
4 яйца
пачка творога (200 гр)
1,5 стакана муки
2 ч.л. разрыхлителя
измельченный в блендере чернослив (в моем случае жмых) примерно стакан
полстакана изюма (можно больше)
немного молока

Масло растереть с сахаром, добавить яйца. Выместить миксером. Добавить творог, муку, разрыхлитель. Если тесто полчауется густым - добавить немного молока. В конце добавить чернослив. Перемешать. Выпечка 50 минут. Вкуссно!

Хочу поделиться своим рецептом применения жмыха. 
Так как сок выжимаю не часто, то жмых собираю в контейнер в морозилке. Причем разный жмых (морковный, яблочный и т.д.) собираю в один контейнер. Когда накапливается достаточное количество (приблизительно 0,5 кг), то содержимое контейнера выкладываю в стеклянную кастрюльку, засыпаю небольшим количеством сахара и провариваю в микроволновке. Получается очень вкусный мармелад, который использую в выпечке.
P.S. если жмых очень сухой, то добавляю несколько ложек сока или воды. 

меня микроволновка самая простая, поэтому я включаю ее несколько раз по 3 минуты (в перерывах перемешивая) пока не получится мармелад. 

сварить макароны по "ускоренному" способу
Полпачки маленьких рожек от "Макфы" насыпала в Мультю, плеснула одну ст.ложку оливкового масла, чуть соли и залила кипятком, но не полностью, а так, чтобы примерно 1/4-1/5 рожек торчали над водой. Перемешала, разровняла.
Включила режим "Гречка".
Отдельно включила таймер (есть примочка на микроволновке) на 15 минут.
По истечению времени выключила Мультю, открыла сразу крышку и перемешала готовенькие макарошки.
Не размякли, упругенькие - все один к одному. Вода полностью впиталась. Не прижарились. 
И гораздо лучше на вкус, если бы просто отваривала, сливала и заправляла маслом. 
Быстро и удобно. Рекомендую!

Макароны
Ставлю режим "Варка на пару" на 12-15мин, закипело - кидаю макароны и жду сигнала. Потом сливаю.

Макароны можно ,как выяснилось, варить тремя способами. Первый традиционный: режим "Варка на пару". Когда вода закипит, посолить, бросить макароны, перемешать и варить до готовности. Но потом сливать воду.
Второй и третий методы отличаются режимом. В пустую кастрюлю засыпать порцию макаронов, залить кипятком так,чтобы чуток макаронов виднелись из воды посолить, положить кусочек масла или влить растительного,включить режим "Плов". Готовиться будет около часа. В результате должны получиться макарошки чуть обжаренные. 
И то же самое,но в режиме "Гречка". Вроде бы так побыстрее. Через 15 минут открыть, перемешать.

сварганила превкусную весчь - курицу кусочками, морковь+лук накидала в мультю, обжарила немного на выпечке, добавила во все это бруснички (замороженой), брокколи (тоже прямо из морозилки) и картошечки порезанной, соль, специи, чуть-чуть бульончиком залила (когда курицу для чилийского пирога варила - остался) и в тушение на 1,5 часа.

"Курочка с макаронами" 
500 гр. куриного филе 
растительное масло 
орегано, базилик, соль, перец по вкусу 
1 зубчик чеснока 
1 стебель лука-порея 
250 гр. консервированных помидоров, нарезанных кусочками 
400 мл воды 
150-200 гр. мелких макарон 
1. Промыть филе под холодной водой, обсушить и нарезать средними кусочками. Растительное масло разогреть, и хорошо обжарить со всех сторон филе( режим выпечка). Посолить, поперчить, снять со сковороды и отставить в сторону. 
2. Стебель порея вымыть, обсушить и нарезать колечками (белую часть). Разогреть растительное масло и припустить лук. 
Добавить помидоры. Добавить воду. Посыпать базиликом и орегано... добавить зубчик чеснока, натертый на мелкой терке... 
3. Добавить макароны, посолить, поперчить, на режиме гречка, 15-20 минут, периодически помешивая. 
Добавить мясо. Тушить до готовности.

Сердечки, тушённые с картофелем и капустой.
1. Промыть сердечки, если крупные - разрезать вдоль пополам. Режим "Выпечка", выставить 1 час - выложить сердечки, ложку растительного масла, пусть жарятся.
2. В это время почистить лук и морковь. Лук порезать полукольцами, примерно через 30 минут выложить к сердечкам, минут через 5 добавить морковь, потёртую на крупной тёрке.
3. Мелко пошинковать белокочанную капусту (думаю, что цветную тоже можно), примерно за 15-20 минут до окончания режима "Выпечка" добавить в кастрюльку. Перемешать. 
4. По сигналу выложить картофель.

5. Долить воды (бульона), добавить любимые специи и выставить режим *Тушение* на 2 часа.

ЛАЗАНЬЯ
Состав:
Фарш 1 кг
Листы для лазаньи
Помидоры 2 шт
Луковица 1 шт
Чеснок 4 зубчика
Сливки (молоко) 300 мл
Смесь для соуса ("Магги на второе")
Свежая зелень (зеленый лук, петрушка)
Приготовление:
В фарш добавляем специи, помидоры, лук и чеснок, предварительно измельчив в блэндаре. Я разделила фарш на 2 части и в одну добавила мелко порезанные зеленый лук и петрушку) Затем поделила фарш на порции.
Готовим соус. Я взяла смесь Магги для запекания макарон с ветчиной. Соус можно сделать любой, по своему вкусу.
В мультяшную кастрюлю чередуя вид фарша выклвдываем слоями: листы для лазаньи, фарш, соус. Я сдела 6 слоев.
"Тушение" на 2 часа!

если сделаешь более густой соус - ставь ТУШЕНИЕ, если не очень густой - ПЛОВ. А можешь поставить ПЛОВ, после пипиканья проверить и довести на ТУШЕНИИ.

Перед тем как делать, начиталась кучу разных рецептов, делала что-то среднее из всех рецептов. Но там кроме томатно-мясного соуса еще и бешамель делают и им заливают, и сыра тертого много я клала, у меня было где-то грамм 300 российского (хотя по рецептам там смесь моцарелы вроде с чеддером где-то была) и еще около 200 грамм пармезана. Думаю как раз смесь молочно-мучного соуса (бешамель) и тертого сыра дает именно нужный вкусно-сырный вкус.

советует варить все виды листов лазаньи, хоть пару минуток.
делала курицу с картошкой и грибами
Включила режим выпечка на 40 мин. Налила в МВ чуть-чуть растительного масла, туда же лук полукольцами, через 7-10мин. грибы (замороженные опята прямо из пакета не размораживая), через 10 мин. бедра куриные, еще через 10 мин. картофель порезанный на 4 части. После закладки очередного ингридиента, перемешиваем. Пропиликала, все перемешиваем еще раз, заливаем сметаной, разведенной небольшим количеством воды (пропорции по желанию, кто-то любит пожирнее, кто-то не очень) солим, перчим и на тушение на 1 час. ВСЕ!!! Подаем к столу, украшая зеленью. Получается такая курочка с картошкой и грибами в соусе.

делаю на закуску баклажаны
2 луковицы, 2 морковки, 1 крупный буклажан, 2 не крупных перца, 2 крупных помидора без шкурки, 2 зубчика чеснока;соль, сахар, свежемолотый перец - по вкусу. Складывать в мультю на пррограмме тушение в последовательности как написано. Время приготовления - по вкусу. Из этих пропорций получается не большой салатник. Как овощная закуска - очень вкусно.
Сациви из кур
Ингредиенты: Куриные грудки – 1000гр., растительное масло – 1ст.л., лук репчатый – 7-8шт., орехи грецкие очищенные – 200гр., кинза зелень – 1пучек, кинза зерна – 1 ч.л., чеснок – 1головка, шафран, гвоздика, соль, перец, хмели-сунели – все по вкусу. 
Приготовление: 
1. Куриные грудки или цыпленка нарубить порционными кусочками по 50гр.
2. Лук репчатый нашинковать полукольцами.
3. Положить в кастрюлю куриные кусочки, лук, масло, ядра грецких орехов, рубленную зелень, измельченный чеснок, специи, перемешать.
4. Тушить в программе ТУШЕНИЕ: куриные грудки – 1час, цыпленок - 1,5часа.
5. Перед подачей на стол посыпать зернами граната

Канелонни
1. 0,5 кг фарша + 2 луковицы (мелко-мелко порезанные) + 2 зубчика чеснока + 1 яйцо + соевый соус. Всё смешать, тщательно вымесить.
2. Начинить фаршем упаковку канелонни. У меня была упаковка 250 г, пр-во Италия.
3. Приготовить соус: бульон + сметана + томат-паста (по желанию) + давленый чеснок + 3 кубика Крошка-пучок + измельчённый болгарский перец (0,5 штуки). Консистенция - как нежирный кефир.
4. Дно МВ смазать растительным маслом, выложить слой канелонни, полить соусом, второй слой канелонни, вылить оставшися соус. Соус не должен покрывать канелонни полностью, пусть они частично из него выглядывает.
5. Режим ПЛОВ.
"ЭКСПЕРИМЕНТ С МАНТАМИ".

