ТОРТ *САНЧО-ПАНЧО*:
1. БИСКВИТ от АНДРЕЕВНА (строго следовать рецепту!!!!!). Остудить.
6 яиц
1 ст. сахара
1/2 ч.л. лимонной кислоты (можно без нее)
1 ч.л. ванилина
2/3 ст. муки
1/4 ст. крахмала
Белки взбить с лимонной кислотой на небольшой скорости до образования пены, постепенно добавляя половину нормы сахара. Увеличить скорость, и взбивать до устойчивых пиков. Желтки взбить с оставшимся сахаром до получения светло-жёлтой, почти белой массы, добавить ванилин. Муку и крахмал просеять в желтки, добавить 1/3 часть взбитых белков и аккуратно перемешать (ложкой). Ввести оставшиеся белки, так же перемешивая вращательными движениями. Программа выпечка 60 минут, выключить и не трогать 15 минут. Затем открыть крышку, остудить в кастрюльке и выложить на блюдо.
2. Отрезать от бисквита корж высотой примерно 1,5-2 см (нижнюю часть).
3. Оставшуюся часть порезать кубиками, примерно 1,5 х 1,5
4. Сметану (800-900 г) - я брала 20% жирность, взбить с неполным стаканом сахара. Я добавила для надёжности два пакетка *Загустителя для сливок*, т.к. брала относительно нежирную сметану (в оригинальном рецепте требуется сметана от 30% жирности).
5. Корж, который отрезали, уложить на блюдо и пропитать сиропом (любым), смешанным с коньяком (по желанию). 
6. Выложить на корж слой сметанного крема, поверх него - кусочки ананасов (консервированых) и вишню (размороженную).
7. Порезанные кусочки бисквита смешать с оставшимся кремом (предварительно отложить небольшое количество для заверщающего оформления), добавив вишню и ананасы.
8. Выложить полученную бисквитно-сметанно-фруктовую массу на корж, придав форму конуса.
9. (делается ПО ЖЕЛАНИЮ). Смешать немного ананасового сока с коньяком и пропитать весь торт, поливая его сверху.
10. Залить торт оставшимся кремом (тем, который успели отложить).
11. Растопить шоколадку и украсить (тоже по желанию).
12. Дать настояться часа 2-3 (если успеете спрятать).

грибной супчик из сушеных грибов. Поджарила на режиме выпечка лук с морковкой, налила воды, положила мясо, вымоченные грибочки, перловку слегка замоченную, картошку и поставила на режим тушение на 3,5 часа. В процессе готовки заглядывала, подсолила.
заливное из судака с желатином.

 Очень получилось хорошо. Просто отварила филе судака в небольшом кол-ве воды (где-то 400 мл). Добавляла морковь,лаврушку, специи. Потом разобрала филе на одинаковые кусочки, выложила в пластиковую мисочку, между ними уложила кружочки моркови. В процеженном бульоне растворила полпакета желатина , аккуратно залила невысоким слоем: чтобы готовое заливное было высотой около 3 см. Разложила веточки укропа,накрыла лоток крышкой - и на ночь в холодильник. Ну очень вкусно получилось! И красиво! Всё такое прозрачное, как стекло и не жёсткое. Перед тем,как достать подержала лоток вверх дном под горячей водой минутку - потом заливное само на тарелку выпрыгнуло. 