Готовые замороженные манты от большой лени заряжать мантышницу (и отмывать потом) положили в чашу Мульти, предварительно смазав оливковым маслом. Залила кипятком на 2/3 от высоты мант и поставила на режим "плов". Через час получили классные слегка подпеченные снизу манты, целенькие (!!!!) с соком внутри.

Гуляш
Азу 1 кг+луковица+морковка+полбутылки кетчупа(или 2 ч.л. томатной пасты+1 ст.л. сахара), соль, перец, лавровый лист. Тушение 3 ч., потом подогрев(кто последний ест, тот выключает)

ТВОРОЖНЫЙ КЕКС

3 стакана муки
1 пакетик разрыхлителя(10 грамм)
щепотка соли
щепотка соды
200 г диетического творога
2 стакана сахара
3 яйца
100 г размягченного сливочного масла
2 ст.л. апельсиновой или лимонной цедры( если не любите, то не не кладите)
150 мл молока
пакетик ванильного сахара
Стаканы обычные
Смешайте муку, разрыхлитель, соль, соду.
Взбейте миксером творог с сахаром, маслом, цедрой до однородной массы, затем взбивайте 2 минуты до кремообразного состояния.
Убавьте скорость и добавляйте( продолжая взбивать) по одному яйцу, затем ванильный сахар,поочередно молоко и муку.
Выложить тесто и выпекать 65+20минут. Готовность проверить лучинкой.
Остывший кекс полейте кремом.
ЛАЗАНЬЯ
1. В блендере измельчить болгарский перец +чеснок + лук, добавить соевый соус + адиномода 
2. Добавить к этой смеси фарш, тщательно перемешать. Если очень густо, то долить чуть молока (воды, бульона).
3. Развести томатную пасту водой + сметану+ кубик бульонный, не густо.
4. Смазать дно МВ раст.маслом.
5. Укладывать слоями: лист -фарш-лист-фарш, поливая каждый слой пунктом 3.
6. Режим ПЛОВ.

Бефстроганов

Лук спассеровать в режиме выпечка. 
Мясо нарезать тонкими брусочками, положить в мультяшку, посыпать солью, перцем, специями и обжарить еще мин 10. 
Залить сливками, заранее которые смешали с "магги на второе для бефстроганов" и перевести в режим "тушение" на 1 час

Вариация на тему лазанья

сварила спагетти, мясной фарш с луком и морковью в МВ в режим выпечки на 20 минут. Затем в форму масло сливочное кусочками сверху половина спагетти, фарш, опять спагетти. Залила молоком с 2 яйцами, сверху немного сыра для красоты и в духовку на 20 мину

КУРИЦА ПОД СЫРОМ
Курицу порезала так что б не было косточек, которые могут поцарапать кастрюльку, то есть спинку оставила дл супа и там где были грудки - мясо срезала как получилось. Положила в кастрюльку и на Выпечку. Смешать в миске : грибы, мелко нарезанный чеснок, мелко нарезанный лук и майонез. Там курочка 40 минут у меня готовилась, пока выкипела вода. Потом снова поставила на 40 мин. ничего не добавляла (масла) так она жарилась еще минут 20, потом добавила смесь из грибов ( и прочего( предварительно обжаренных- были замороженные опята). Не мешала, когда осталось 2 минуты до конца готовки- посыпала сверху сыром. Потом оставила на подогреве , стояло где-то минут 30- пока не сели ужинать. Мужу понравилось, а я бы все таки в след. раз посолила или смесь с грибами, или курицу. Но на столе были консервированные огурчики и помидорчики- то что нет соли -не было заметно.
Брокколи в режиме плов
1 упаковка мороженой капусты брокколи (брала Hortex)
соль, перец молотый по вкусу
1 ст.л. подсолнечного рафинированного масла
1/3 мультяшного стаканчика воды
3 ст.л. сливочного масла

Полила донышко маслицем растительным (остаток в бутылке был), свалила неразмороженную капусту, соль, перец, воду, масло в серединку сливочное и на режим ПЛОВ. Ничего не открывала и не мешала. Через минут 20 пик. ИДЕАЛЬНЫЙ-ИДЕАЛЬНЫЙ результат! Такую не ела никогда. Рекомендую всем, к тому же и пост на носу.
Ни сухо, ни мокро, не горело, не противно, а самый СМАК. 
СОЛЯНКА (по мотивам Хомы)
Капуста 1/2 среднего качана
Картофель 4-5 средних штук
Сосиски - мы любим много ;-)
луковица - большая
морковка - большая
маслины - банка
специи (соль, лаврушка, зелень)
Морковь потереть на крупной терке, мелко порезать лук - все скинуть в мультю + немного растительного масла - 20 минут на режим выпечка.
В это время шинкуем капусту, чистим и режем картошку и сосиски.
Скидываем в мультю, добавляем маслины месте с соком (без косточек в собственном соку) , специи по вкусу, хорошо все перемешиваем и на тушение на 2 часа.
Тортик А-ля Черный принц.

2/3 пачки маргарина (в пачке 250 гр) смешать с 300 гр сахара, По одному добавить 3-4 яйца (у меня 4 маленьких). Вмешать 300 гр муки, 4 ст. ложки какао, 2 ч.ложки разрыхлителя, 1 ч.л. соды и 300 гр кефира. Все перемешать. "Выпечка" 55 минут. Остудить, разрезать на коржи, промазать сметанным кремом

мнение о Лазанье. Считаю лазанью можно делать и из других продуктов. В журнале «Лиза. Приятного аппетита» множество рецептов лазаньи из картофеля, баклажан и т.д. (все не помню). Главное в лазанье это слои и соус (всегда делаю сырный со сливками и яйцом). Совсем недавно делала запеканку из картофеля с салями и зеленой фасолью, по сути дела та же лазанья. Слой картофеля, слой салями, слой  залить(фасоли, слой картофеля, слой салями слой фасоли и опять слой картофеля  сырным соусом. Для вкуса можно положить немного сливочного масла сверху.

Прочитав массу рецептов полночи, я поняла, что на верхний слой можно брать обычную Моцареллу. Она легко плавится, пресно-сырный вкус.. и если всё это посыпать базиликом...

кстати, травы - это самое классное в лазанье, я правда клала сухие, но запах стоял - ммм.

все должно быть мягоньким и нежным

Лазанья вся должна быть залита соусом, да ещё с запасом!

мяско

Кусок свиной лопатки обмазала майонезом, смешанным с горчицей и солью, а дальше как буженину - сначала на выпечке обжарила со всех сторон ( прим. 30 мин) и тушение около часа (кусочек где-то 600 гр.)!
РУЛЕТ КУРИНЫЙ
1. Целую курицу помыть, порезать на большие куски, сложить в МВ, пересыпая слои желатином (на курицу весом 1,6 - 50 г желатина) и кружочками моркови. Соль + перец по вкусу. Воды не добавлять.
2. Режим ТУШЕНИЕ - 2 часа.
3. Вытащить курицу, отделить мясо от костей, порезать кусками по желанию, уложить в пакет из-под молока (кефира, сока), залить жидкостью, отставшейся в МВ, и поставить в холодильник до полного застывания.
4. Разрезать пакет по сгибу и переложить рулет на тарелку.

*а-ля Чизкейк*!!!!