Вермишель по флотски, вариация рецепта Moonlike.
Сделал из пачки, 453 грамма, Whole Wheat Spagheti, тонкой цельнозерновой вермишели и грамм 300, остатки, фарша. Обжарил фарш с луком, солью и специями.
Длиную вермишель, разломал на 3 части и в мультю, но она не рожки, ракушки, 
не укладывается плотно, торчит вверх, залил кипятком, меньше чем надо
и в режиме на пару, 4 минуты. Вермишель стала мягкой, перемешал, долил воды
вровень с ней, перемешал, кусок масла сверху и в режим Плов.
Минут через 45, готово... Сытно и вкусно, по вкусу напомнило жаренный лагман
Пряничный бисквит от Лики
состав:
- 100 гр сливочного масла
- 1 ст сахара 
- 2 яйца
- 150 мл кефира 
- 200 гр муки
- 1 ч.л. соды
- 0,5 ч.л. разрыхлителя
- 2 ст л корицы
- 1 ч л молотой гвоздики
- 1 ч л молотого кардамона
- 2 ст.л. свежего имбиря
для пропитки: 
- 0,5 ст сахара
- 0,5 ст воды
- коньяк
для крема: 
- 2 коробки зефира в шоколаде ("Ударница")
- немного сливок
для обмазки: 
- шоколад 100 гр ( в моём случае "Бабаевский" молочный)
- несколько ст.л. сливок
Приготовление: 
Масло взбиваем с сахаром, затем по одному добавляем яйца. Смесь хорошо взбить, добавить кефир и перемешать.
Сухие ингредиенты смешать и соединить с кефирно-яичной смесью. Долго не мешать!
Кастрюльку мультяшки смазать маслом, выложить в неё тесто и выпекать в режиме "выпечка" 65 минут.
Когда бисквит испечётся, достаём, охлаждаем и нарезаем на 3 коржа, которые пропитываем коньячным сиропом. ( 0,5 ст сахара + 0,5 ст воды кипятим 3 минуты. Остужаем, добавляем коньяк. Коньячная пропитка готова)
Затем делаем крем: подогреваем немного сливок, добавляем зефир в шоколаде ( небольшими кусочками) и взбиваем миксером до образования однородной массы.
Смазываем коржи кремом. Обмазываем торт растопленным шоколадом ( в моём случае "Бабаевский" молочный) И вкуснющий тортик готов!
чиз-кейк
Основа
2 чашки крошек печенья "К кофе"
1/2 чашки маргарина или слив. масла,растопить
Смешать и вмять на дно мультиварки на бумагу для выпечки (большой квадрат). 
Сырная масса
первый слой: 3 упаковки крем сыра 
3 яйца
1 1/2 чашки сахара
Второй слой:
1 банка сгущенного молока
450 гр сметаны (я делала на глаз)
Миксером,на низкой скорости взбить 1 упаковку крем сыра и 1 яйцо. Добавить остальной кремсыр и яйца,прибавить скороть до средней. Добавить сахар и взбивать до пышной, легкой массы.
Вылить массу на основу и выпекать 65 мин
Вынуть кастрюлю и ХОРОШО остудить. 
Смешать сметану и сгущенное молоко.
Аккуратно вылить сверху на чизкейк (стараться лить по всему периметру). 
Поставить обратно в духовку на 10 минут. Остудить окончательно.
Лучше поставить на ночь в холодильник

бисквит ВСЕГДА делала так: 4 свежих яйца (если яйца мелкие - 5 штук) взбить миксером до хорошей пены. Желтки не отделять. Постепенно всыпать 1 стакан сахара (у меня гранёный советский), взбивая. Когда масса станет густой и однородной, всыпать постепенно стакан муки, аккуратно перемешивая тесто ложкой. Я муку всегда просеиваю. Выпекать в смазанной форме минут 25-30 (в духовке) при 180 градусах или 55 минут в мультиварке.

Черный принц
рецептом делилась Сэнди(Люда), выпечка ее безпроигрышная 
ТЕСТО:
1 яйцо
1 стакан сахара
1 стакан кефира
1 стакан варенья без ягод ( у меня черносмородиновое с ягодами)
2 стакана муки
1 ст.л. соды
Глазурь: 4 ст.л. молока
2 ст.л. сахара
1ст.л. какао
смешать, проварить на слабом огне до загустения, добавить
50 г масла и все вымесить
Крем:
200 г сметаны
100 г сахара ( я всегда в таком креме употребляю сахарную пудру)
В кефир всыпать соду и пусть постоит минуты 2-3.
Яйцо взбить с сахаром, добавить варенье, кефир с содой, муку.
Замесить тесто и выпекать в форме (диаметром 24-26 см) при 170 г, примерно 45 минут.
Охладить торт, разрезать его на 2 части. Нижний корж пропитать кремом.
Верх торта залить горячей глазурью.
Мои заметки:
Варенье тоже было из черной смородины, от него цвет бисквита стал черным, ягоды не мешали(были мягкие, напоминали изюм в выпечке). Поднялся бисквит почти до крышки, так что разрезала его на четыре слоя. Промазала сметаной с сахарной пудрой, пропитывается быстро, за счет пористости. Верх торта тоже был сметанный, получился нежный, сочный тортик.

Меня этот способ не подводил ни разу, сметанный крем мой любимый.
Сметану, чтобы она хорошо взбивалась, нужно отвесить, тогда и загустители не нужны. Я уже здесь писала об этом, но повторюсь. Марлю сложить в восемь слоев, выстелить миску, чтобы края свешивались побольше, вылить туда сметану, и повесить как творог вешаем. И пусть весит не меньше часов шести. Если под нее поставить миску, то увидете, сколько там "лишней воды". Сметана становиться густая и при взбивании получается отличный крем. 