Рецепт - полностью ЛОЛОЧКИН

Изменения:
1. Всё взято ровно в половинной норме, сахар в творожной массе сокращён до 1/4 стакана (я бы совсем не ложила, но не знаю, возможно ли это).
2. Творог заменён на РАМУ- крем-бонжур (2 коробочки по 200 г)
3. Сметана - 30% (другой не было)
4. 1 слой - шарлоточное тесто, лист рисовой бумаги
2 слой - вишня без косточек, лист рисовой бумаги
3 слой - *Рамовая* масса
5. ВЫПЕЧКА (внимание!!!!) - 65 минут, т.е. время выпечки НЕ УМЕНЬШАТЬ.
6. С закрытой крышкой (МВ выключена) - 15 минут, вынуть кастрюльку, когда полностью остынет - перевернуть на блюдо.
ОЧЕНЬ НЕЖНО И ВКУСНО. Вкуснее, чем из творога (или мне так показалось)

1. Клубнику замороженную помыть
2. Выложить в дуршлаг, под который подставлена тарелка
3. Использовать после полной разморозки (сок стечёт в тарелку, дальше его куда угодно, сын в чай вылил)
Использовать можно ЛЮБУЮ ягоду (кроме ядовитых, их оставь для избранных, гыгыгыгы).
Творог я делала или ОСТАНКИНСКИЙ (в тубе, мягкий, обезжиренный), или ДОМИК В ДЕРЕВНЕ (обезжиренный) или РАМА (больше всего понравилось).

2. Рецепт тот самый.
1. Слой шарлоточного теста (по рецепту)
2. Бумага
3. Ягоды (плотно на слой теста, не жмотится)
4. Бумага
5. Творожная масса (Лолин рецепт + мои изменения).

*а-ля макароны по-флотски* (макароны с тушёнкой)
ПРИГОТОВЛЕНИЕ
1. На режиме ВЫПЕЧКА (40 минут) обжарить пару луковиц, нарезанных полукольцами (1 ст.л.растительного масла)
2. Минут через 20 после начала работы МВ выложить к луку 1 банку тушёнки (я брала ГЛАВПРОДУКТ, говядина, большая банка, наверное, 500 г) + соевый соус (вместо соли)
3. По *пи-пи* высыпать макароны, залить кипятком (всё, как обычно), режим *ПЛОВ*.
ТЕПЕРЬ ВНИМАНИЕ!!!
Чтобы пар не пропадал почём зря, сверху ставим чашу пароварки, в неё - пару морковок, штучек 5 средних картошек.
По *пи-пи* вынимаем чашу-пароварку, остужаем и - САЛАТ *РЫБКИ СДОХЛИ*:
1 слой - натёртый картофель + масло, слитое с 1 банки шпрот
2 слой - шпроты, из которых слили масло, размятые вилкой
3 слой - натёртая картошка, перемешанная с майонезом
4 слой - натёртый сыр, перемешанный с майонезом
5 слой - натёртые яйца, перемешанные с майонезом

очередное блюдо для ленивых, уничтожала запасы сосисек, как-то они у нас не идут совсем. В мультю 1,5 мультстакана гречки, порезать сосиски (у меня их штук 8 оставалось), и бросить туда замороженые опята. Добавить 2,5 мультстакана воды, все перемешать, соль-травки по вкусу (я посолила и добавила прованских трав). И на режим плов.
утилизирую рисовую молочную кашу :
1) ХЛЕБ -(тесто делаю в ХП,пеку в духовке,просто семья не любит хлеб из хп )в любой рецепт добавляю 1 чашку от ХП рисовой каши .Раз вы печёте давно,то проконтролировать колобок вам не составит труда.Хлеб получается нежный и пушистый,аромааатный!!!!
2) Рисовые пончики.Простите ,точного рецепта сказать не могу,потому ,что делаю на глаз.То есть сколько есть каши в чашку.Соль сахар по вкусу,Ваниль для аромату. Дрожжи :1)если каша густая,то в 2-х ст.л тёплого молока разбавить 1-2ч.л ;2) если каша жидкая,то просто в кашу тёплую всыпать и размешать 1-2 ч.л. Количество дрожжей зависит от количества теста.
Теперь добавим муки столько , чтоб получилось тесто для пончиков(то есть не слишком крутое).Тесто в тёплое место,дать подняться как обычному дрожжевому тесту.Пончики жарите в масле,..Моей семье очень понравились рисовые пончики.


Когда кашу варишь на таймере, зерно успевает набухнуть. А когда сразу насыпаешь и варишь - то такое часто бывает - зерно не разваривается.. У меня тоже было. Попробуйте делать, как я написала - варить 2 раза. Процесс получается долгим, на каша - вкусной. я МОЛОКО РАЗБАВЛЯЮ ВОДОЙ. Может, секрет в этом? На 2 ст.молока - 1 стакан воды. Варю ВСЕГДА на таймере

сделалал открытие гречка приготовленная просто в режиме Гречка и гречка на таймере и затем в режиме подогрева часа 2 (без открытия крыши) сильно отличаются..... только теперь поняла что значит ПУХОВАЯ КАША... во рту тает, а сама зернышко к зернышку (соотношение 1,5 стакана гречки 3стакана воды)

Канелони

очень вкусно кроме мяса начинять брынзой с зеленью или козьим сыром.(добавлять шпинат, или просто много мелко порезанной зелени + специи ароматные(орегано, базилик). А вообще - чем угодно, с чем макароны едят. Просто начинка не сверху, а внутри! Если получится туда запихать - то любую овощную смесь можно с соусом. По диаметру они примерно 2,5-3 см.
Почитала: кроме мяса самое распространённое грибная начинка, сырная, травяная. Всё с сыром и томатом.

Цветной галаретковец

очень-очень нежный бисквитик, буквально тающий во рту. Нежнейший крем из взбитых сливок со сметаной. Ну и, конечно, цукатики. 
1 стакан сахара,
4 яйца, 
1 стакан муки
1 ч.л. разрыхлителя
3 ст.л. раст. Масла
3 ст. ложки кипятка
Для крема:
200 мл 33% сливок ,
200 мл 30% сметаны. 
1 упаковка клубничного желе. 
Цукаты 

Взбить яйца с сахаром добела (6-8) минут миксером. Смешать муку с разрыхлителем, добавить в яичную смесь. Смешать. Вмешать масло и горячую воду. «Выпечка» 40 мин. 
Крем: пакет желе развести стак. Кипяч воды, дать немного «схватиться». Сливки взбить вместе со сметаной (примерно 10 минут). Влить туда желе. Крем станет розовым. Думаю, что крем можно подкрасить просто каким-нибудь клубничным сиропом. 
Готовый бисквит разрезать на три коржа. У меня тоже было три, но в торт пошло два. Пропитывать ничем не нужно. Промазать кремом. Украсить цукатами. По желанию, цукаты можно положить и между коржами. Но очень умеренно, чтоб не переборщить. 

Я читала, что этот тортик делают немного по-другому. Не с цукатами, а с желе. Сестра мужа делала тоже именно с цукатами. Не знаю, может, от лени

Паштет "Фуа-Гра"
Состав:
1 )  300 г филе куриных грудок,
2 )  500 г куриной печенки, 
3 )  1 большая морковка,
4 )  2 средние луковицы,
5 )  70 г сливочного масла, 
6 )  100 г колбасного сыра,
7 )  3 сырых яйца, 
8 )  около 150 г сливок,
9 )  1 ч. ложка сахарного песка,
10 )  не менее 3 ст. ложки сметаны,
11 )  лавровый лист, 10-15 горошин черного перца , соль, щепотка сухой петрушки.
Приготовление:
Забрасываем в кастрюлю: сливочное масло,мелко нарезанные печень и грудки, крупно нарезанные лук и морковь, петрушку, перец и лавровый лист. 
Довести до кипения, убавить огонь и тушить около 30 минут. Убрать лавровый лист. Измельчить все блендером, постепенно прибавить яйца, сливки, по консистенции масса должна быть как сметана. Затем  добавить сахар, натертый сыр и соль. Все тщательно перемешать. 
Одну или несколько толстостенных  форм для выпечки (стеклянных, но лучше керамических) смазать маслом, наполнить их паштетной
массой и украсить разводами из сметаны. 
Выпекать в духовке, разогретой до 200-220, на меньше 35 минут (если верх начнет припекаться раньше – закрыть фольгой).
Остудить и поставить в холодильник на 1 час. 
Примечание:
Подавать маленькими порциями, чтоб сохранить ореол французского явства. 
Люди, пробовавшие  настоящую “Фуа-Гра”, сразу спрашивают:”А кто у вас  приехал из Парижа?” 

Я же все пропорции соблюла, только сливок у меня ушло где-то 80г и перчик взяла молотый, т.к. не хотела его потом вытаскивать. Морковь порезала помельче, а-то она крупная не протушится. Тушила в мульте около 1, 5 часов (часа показалось мало). Перелила в плошку, блендером измельчила, добавила по одному яйца, сахарку, сливки,чтобы как густая сметанка получилось. Сверху полила полосками сметаной, пытаясь сделать рисунок, и в духовку на 35 минут, т.е. как у автора. Вот и все

делала этот паштет- суфле. Решила ускорить процесс, так как печень куриную очень быстро делать. В мультиварке на режиме тушения достаточно было 45 минут: грудка и печень были охлажденные - не замораживались, а морковь крупно нашинковала. Получилось нежнее, чем при длительном тушении, а может все зависит от кур. мяса и печени. Формы заполнять на 2/3 объема, лучше поднимется. А судя по картинке, дядя Сэм сердечко делал и запекал отдельно ( или это не из паштета), впоследствии соединив с основой в процессе запекания.

PS: В измельченную массу сначала добавила желтки, и теплые сливки. Все перемешать до образования однородной массы. В заключение осторожно добавить взбитые белки.

ГАВАЙСКУЮ СМЕСЬ мона сделать в пароварке (типа совсем постная будет) или на ВЫПЕЧКЕ, + маленький кусочек сливочного масла (для запаха), периодически заглядывая и помешивая. Вместо соли - соевый соус. Или всё это высыпать в куриный бульончик - получится такой лёёёёгонький супчик

Получается а*ля чизкейк
- 3 яйца ( отделить белки от желтков)
- РАМА- крем-бонжур (2 коробочки по 200 г)
- сметана 20% (150гр) 
- 0,5 стакана сахара
- 2 полных ст.л. крахмала 
1. Смешать творог с желтками, сметаной и крахмалом до получения однородной массы.Можно добавить ванилин.
2 Взбить белки в густую пену и продолжать взбивать, добавляя сахар. Взбить как на безе.
3. Очень !аккуратно! вмешать белки(2) в творожную массу(1)

Готовим шарлоточное тесто:

- 1 яйцо
- 1\4 ст сахара
- 1\4 ст муки
- щепотка соли и щепотка соды

Яйца хорошенько взбить с сахаром, затем добавить муку, соль, соду. Всё перемешать и в кастрюльку мультиварки ровным слоем. 
На этот слой аккуратно, небольшими порциями, выкладываем творожную смесь. Ставим в режим "выпечка" на 65 минут . !!! НЕ ОТКРЫВАТЬ МУЛЬТИВАРКУ!!! ни во время приготовления ни после приготовления ( пока не остынет). Получается а*ля чизкейк

Запеканочка из переделанной рисовой каши

рецепт творожно-рисовой запеканки от Джазовой Иринки, вот ее:
600-700 гр творога
4-5 яиц
4-5 ст.л. сахара (или по вкусу)
1 ч.л ванильного экстракта (или лимонной цедры, или любой ароматизатор по вкусу)
Раcтереть творог миксером минут 5. Добавить сахар. Отдельно взбить яйца и вбить в творожную массу. 
Изюм, по желанию
1 чашка риса, сорт Басмати, промыть и отварить до готовности. Добавить сахар по вкусу и перемешать. Остудить и перемешать с творожной массой. Можно добавить изюм.Выложить творожную массу в смазанную маслом и присыпанную мукой форму (у мея фигурная, но в следующий раз я бы взяла чуть поменьше размером) и запекать в разогретой до 350 Ф(175-180Ц) духовке в течение примерно 1 часа.
Мой рецепт:творог был "Савушкин хуторок" в мягкой вакуумной "таблетке" 350гр.
каша рисовая (уже готовая) оч.густая 200-250гр.примерно,все это размяв хорошенько, получилась рыхлая масса, добавила ванильного сахару 1ч.л.
3 яйца взбила с 4 ст.л.сахара до пены, гуще не вышло, смешала-жидко сыплю крахмал, в общей сложности ушло 3-4 ст.л, все равно жидковато форму выстелила бумагой, вылила "на авось" Выпекала 65 мин. По всем правилам запеканок - не открывала сразу, дала остыть. Через пол часа любопытство сгубило достала, отщипывала краешки, пока отделяла от бумаги, вкусненько. 
Смело подавала с плавленным шоколадным сыром "Карат", он так аппетитно плавился на еще теплой запеканке.

Манник

пол литрами кефира залить 3 столовых ложки манки и оставить на ночь ( я на 4 часа оставляла).
Затем добавить 1,5 стакана сахарного песка, 3/4 пачки растопленного маргарина, 3 яйца, 2 стакана муки, 1 ч.ложку соды, щепотку соли.
Все перемешать, перелить в форму и выпикать. Я поставила 65 минут. Наверное много.
как испечется полить глазурью:
5 ст.ложек молока,
5 ст.ложек песка,
1 ст.ложка какао
Варить на медленном огне 5 минут, затем добавить 50гр сливочного масла.

вообще из духовки он был очень вкусный, так как манники не так много то немного воздушнее обычных манников. 

Супер вкусный медовик!
очень воздушный, рыхлый, не сухой-чуть влажноватый, со вкусом карамели. Цвет придает кофе.

"Медовик" от Шулы.
Продукты:
2 чайн.л. черного кофе (я брала растворимый)
3/4 стакана кипятка
5 яиц, разделенных на белки и желтки
1,5 стакана сахара
3 стол.л. очень густого или 5 ложек жидкого меда
1/2 стак. растит. масла 
1 чайн. л. корицы
2 стакана обычной муки 1 чайн. л. соды
100 гр. изюма, смешанного с небольгим количеством муки

Приготовление:
1. Заливаем кофе кипятком. Охлаждаем.
2. Взбиваем белки до образования устойчивой пены, постепенно добавляем к ним половину количества сахара.
3. В отдельной миске смешиваем желтки, остальной сахар, кофе, мед, растительное масло, прянности. Постепенно добавляем муку и соду.
4. В полученную смесь осторожно, вручную перемешивая, вводим взбитые белки и в самом конце - изюм.
5. Выкладываем смесь в форму и выпекаете 65 минут. Дать остыть не открывая(отключить подогрев) минут 20.

Примечание: Только я сахару взяла поменьше, и изюм не добавляла.

Каннелони
Фарш: 350г говядина +свинина, потереть туда зубчик чеснока, добавить мелко порезанную луковицу и одно яйцо, посолить, поперчить, немного соевого соуса. Нафаршировать каннелони и выложить их в мультю, предварительно налив туда немного оливкового масла.
Соус: немного мясного бульона (я делала из Роллтона), смешать с отдельно измельченными в блендере в кашицу: помидор, два зубчика чеснока, майонез, кетчуп и немного сыра.

Поставить на режим плов.

Чиз

150 г печенья (для тирамису)
125 г сливочного масла
1 лимон
600г сыра Филадельфия
300 г йогурта
1 пакетик Др Откер Финессе (насколько понимаю, это что-то вроде ароматизатора)
цедра лимона
6 листков желатина Др Откер (который белый, оказывается, еще и красный бывает)
75г сахара

1. Положить печенье в пакет (думаю, не обязательно в тот, который для замороженных продуктов), закрыть его и раскрошить содержимое руками или при помощи скалки.
2. Растопить масло, перемешать его с измельченным печеньем и выложить эту массу в разъемную форму, которая выложена бумагой для выпечки. ( массу «утрамбовать», само собой).
3. Отрезать от кожуры лимона полоски (каким-то прибором, название которому придумать не могу, по идее должна быть та же овощечистка). Выдавить из лимона сок. Перемешать миксером филадельфию, йогурт и Др Откер Финессе.
4. Размягчить в холодной воде желатин и «отжать». Разбавить лимонный сок водой до 150 мл, добавить желатин и сахар, нагреть эту смесь, пока желатин не растворится. Смешать с кремом из филадельфии.
5.Полученную массу выложить в разъемную форму. Охлаждать торт минимум 3 часа. Украсить лимонными полосками.
Совет: Если отсутствует то, что я не смогла обозвать (для полосок лимона), можно использовать нож для экономной чистки овощей и отрезать тонкие полоски.

я тут со своими доработками к Творожному кексу. Усё делал как у рецепте, тока сахару 1 стакан и молока 200 гр., поделил тесто пополам, в одну часть добавил 2 ст. л. какао и белого изюму без косточек горсть, а в оставшуюся белую часть пакетик маку и горсть порезанного чернослива. Ессно перемешал и в мультю, сначала слой светлый, затем тёмный и сверху остаток светлого. "Выпечка" 60+30. К сожалению попробовать не удалось, да и не очень люблю, а вот мать моего сына, сын и прочие родычи заточили за два дня. Говорят вкусно, но ягод им мало.