Нужно сначала отдельно взбить сметану. А потом уже добавлять сахар или сах. пудру. 

Крем сметанный, самый простой, 900 г сметаны + 0,5 ст.сахарной пудры. Взбиваю всегда всё сразу, если нужен НЕгустой крем. А подвешивать - это если нужен сливочный, т.е. ГУСТОЙ крем. Классно получается!!!!!!

По поводу сметанного крема. Он должен быть достаточно густым, чтобы не стекать с кожей, а лежать на них, иначе стечет и ни чего не пропитает, а будет сладенькая лужица, в которой тортик стоит. Даже густой крем за ночь отлично все пропитает, конечно если коржи не по 4 см толщиной делать. Так что разрезайте на коржи потоньше, оставте на ночь и все будет хорошо А с жидким, скорее всего, будете мучиться

Торт "Прага"
Крем: 200 гр слив масла+ 1 банка сгущенки с какао+ 0,5 стак. грецких орехов. Верх намазала вареной сгущенкой и посыпала тертым темным шоколадом. Коржи пропитаны сиропом с коньяком. 
Рецепт бисквита такой:
1. 300 гр сметаны смешать с 1 ст. сах + 1,5 ст.л. какао
2. Взбить 2 яйца
3. добавить яйца в сметану
4. Добавить 0,5 банки сгущенки. Все перемешать
5. Добавить 1,5 ч.л. разрыхлителя и 2 стак. муки. перемешать.
6. "Выпечка" 60 мин.

рулет из свинины, сперва на выпечке - 40 минут, поджарила с двух сторон по 20 минут на сторону, а потом на тушении на 1,5 часа оставляла. получилось очень хорошо! вкусно, ароматно, мясо сочное.... Если рулет большой, можете подстраховацца и поставить тушение на 2 часа...

У меня был кусок с грудины - я аккуратно вырезала ребрышки, обмазала солью, специями, чесночком давленым, оставила в холодильнике часа на 3, потом свернула в рулет, туго, шкуркой наружу, и перевязала нитками, так что бы рулет не раскручивался.... и потом отправила в мультю... при обжаривании на режиме "выпечка" шкура подрумянилась очень хорошо

Клецки: 600 г картофеля, 1 яйцо, 100 г манной крупы, 100 г муки, соль. 
Картофель отварить, горячим протереть, добавить соль и взбитое яйцо. На дощечку насыпать муку, манку, выложить картофельную массу, замесить все, сформовать рулет, поразрезать на кусочки и скатать шарики. 
Потом их можно заморозить и хранить, сколь угодно долго. 
В мульварке готовлю на "выпечке" до зажаренной корочки, а потом на "тушении" с капелькой водички (можно также добавлять соусы, сметану, майонез и т.п.) подтушиваю. тушить мин. 15-20. Я в принципе заглядываю периодически и на глаз определяю степень готовности. Специи добавляю для картофеля или макарон.
Отличное блюдо. как гарнир или как основное блюдо. Клецки добавлют в суп, бульон и еще бог знает куда.

ленивые голубцы готовила. лук обжарила пару минут на выпечке, добавила морковь и нарезанную квадратиками капусту (так удобно её резать на тёрке бернер насадка 7мм), обжарила минут 10-15 помешивая под крышкой, положила фарш и рис ( был дома только молочный для каш). ещё 5 минут пожарилось всё вместе, добавила воду, соль, лаврушку и оставила на этом режиме пока не закипела вода. перевела в режим рис.
общее время приготовления: выпечка 30мин, рис 25мин. результат превзошёл все мои ожидания.
мясо с овощами в мульте. Получилось очень вкусно! Сначала обжарили мясоко (грамм 500) на сковородке, до румяной корочки, посолив и поперчив его из мельнички, пока мясо жарилось, в мульте пассервался лук с морковью, затем добавили и "мнясушко", еще кинула перец замороженый, уже порезаный, баклажаны, тоже из морозилки, томатной пасты ложку и специи по вкусу, я четыре перца помолола, воды немного, и на тушение на 1.5 часа.