Я из такой шейки буженину делаю. (Или как там правильно!) НИЧЕГО вкуснее не ела!!! Нашпиговать глубоко чесноком, обвалять во всех специях, которые можно!!! (горчица, масло, травы, чеснок) , выдержать не менее 4-6 часов в пакете со специями. Я держу без холодильника, на застеклённом балконе. ( Сутки не обязательно, я ни разу так долго не держала).Обжариваю по 15 мин с двух сторн и потом на "тушение" на 4 часа - не меньше. Тогда весб жирок плавится и смешмвается с мясом при охлаждении. Можно как горячее. Но мы обожаем охладить ночь и потом тоненько нарезать как закуску!!! Я тоже завтра это буду делать! Плохо одно - заканчивается за день без зависимости от размера куска!!!

Торт Весеннее настроение

Рецептик такой:
200г сметаны, 4 яйца, пол банки сгущенного какао, или молоко, но тогда с добавлением какао порошка, 1ч.л соды (не гасила). Всё взбить миксером, постепенно добавляя 3 мультяшных стакана муки. Выпекать 60-70мин. После остывания, разрезать на 2(3) части,промазать коржи и бока кремом.
Крем: 250-300г сливочного масла, оставшиеся пол банки какао взбить.
Для украшения брала Фитнесс-сливки, тертую шоколадную плитку немного и посыпку для куличей.

Свинина, жаренная в луке и чесноке.
можно сказать, что в луково-чесночном соусе
Были порционные куски свинины.Немного разморозила в свч, потом немного их "проварила" в мульте на режиме НА ПАРУ, потом на режим Выпечка( вымыв кастрюльку,конечно же),добавила много порубленного лука и чеснока и добавила масла,получился почти соус.Там она у меня жарилась до готовности.Но я побоялась посолить,оказалось, что все таки надо было,хотя с кетчупом было незаметно, что недосоленая.

Куриный плов по-ашхабадски
на дно масло, потом лук полукольцами, морковь полукружками (нетонкими), поверх кусочки курицы, 2 стакана мультяшных риса, 5 стаканов воды, соль и специи для плова....режим Плов
рис к рисинке получилось, внизу поджарка, вкусно

"Рулет из курицы в пакете" 
Филе курицы без костей, крупно порезать, посолить, поперчить, добавить 1 зубок чеснока (через чеснокодавилку), и оливки, фаршированные красным перцем. Все выложить в мультиварку сверху посыпать эткеровским желатином 1 пакетик. Варить 2 часа в режиме тушение. 
Когда приготовилось, еще горячее переложить в фольгированный 1л пакет из-под морса, остудить и в холодильник. Холодный пакет разрезать и получается курочка в желе с оливками, в виде "рулета".
Плов

на дно мульти растительное масло,лук, морковь, мясо, в вашем случае говядина, не крупно, помельче, приправа для плова, соль, перчик, лаврушка, рис, предварительно несколько раз промыть простой рис, или пропаренный (очень хорошо себя ведет в плове), вода. На 1 стаканчик риса, 2 стаканчика воды. Режим ПЛОВ. Все!

Язык,фаршированный языковым муссом под сливочно-грибным соусом
Этот замечательный рецепт от Клара_С с кукинга, словами автора:
1 язык телячий- 1.5кг. 
лук,морковь, 
лаврушка 
соль перец горошком 
1 маленький перец чили. 
Мусс 
Вырезанная мякоть языка 
1 маленькая луковка 
1 ст.л. раст. масла 
100 мл. сливок 18% 
соль, 
свежемолотый чёрный перец 
1/4 ч.л. порошка мускатного ореха 
1/4 ч.л. порошка имбиря 
1/2 ст. измельчённого укропа 
2 зубка чеснока 
2-3 ст.л. хлебных сухарей 
Соус 
1 небольшая луковица 
2 ст.л. растительного масла без запаха 
1 стакан красного вина(сухого) 
150 мл.сливок 18% 
10-12 шампиньонов диаметром 3-4 см,порезанных пополам. 
соль,белый перец,мускат. 
Язык хорошо промыть и опустить в холодную воду со всеми специями и овощами.Довести до кипени,снять пенки ,накрыть крышкой и варить до полной готовности языка на среднем огне 1.5-2 часа. Намного быстрее варить в скороварке. 
Специй должно быть достаточно,чтобы в готовом виде язык был вкусный. 
Готовый язык вынуть из бульона,немного остудить,снять полность всю шкурку. 
Остудить полностью. 
Теперь на доске, разрезаем вдоль острым ножом и вынимаем мякоть.Когда язык сварен до готовности -это легко делается и десертной ложкой.Постарайтесь вынуть мякоть по всей длине-от кончика языка до самой толстой его части. Оставить стенки толщиной 1.5-2 см.Осторожно,не повредите их.(стенки) 
Теперь готовим мусс-начинку. 
На сковороде разогреваем масло.Луковку очень мелко-мелко нарезать.Припустить на небольшой температуры до розового цвета. 
Добавить прубленный мелко чеснок,продолжать жарить 1 минуту. 
Насыпать укроп и жарить ещё 1 минуту. 
Всё должно получиться светлым и зелень не потерять цвет. 
В чашу процессора выложить вырезанную мякоть языка. Измельчить,добавить сливки и взбить в однородную массу.Добавить все специи.Попробовать на вкус-должно быть вкусно. 
Добавить поджаренную часть начики.Снова перемешать,но не измельчать очень сильно. 
Теперь на этои этапе можно добавить пару ложек хлебных сухарей. 
Если честно,я не добавляла и в последующих этапах было тяжеловато-очень мягкий мусс тормозил. 
Я тогда взвешивала-нужны ли сухари ..а сейчас рекомендую....добавлять по одной ложке,пока не получится немного связки. 
Взять отложенные нами стенки языка и заполнить муссом. 
Можно связать ниткой. 
Разогреть духовку до 220 гр.В принципе,все ингредиенты готовы к употреблению, но я очень хотела,чтобы объединились все вкусы. 
Завернуть язык в фольгу и запечь в течение 25-30 минут,развернуть фольгу и чуть зарумянить язык со всех строн.Но быстро. 
Не пересушивать!!!!!!Мусс может быть немного мягким-будьте осторожны!. 
Полностью остудить и очень острым ножом нарезать на ломтики поперёк языка уже в той тарелку,в которой будите подавать. 
Для приготовления соуса -разогреть масло.Опять же очень мелко нарезанную луковицу поджарить немного до золотистого цвета. 
Порезанные пополам шампиньоны добавить к луку и немного обжарить-чуть-чуть.Налить вино. 
Вино должно дать аромат,а не вкус алкоголя,поэтому мы его почти полностью выпариваем,аккуратно перевораивая грибы. Заливаем сливки,добавляем специи по вкусу. 
Соус немного увариваем. 
На тарелку,на которой лежит нарезанный язык, выкладываем вокруг и сверху грибы. Заливаем обильно соусом. 
Можно украсить зеленью. 
Комментарии: 
Получается изумительно нежное и вкусное блюдо. 
Я бы рекомендовала подавать как холодное блюдо,но не из холодильника. 
Я просто не знаю его вкуса после холодильника. Кто попробует-скажет . 
Я описала очень подробно и длинно. 
Но мне не показалось,что это так длинно-тоскливо готовить 
Конечно,поедать веселей. 
Блюдо нежнейшое, очень вкусное, я подавала как горячее. Так как я не смешиваю молочное с мясным, сливки брала растительные. Сухари положила всю норму.

Язык

Варю я часа два на "тушении", соль и перец горошком как в бульон кладешь. Как сварила сразу в холодую воду макни его чтобы шкурка хорошо слезала. Ты же его так есть не будешь - он шершавый Варишь в шкурке, чтобы сочнее был. Потом в холодную воду и снимаешь ее, охлаждаешь. Нарезаешь тонко и ешь! Там делов на 15 минут,

Укладываешь этот язык в мультю, заливаешь кипятком вровень, специи классические(перец горошком, луковичка, лавр)можно любимые(как в суп, бульон)варишь хотя бы час или до готовности: нож(вилка)должны легко проходить до середки. Сварился. В миску наливаешь ледяной воды(можно льда добавить, если есть) нет не страшно. Из кипятка перекладываешь язык в холодную воду, полежит мин.20, можно вынимать и снимать кожу(серую, шершавую) ободрала, очистила. Все, язык готов к применению.
Можно попробовать обернуть язык в фольгу, сварить на пару мин.40-50, затем из фольги в хол.воду.