Свининка грудинка
Кусок мяса (шейка, грудинка и т.д.) намазываешь любимыми специями, горчицей, если нежирный - шпигуешь салом, и оставляешь на 3-4 часа (в идеале - на ночь). Потом скатываешь в рулет, туго-натуго перевязываешь (на манер любительской колбаски) и на режиме *ВЫПЕЧКА* обжариваешь со всех сторон (без добавления жира), до румяности. Потом - режим *ТУШЕНИЕ*, от 2,5 до 4 часов, в зависимости от мяса и веса куска.
Потом САМОЕ ГЛАВНОЕ!!!!!! Во-время спрятать до полного остывания (чтобы резалось ломтиками), иначе слопается прям с нитками и со шкуркой!!!!!!

Единственное - обязательно натри мясо внутри перед скручиванием раздавленным чесночком. Если вдруг вы чеснок не любите, то другими специями с солью, чтобы был яркий вкус у прослоечек.И ещё чуть больше соли, т.к. внутри мясо у меня осталось "нейтральным". Я взяла кусочек на шкурочке продолговатой формы (воможно грудинка). Над шкурочкой чередовались слои: мясо, сало. На ночь намазала горчицей, солью, перцем, базиликом. Утром натёрла чесноком, положила на развёрнутый кусок 4 штучки чернослива, листочки зелени, всё это скрутила в рулет. Т.к. сама не могла сразу перевязать нитками (рук не хватало), то сначала скрепила зубочистками в двух местах. Ниток у меня тоже нормальных нет, поэтому взяла белые катушечные, сложила в 3 раза и этим "шпагатом" перевязала рулет и вдоль и поперёк по несколько раз. Потом обжарила по 20 минут на "выпечке" (немножко добавив ол. масла), потом включила на 3,5 часа на "тушение". Потом выложила в миску с крышкой и вынесла на ночь на балкончик. Всё. Назавтра прекрасно резалось даже тонкими прозрачными кусками. Очень приятный вкус чернослива в этом мясе.
Рецепт от Ирульки:
Морковный тортик
300 гр. мелко натёртой моркови
200 гр. муки
100 гр. молотых грецких орехов
150 гр. сахара
180 мл. оливкового масла
4 яйца
щепотка соли
1 чайн. ложка корицы
2 чайн. ложки разрыхлителя
1 ст. ложка лимонного сока
1 чайн. ложка лимонной цедры
сахарная пудра и корица для посыпки

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.

Кальмары режу кольцами, и замороженные овощи, всё в кастрюльку не размораживая ничего. "Тушение" 1 час. Кальмарчики нежнейшие, а в купе с овощами, в зависимости от набора, вообще вкуснотища
люблю овощи - "Китайская смесь" "Все виды капусты". В принципе это всё очень индивидуально, по вкусу. Можно стручковую фасоль.
рецепт маминого пирога. Очень дешево и сердито. Хоть на каждый день К сожалению, фотки в разрезе нет. Нужно его резать, когда он ОСТЫНЕТ.
что надо:
1 яйцо,
1ст.сахара,
4 ст.л варенья (лучше абрикосового)
1 ст кефира
2,5 стакана муки
1 неполная чайная ложка соды (не гасить уксусом, т.к гасится вареньем)
50гр маргарина
Растапливаем в кастрюльке маргарин, добавляем варенье, потом соду, помешали "деревяшкой".
Добавляем кефир, сахар, яйцо и понемногу муку. Все тщательно размешиваем. И на выпечку 40мин (возможно спечется и быстрее. Я пробовала на 60 мин - не сгорел, но много это ему, пробовала 40 минут - хватило). Я доставала спустя 5 мин после того, как пропищала мультя. Главное разрезать, когда остыл.
Суп
Отварила 1 окорочок. Достала его. Порезала на кусочки-бросила в бульон.
Потерла 2 моркови - бросила в бульон.
Порезала 3 картофелины - бросила в бульон.
Порезала зеленый лук - в бульон.
Порезала укроп - в бульон.
И наконец - бросила тонкие спагетти (поломав на 3 части).
Добавила специи - перец черный ну и что там вам по вкусу сильно не портила разными приправами, чтобы НАСТОЯЩИЙ вкус получился. Поставила на режим Суп (он у меня 40 мин после закипания варится), а вы можете спокойно ставить на режим тушение Суп получился необыкновенный

вариант для варки кубанского риса: 1 ст риса на 1,4 ст воды, режим ГРЕЧКА, запищит открыть посолить добавить немного сливочного масла перемешать, закрыть и оставить на подогреве 15 минут.

Торт "Шкатулка"

Любителям пирожного "Картошка" должно понравиться.

Испечь бисквит в мультиварке по вашему любимому рецепту. Я пекла по своему обычному рецепту, из 4 яиц: 4 яйца взбить миксером с 3/4 стакана сахара до пышной массы. Просеять 3/4 стакана муки с 1 столовой ложкой крахмала, щепоткой соли и 1 чайной ложкой разрыхлителя. Всыпать в три-четыре приема в массу, осторожно помешивая вилкой снизу вверх. 
Выпечка на 60 мин. После "звонка" сразу же вынуть кастрюлю из мультиварки и остудить слегка. После этого можно вынуть бисквит из кастрюли.

Срезать тонкую крышечку с бисквита, отложить. 
Осторожно ножом вынуть середину, чтобы получилась как бы коробка.

Срезанную середину нарезаем на квадратики и подсушиваем в духовке.

В это время взбиваем крем. Я делаю обычный, масляный. 200 г масла взбить, постепенно добавляя сгущенку. Сгущенки - по желанию, от половины до целой банки. Сколько "возьмет" масло, т.к. иногда крем начинает расслаиваться. 
Очень тонким слоем смазать "шкатулку" внутри, чтобы впоследствии масса лучше приклеилась к бисквиту.

Скалкой раскрошить бисквитный сухарики. Их получится маловато для нашей "шкатулки", поэтому я всегда добавляю немного печенья. В этот раз положила 5 штук "Юбилейного" (предварительно раскрошив, конечно). Крошку смешиваем с кремом и заполняем пустую емкость бисквитной коробки.

Накрыть ранее срезанной крышкой и смазать либо остатками крема, либо, как я в этот раз, любой шоколадной глазурью. 
Что касается начинки. Здесь простор для фантазии: можно добавить в крем с крошкой фруктовый сироп, какао, орехи, цукаты, чернослив, курагу. 
Так как у меня в доме осталось всего два банана, я положила только их, заполнив некоторую пустоту

если зефир без шоколада, крем нежнее. Он вообще удобен своей "не точностью", вкус и консистенция изменяются по необходимости. Жирность зависит от основы (сметана, сливки, йогурт и их смесь), вкус от вкуса зефира/пастилы (мята, крем-брюле,ваниль, клубника).

Ленивый яблочный пирог вот по такому рецепту (я делела половинную норму):
1стакан муки, 1 стак манки и 1 стак сахара, все перемешать добавить 1 чайн ложку пе-карского порошка (я -соды) и 1ч.л. корицы.
10яблок ( у меня хватило 7-8 яблок средних) натерла на терке. В форму положила фольгу, смазала маслом. выложить 1стакан сухой смеси, сверху слой яблок. Чередуем слой смеси ,слой яблок, закончить яблоками (получилось 3 слоя смеси).
Растопить 200гр слив. масла и полить всерху на яблоки, равномерно. Масло пропитает сухую смесь и она станет как песочное тесто! выпекать минут 30-40.на 180гр.
Чиз-кейк
В Лолином рецепте 700 гр. мягкого творога (я взяла 3,5 пачки "филадельфии") + 200 гр. сметаны ( я взяла банку 200 гр. "Маскарпоне"). Вытряхнула сыр из банок в миску миксера и венчиками немножко взбила в мягкую массу. Потом добавила туда же Маскарпоне" и взбила ещё. Потом добавила туда же 5 желтков, 3 ст. ложки крахмала картофельного, 2 пакета ванилина( по 10 гр.), выдавила сок половинки лимона. Перемешала всё это в миксере до однородной массы, но недолго. Потом взбила тем же миксером 5 белков с 1,5 стаканами сахара до получения густой сметанообразной массы. (У меня объём белков увеличился раз в 10!). Потом выложила ложкой эти взбитые белки в миску с остальной массой. Перемешала медленно ЛОЖКОЙ! Довела до однородной массы и перелила в кастрюлю Мульти. (Смазала перед этим её стенки оливковым маслом). Включила "выпечку" на 65 минут и ушла к компу! А дальше немного не по правилам получилось. После сигнала нужно отключить кастрюлю и,не открывая крышку, выждать от часа и дольше, чтобы чиз-кейк не осел. Но я "забыла" и не услышала сигнал. А когда пришла на кухню, оказалось, что Мультя выключилась 30 минут назад и стоит на "ПОДОГРЕВЕ". Я испугалась, что или сгорел или стал твёрдый. Выключила и выждала час-полтора. Потом достала - и на балкончик. На удачу всё получилось очень замечательно. Думаю, что высота, воздушность и вкус не изменились от 30 минут подогрева. 