для любителей каш
Я варила молочную кашу из ячневой крупы....Не знаю, есть ли такая каша в природе, делал ли кто ее еще, но я сделала от лени... надо было мужу на утро поставить. Вкус - нечто среднее между овсянной(вязкая) и пшенной( видны крупинки). Нам очень понравилось!!! пропорции классические: 100гр. ячневой крупы, 1 литр молока, соль, сахар по вкусу. 

щи на курином бульоне.
Ножки сложила в кастрюльку, залила кипятком.
Добавила нарезаную капусту, картошку, морковку.
Поставила на полтора часа, перед уходом в подогрев добавила нарезаный помидор.
Я варю язык по другому. Возни чуть больше, но вкус потрясающий!
Язык тщательно помыть (ножом под струей воды как бы "скоблишь" его по направлению сосочков). Затем (если любите чеснок) обмазать раздавленным в чеснокодавке чесноком и густо посыпать КРУПНОЙ солью. Положить в полиэтиленовый пакет (а лучше в два) и убрать в холодильник. Просаливать таким образом язык можно до десяти дней, но я обычно держу 3 дня максимум. За это время соль вся растворяется, язык хорошо просаливается на всю глубину. Затем, не ополаскивая под водой, положить в мультиварку, залить горячей водой (язык должен полностью находиться под водой). И режим тушения на 3 часа. В последний раз варила довольно крупный язык, где-то на полтора килограмма, поэтому трех часов оказалось мало, но с нашей мультяшечкой это не проблема. Проткнула деревянной спицей, не понравилась мягкость, добавила еще часок. Так у меня в общей сложности нужная кондиция получилась через пять часов варки. Затем вытащила, под струю холодной воды - и шкурка снимается просто как чулок. Можно в процессе варки положить любые специи, какие нравятся, ТОЛЬКО НЕ СОЛИТЬ ВОДУ! Так как язык уже соленый и даже отдаст лишнюю соль бульону. Мне такой язык нравится больше. У него более упругая консистенция (лучше режется на красивые куски), но при этом нежнейшее и тающее на губах мясо. Удачи! 

КУРИНЫЙ СУП-ПЮРЕ , лёгкий.
Сварить бульон из курицы или куриной грудки вместе с сельдереем, луком-пореем, луком-репкой и специями ( БЕЗ моркови! Суп должен быть белым). Перелить в другую кастрюльку. На дно кастрюли 1 ложка оливкового масла +1 ложка сливочного масла + нарезать кружочками белый стебель лука-порея + раздавленная долька чеснока (целиком, но придавленная до трещин): слегка обжарить до мягкости. В это время разобрать на кусочки отварную курицу и добавить её к овощам, чуть обжарить вместе и влить бульон с овощами, перемешать. Теперь половинку полученного супа отлить в блендер и измельчить. Опять соединить всё в кастрюльке, долить 150 мл жирных сливок, чуть мускатного ореха и полстакана грецких орехов, перемешать - выключить. На вид и на слух - был очень красивый суп. Подавали его с гренками: целые кусочки белого хлеба смазать слив. маслом, посыпать прованскими травами и положить в горячую духовку на 5 минут.
Я на днях попробую его сделать, т.к. очень люблю супы-пюре из сельдерея. Вот только думаю, если варить на 4 порции и суп был нормальной средней консистенции, наверное, сельдерея и порея нужно много засыпать в бульон.

Салат из языка:
500-600 г отварного говяжьего языка, один сладкий болгарский перец, 4 сваренных вкрутую яйца и 5 средних соленых огурцов.
Все порезать, посыпаем молотым перцем и заправляем майонезом. 

КАРТОШКА ДЛЯ ЛЕНТЯЕВ
1. Сало копчёное меленькими кубиками
2. Лук-порей
3. Картошка
4. Соль + 2 кубика *Крошка-пучок*
5. В кастрюльку-пароварку - минтай в фольге, 2 тушки (4 *конфетки* в фольге), в специях+ лук-порей.
6. РЕЖИМ *ПЛОВ*

КЕКС С МАКОМ И КЛЮКВОЙ

2 яйца, 
3/4 стак. сахара
1 стакан кефира
0,5 стак. раст. масла
1,3-1,5 стак. муки
1,5 ч.л. разрыхлителя
2 яблока
50 гр мака
0,5 стак. сушеной клюквы. 

Яйца растереть с сах. Добавить кефир, раст. масло. Всыпать мак, муку и разрыхлитель. Яблочки порезать кубиками. Вмешать в тесто. Вылить в кастрюльку мульти. сверху посыпать сушеную клюкву. У меня была мороженая клюква, я ее перемешала с сах пудрой и туда ))) Выпечка 50 мин. Кекс мне больше понравился в холодном виде.

Котлетки из остатков каши

Добавила в остатки каши яичко, немного муки, можешь посластить, можешь добавить изюма, сделай типа "котлетки", обваляй в муке или сухарях и - вот тебе новое блюдо, можешь в мульте обжарить, можешь на сковороде. И горячими можно есть и холодными, можно полить сметаной, можно вареньем, можно мёдом...

Капустный качанчик 
Примерно 500г фарша
1 качан капусты (брала маленький, потому как раза в 1,5 увеличивается засчет фарширования)
2 яйца
1 луковица большая
1 стакан (мультяшный) отварного риса 
соль, перец по вкусу

У кочанчика удалить кочерыжку, отварить мин 20-30. Достать, чтоб остывал. В это время готовим начинку: к фаршу добавить лук, соль, перец, яйца, рис и все смешать.
Остывший качан осторожно разобрать на листочки. Листья сохрагить в той же последовательности! Оставить неразобранными 2-3 листа. В центр уложить фарш, собрать несколько листочков, сверху снова выложить фарш и укрыть листочками капусты. Так собрать весь качан.
Сверху можно смазать майонезом, сметаной. И на 2 часа в режим Тушение. 
Веселенькая замена обычным голубцам! Выглядит как тортик

"свинюшкины отбивнушки". Мяско отбить, поперчить, посолить, обмакнуть в яйцо и в муку (панировку). На режиме выпечка обжарить с двух сторон. Потом подливка: размешать немного муки в небольшом колличесвтве воды, залить этим мясцо и на "тушение". В результате мясо просто тает во рту.

наловчились картошечку фри на "выпечке" делать -фритюрница отдыхает. с открытой крышкой картошка поджаривается, а с закрытой еще и подтушиватся слегка.

суп с фрикадельками: супер просто и очень вкусно. В кипящую воду забрось специи ( я - "Вегету"), картошку , морковь, я ещё сыплю чуток риса в сам бульон - и забрасывай маленькие шарики - около 3 см. из фарша(скатай мокрыми руками). Всё это поварить ,наверное, если в Мульте - то часок-полтора , бросить много зелени. А дальше кто как любит. Можно чесночка туда ещё выдавить.

Хочу поделиться своим способом приготовления фрикаделек. Фарш, прокрученный специально, или остатки от приготовления закладываю в силиконовую формочку для приготовления льда (на ней должны быть значки "морозильник" + "микроволны" или "Духовой шкаф") одним движением лопатки, чтобы все ячейки заполнить. Ставлю на 3-5 минут в микроволновку или минут на 10 в разогретую духовку (белок запекается, мясо немного припухает - округляется). Остудить и в морозильник. Достаете и бросаете в почти готовый бульон, суп, кашу, куда хотите. Очень быстро, и не надо никаких лишних упражнений для кисти. Да, формочку смачиваю холодной водой, а в фарш добавляю зеленюху (всегда какие-нибудь хвосты остаются - сам бульон будет уже без белковой взмути и с травкой). Замороженные фрикадельки (оставшиеся) перекладываю в емкость. 

Почитал про куриный рулет в пакете и сделал такой из крыльев индюшки.
Делал прямо в кастрюльке, не стал заморачиваться всякими емкостями внутри,
1,5 часа на тушении с костями, затем отделил кости порезал мясо, добавил чеснок,
желатин и специи и ещё часик на тушени. 
Положил в литровый пакет из-под кефира, залил жидкостью, в полиэтиленовый пакет, на всякий случай, охладил и в холодильник.
Получился красивый и вкусный cольтисон из турецких крыльев...

Я в рулет *в пакете* добавила:
1. Свиной язык.
2. Грудки индейки.
3. Грудка курицы.
4. Оливки зелёные.
5. Соль+перец
6. Желатин

Вкусно. Но в следующий раз буду делать БЕЗ индейки, т.к. суховато с ней.

испекла в мультике кулич-кекс - держите рецептик, может кто захочет попробовать?!
300 г. сливочного масла
2 чашки сахара
6 яиц
2 небольших лимона или 1 большой 
4 чашки муки
1 пакетик разрыхлителя 
1 чашка изюма
1 чашка грецких орехов или фундука
Способ приготовления.
Размягчённое масло растереть добела с сахаром, вбить яйца, добавить сок и цедру лимона. всыпать муку с разрыхлителем и изюм с орехами. Программа выпечка 2 раза по 65 минут. Высота 8 см. Удачи

хочешь молочную кашу с тыквой? Я кладу как на обычную кашу и плюс кусочки тыквы. Получается вкусно. Еще тыкву можно предварительно немного под грилем подержать И потом в кашу ее. Я кладу половину стаканчика пшена на 500мл. молока. Это если на ночь ставлю. А если сразу, то чуть меньше молока.

смесь а-ля лечо - лук+морковь (обжарить) + помидорки или томат паста + можно болгарский перец, 1-1,5 ч.л. сахара, соль по вкусу и на тушение в мультиварку - ВСЕГДА на ура идет - к гречке, рису, к мяску тушеному, к рыбке, - Да просто так с картошечкой! Вкуусно!

"ОКОРОЧКА С МАНЖЕТАМИ". 
 1. Окорочка посолить, поперчить и обжарить в мульте слегка (у меня их 4 штуки).
2. Взять несладкие некрупные яблочки (из расчета 1 яблоко на окорочек), вырезать серединку и надеть яблоко на ножку как манжет.
3. Сложить все окорочка с яблоками в мультю, залить смесью сметана+вода (развести, если очень густая сметана).
4. По рецепту добавляется изюм, но я всегда добавляю замороженную бруснику.
5. И на тушение 1-1,5 часа 

Очень сочное и нарядное блюдо

Про Чёрный принц.

Торт разрезала на два коржа,пропитала сахарным сиропом + коньяк,крем делала сметана 30% + 150 гр.сах.пудры + баночка маскарпоне,добавила туда 1 пакетик желатина эткеровского,крем и желатин разделить напополам,в одну половину крема влить распущенный желатин, ( во вторую половину крема,желатин вливать,только после застывания первой...) аккуратно перемешать,выложить на нижний корж,поставить застывать в холодильник,затем на уже застывшее суфле,выложить второй корж,залить второй половиной крема с желатином,и опять в холодильник.........верх украсить по своему усмотрению......

Кекс простой.
Взбиваю миксером 2 яйца с 1 пакетиком ванильного сахара – 5 мин.
Затем добавляю 1 банку сгущенного молока и стакан 200гр муки смешанной с 1 чайной ложкой разрыхлителя - взбиваю 1 мин и добавляю 3 столовые ложки растительного масла. Я пользуюсь маслом виноградной косточки , но можно любое. Все перемешиваю еще раз Все выливаем в немного смазанную мультю на 55 мин. 
Иногда по желанию в тесто добавляю цедру лайма или лимона , можно любые фрукты.
Если вместо сгущенки добавляю сгущенный кофе получается шоколадный кекс и туда порезанный чернослив – ляпота.

кто-то писал про заморозку зелени. Вот такой способ. Блендером измельчить травяную смесь, не сильно, она даст немного сока. Чайной ложкой разложить по формочке для льда. У меня от старых совестких холодильников и в отсек быстрой заморозки. Через 3-4 часа вынимаю, быстро пересыпаю или в икеевский пластиковый контейнер или в пакет, все. Кладу на хранение в нижний отсек заморозки и вынимаю кубики по мере надобности. При разморозке холодильника, переложить в термосумку/пакет - очень быстро тает.

КАК МУЖА НАКОРМИТЬ ОВОЩАМИ
советую добавить в овощную смесь майонеза, а сверху посыпать тертым сыром, чтоб расплавился. У нас на ура идет! еще хорошо бы чесночку раздавить, но это можно мужу прям в тарелку

Куриный рулет

Я делаю так. Целую курицу разделываю и убераю все косточки. Режу мелкими кусочками , вместе с кожей. все складываю в мультяшку. Добавляю 1/2 луковички (мелко порезанной), примерно 1-2 столовые ложки порезанной моркови , соль перец, Когда можно было 2 зубчика чесночка выдавливаю, все перемешиваю . Добавляю два пакетика желатина Откеровского сверху не перемешивая . Ставлю на тушение на 2 часа и затем все выкладываю в пакет из под сока Я , самый удобный варинт для дальнейших бутербродов. В холодильник часа на 4 . 
баловалась тортиком.

исходное тесто для бисквита: 
4 - 5 яиц
2 мультяшных чашки сахара
2 мультяшных чашки муки
(для 5-ти яиц сахара и муки с приличной горочкой)
белки отделяю от яиц взбиваю с сахаром до плотной массы, потом снижаю скорость взбивания до минимума и добавляю в белки желтки и муку смешав ее предварительно с разрыхлителем (2/3 чайной ложки).
На "выпечку" на 60 минут. Крышку открываю сразу - никаких церемоний. Чуть остынет режу на части, как правило на 3. 
Средний корж - самый тонкий - пропиываю жидкой пропиткой. (напр:коньяк, сироп "Монин", вода. ИЛИ водка вода, сироп, сок апельсиновый, грейфрутовый). Тут уж полет фантазии т.е. на любителя можно делать послаще, покислее, покрепче.
ДЛя крема: взбиваю сливки 33% с сахаром и ванилью. Промазываю им обильно коржи. Между коржами очень классно положить тоненькие кружочки апельсинки. Можно орехи. 
Все. складываю коржи посыпаю тетым горьким шоколадом с фундуком.
Рецепт бисквита безспроигрышный. неподводил никогда. Можно сделать на три яйца (хорошо для шарлотки с яблоками, вишней, сливой и т.п.) но муки и сахара тогда по 1,5 стакана.

Мы (в отсутствие плиты) картошку на пару "варим" и даже в пюре ее толчем. Вкус у нее иной совершенно -насыщенный что ли. Я ее чищу, режу дольками и на варку 20-25 минут. Она еще и красивая такая получается.

молодой картофель в кожуре, помыть, просушить и в режиме выпечки печь минут 30-40, потом разрезать положить внутрь кусочек сливочного масла, посолить мелкой солью и посыпать укропом. Вкусно и полезно. 

Вчера делала ЦЫПЛЁНКА ТАНДУРИ(рецепт с ХП.ру, от АЛЕКСАНДРА), очень рекомендую. 
За неимением ТАНДУРИ делала так:
1. Курица - порезать на куски (примерно 6-8 штук)
2. Сделать соус: 3 луковицы (полукольцами) + стакан кефира + 1 лимон (выдавить сок) + соль + 1 ст.л. оливкового масла + 1 ст.л. гарам-массалы (за неимением тандури) + 1 ст.л. зиры (приправа для плова) + 1 ч.л. куркумы + 0,5 ч.л. орегано (сушеного) + 4 небольших натёртых помидора (вытащила из морозилки). 
3. Залить курицу маринадом, перемешать и в холодильник (у меня стояла ночь)
4. Вытащить из маринада, промокнуть, на ВЫПЕЧКУ, примерно по 20 минут с каждой стороны, до подрумянивания. БЕЗ ЖИРА.
5. Залить оставшися маринад и на ТУШЕНИЕ на 1,5 час.
На гарнир - рис. Рекомендую. Внучка Жужа была оч.активным едоком 
Особенно вкусен лук, в следующий раз положу его побольше, т.к. он ушёл в первую очередь.

Кекс-пряник
1 ст. меда 
1 ст. сахара 
1 ст. очень крепкого чая 
3 яйца 
3 ст. муки 
корица, гвоздика, мускатный орех (по вкусу, можно и без них) (я положила корицу, кардамон и ванилин)
немного соли 
2 ст.л сметаны 
2 ст.л растительного масла 
1/2 ч.л соды 
Иногда я добавляю немного орех (у меня - грецкий орех, чернослив и курага)
Растираем яйца с сахаром, добавляем все остальные компоненты, как обычно. Выливаем в обмазанную маслом кексовую форму с дыркой и печем 50- 60 мин на 180-190С(пекла на выпечке 65+20+20). Проверить палочкой, тесто темное и зарумянивание не особо видно. Тесто поднимается горкой. 
(поднялось очень хорошо - высота 10 см)
Пряник очень пахучий, долго не черствеет. (думаю проверить не удастся)
рецепт кролика:
5 кроличьих лапок разрубить пополам, налить в мультю 1 ст. ложку ОМ и обжарить лапки на выпечке 20 мин с обоих сторон. Потом добавить порезанную крупную луковицу, крупный помидор без шкурки (можно резаные томаты в собственном соку "Зеленый великан" половину баночки), щепотку сухого базилика, соль. Поставить на тушение. Я ставила 2 часа. Через час (но можно и сразу) добавила половину банки оливок без косточек, порезанных кружочками и немного рассола от них, а также немного свежемолотого перца(так, для запаха). Кролик получился обалденный! Да, если подливка мне кажется кисловатой, то добавляю немного сахара. 

рис с морковкой, луком и перчиком

рис,воду в рис всегда наливаю на 0,5 см. выше риса.............всё получается..........и плов,и просто рис..............

Сначала жаришь овощи в режиме выпечки,до желаемой степени обжарки,затем кладёшь промытый рис,разровняла,наливаешь уже солёную воду

,ставишь в режим плов.........и забываешь...........как запищит......смотри..........всё

По-флотски

Сначала кладёшь фарш (покупной или сама крутила - неважно) и лук (полукольцами) + 1 ст.л. растительного масла (без запаха), ВЫПЕЧКА 40 минут - но постоянно контролируешь процесс, т.е. открываешь крышку, перемешиваешь и т.д.. Потом высыпаешь макароны и заливаешь КИПЯТКОМ, чтоб только прикрыть из. В центр - ст. л. сливочного масла, режим ПЛОВ.
Примерные пропорции:
400 г фарша
2 луковицы
450 г макарон (т.е. 1 пакет, лучше всего почему-то получаются *перья*).

Хочу приготовить картошку со свежемороженными грибами (маслятами).

Обжарь грибы с луком и морковкой (+ 1 ст.л. СЛИВОЧНОГО МАСЛА) на ВЫПЕЧКЕ (периодически помешивай). Готовность смотри по вкусу.
2. Добавь картошку, пару кубиков грибных, совсем немного воды (смотря что хочешь получить, жидкую или густую) и на ТУШЕНИЕ, часа на 1,5-2. Через 1,5 часа попробуй, если мало - пусть стоит дальше.

На дно немного растительного масла, картофель кусочками, лук порезать, грибы мороженные. Посолить. поперчить, лаврушечка. Программа тушение 1,5 часа. Получится вкусное нежирное блюдо. Можно поджарить лук или лук с мясом и морковью(лучше свининка) на выпечке минут 20, перемешать пару раз в процессе жарки, сверху картофель, грибы, специи. Тушение 1,5 часа. Можно минут за 20 до конца тушения добавить помидорчики порезанные или томатную пасту немного.

Клафутти с фруктами - Десерт очень французский ! 
от Пакат
Состав
250 гр муки ;
250 гр сливок ;
4 яйца ;
2 пакетика ванильного сахара ;
125 гр сахарного песку ;
50 гр растительного масла ;
1/2 пакетика сухих дрожжей (можно и без них) ;
3 столовых ложки вишневого ликера (можно и без).
начинка :
250 гр вишен без косточек ;
250 гр чернослива (можно заменить вишнями) .
Приготовление
Отделить желтки от белков. В глубокой миске смешать желтки с сахаром и ванильным сахаром до тех пор пока смесь не побелеет. добавить сливки и масло, затем муку, дрожжи и ликер. Отдельно взбить белки в пену (со щепоткой соли будет проще) и осторожно их ввести в тесто. На дно смазанной маслом формы выложить фрукты (помытые и высушенные) и залить тестом. Ставить в сильно разогретую духовку на 10-15 минут, потом еще 30-40 минут подсушить на слабом огне. (либо - в микроволновке 9 минут на максимальной мощности + 2 мин. под грилем). Процесс напоминает заварные пирожные , если кто сталкивался… Желаю удачи!

Постную шарлотку

Рецепт взят из журнала "Еда для всей семьи" №4, только у меня продуктов в 2 раза больше, так как маленькую шарлотку съедают моментом, не дав даже остыть. Приступаем:
1. 1.5 ст сахара растереть с 0.5 ст растительного масла (все стаканы 250 мл)
2. Взять 3 или 4 апельсина, почистить, разобрать на дольки и порезать (каждую дольку на 3-4 части). С одного апельсина натереть или порезать цедру. Положить апельсины и цедру в тесто.
3. Перемолоть не очень мелко 1 ст грецких орехов - добавить в тесто.
4. Положить 4 ст л любого варенья или повидла (у меня повидло домашнее грушево-яблочное)
5. Влить 1 ст крепкого чая.
6. Добавить 3 ч л соды.
7. Вмешать 2.5 ст муки.
Смазать маслом кастрюльку мультиварки и положить тесто.
Выпечка у меня получилась 65 мин + 30 мин. Тесто поднимается очень хорошо. Есть шарлотку лучше остывшей, т.к. горячая она довольно липкая, а вообще очень вкусно!

гречки со свининкой

вкуснее все-таки сначала пережарить на Выпечке свининку,лук и я еще грибы клала,а потом на ф-ции Гречка уже все вместе готовить.Очень вкусно получается.Крупы я всегда и просматриваю на предмет шелухи и мусора прочего,а потом промываю. 

супчик "по мотивам рассольника":
Закинула куриную ногу с водой на тушение на 1.5 часа - получила бульон. Потом освободила кастрюльку (блин, нужна вторая, ой как нужна!), сделала в ней зажарку из лука и морковки, побросала картоху, капусту, соленый огурчик, пару ложек томатной пасты, залила бульончиком - и снова на тушение - на 2ч., пропищало - забросила срезанное с курноги мясо. Мой 2.5 тарелки умолотил! Вкус получился обалденно насыщенный!

Индюшиные рулетики с овощами

Филе индейки (грудка) порезала на порционные куски, отбила, посолила, поперчила, положила на каждый спаржевую фасоль (целую), морковь соломкой и лук полукольцами и свернула рулетиком, заколов зубочисткой. Рулетики сложила в мультю, залила сметаной с чесноком и соевым соусом. Режим тушение

тортик
Рецепт:
Корж
5 яиц, 200 гр сахара, 130 гр муки, примерно 1/2 ст. грецких орехов, измельченных, 1/2 ст. меда, 1 ч.л. разрыхлителя. Яйца с сахаром взбила, добавила все остальное сразу и в мультяшку на 65 мин. Этого времени хватила для выпечки коржа. Остывший корж разрезала на 3 части, пропитала 1:1 крепкий чай + ликер Вана Таллинн ( По рецепту еще идет стакан изюма, но я его не люблю, не добавляла. Да и пропитка отсебятина)
Крем.
500 гр сметаны, 200 гр сахарной пудры, желатин, кусочки чернослива. Сметана с пудрой чуть взбилась, сразу желатин туда и на смазку.
Ну а небольшая фантазия на украшение - в честь праздника 
Тортик в меру сладкий, мне очень понравилось сочетание всего

про кукурузную кашу
0,5 мультяшного стакана крупы
2,5 стакана молока (люблю густую, если любите жиденькую то тогда 3)
4 ст.л. сахара
соль по вкусу

режим "Молочная каша"
Говяжий рулет

Разрезать кусок говядины вдоль волокон в один пласт, отбить посолить, приправить по вкусу, разложить крупно порезаную морковь, болгарский перец и стебли зеленого лука. Свернуть в тугой рулет, обвязать шпагатом. Режим Выпечка с 2 сторон по 20 минут, режим Тушение 4 часа, Подогрев до утра 6 часов. Выпарился замечательный бульон, который завтра пойдет на чечевичный суп. 

ЗЫ мясо очень очень мягкое получается, лучше припудрить внутри желатином, чтоб схватилось и не теряло форму при нарезке не толстыми кусками.. 

котлетки на пару. Кусок мяса для фарша жирный оказался, и я решила лишний жир вытопить ))))
Фарш стандартный - мясо, лук, хлеб, пару яиц. Сформировать котлетки, обвалять в панировочных сухарях.
В форму сразу все котлетки не влезли, делаю партиями. Запах абалденный

- по 35 минут на партию котлеток.
Пока фотала слопала одну штучку - вкусно, очень нежно и ароматно