варить компоты. Очень хорошо получаются и из сухофруктов - на режиме тушение делала, и из замороженых ягод - режим варка на пару. Главное ни чего не убегает

из замроженных 
опят готовлю грибной суп,т.к. считаю, что они дают супу необходимую грибную густоту, в отличие от шампиньонов.В воду кладу сначала перловку, варю в режиме "тушение" через полчаса,приблизительно, опускаю порезанный картофель,пассерованный лук и грибы.А в тарелку с супом кладу ложку сметаны.

суп я варю так 
морковь и лук измельчаю и жарю на программе Выпечка- до готовности- по виду. то есть делаю обычную поджарку, потом выключаю, кладу мясо( можно и замороженное), картошку, соль, ну там( горох,фасоль, чечевицу,грибы) и заливаю водой, и еще добавляю приправу для супа.И ставлю на Тушение на 1,5-2 часа.Все

Шарлотка (Лянка)
3 яйца взбила со стаканом сахара, сода, гашеная уксусом и стакан муки. Намазала форму маслом, туда много яблок, сверху тесто. В режиме выпечка 1 час и минут 10 на подогреве подождала

ПИРОГ НА МАЙОНЕЗЕ С СЫРОМ И СОСИСКАМИ по рецепту Ирины Кутовой.
ТЕСТО 
3 яйца, 200г майонеза, 1 стакан муки, 1,5~2 ч ложки разрыхлителя, 0,5~1 ч ложка соли, перец 
НАЧИНКА 
~300г колбасных изделий (колбаса, сосиски, ветчина и т.п.), ~100г сыра 
Сыр натереть, сосиски порезать. 
В миску разбить яйца, влить майонез, всыпать разрыхлитель и муку. (Если сыр в тесто не кладётся, то достаточно 1,5 ч ложек разрыхлителя, в тесто с сыром добавляется 2 ч ложки.) 
Посолить и поперчить. Всё взбить миксером. 
Вмешать сыр и сосиски. 
Форму d=22~24см слегка смазать и вылить в неё тесто. 
Поставить в разогретую до температуры t=180С духовку на 30~40 минут. Если верх пирога будет слишком быстро зарумяниваться, прикрыть форму фольгой. 
Готовность пирога проверять деревянной палочкой. 
Готовый пирог после вынимания из духовки может немного опасть (что зависит от количества и сорта сыра). 
Подавать можно как в горячем, так и в остывшем виде. 
 а до этого пекла с ветчиной, мне даже больше понравилось..Я пекла в мультиварке 65 минут, потом перевернула и для запекания второй корочки еще на 10 минут включила.

Холодец
если любите побольше мяса, то положите свинную ножку(или говяжью) мясо говядины и можно куриное мясо-это все произвольно,но много. Залейте водой ,но не больше последней меточки(я делаю чуть меньше), положите туда соль, душистый перчик штучек 5, лаврушечку 2 шт, морковку 1 шт лук целую очищенную головку . Программа тушение 6-7 часов (зависит от мяса). И спать. Программа отработает и перейдет в подогрев. Утром бульон будет еще горячим, но не кипяток, проверте на соль, я вечно не досалываю. Если боитесь, что холодец не застынет, то добавте в него приправу для холодца, по инструкции, но тогда лучше сразу не досолить, т.к. приправа довольно соленая. Мясо порежте, сложите в судок, залейте процеженным (можно через марлю) бульоном. Положите в каждый судочек по кружочку лимончика. Накройте и поставте в холодильник.

очень люблю холодец, но для меня главное - бульон. Я всегда применяю: две-три свинные ножки и один-два говяжих хвостика, одна луковка с шелухой, для цвета и вкуса, перчик душистый, лаврушка, соль. Никакого желатина, даже при комнатной температуре не "Тает". И самое главное жира нет.
Иногда делаю куринный из шей с головами, ножки и голени....... 
"Тушение" 6 часов и всё удовольствие. Выкипание жидкости с ноготь. Застываемость 150 % и вкуса тоже

Стейк я готовлю просто. Беру стейк (филе) или чищу рыбу, солю, можно любимые специи, но я добавляю "Шамбалу", отличная травка, в "Индийские специи" продаються. Всё в фольгу и "Варка на пару" 15-20 минут. Рыба или свежая или размороженная. Весь сок в фольге. Вкус... польза...
для хорошей рыбки (сёмга, форель), даже соли не нужно, ну на крайний случай слегонца сбрызнуть лимончиком. Обязательно хорошо завернуть хорошо, чтоб сок не выбегал.

Стейк из красной рыбы

Пучок укропа разделить на две части(веточки целые, не резать). Выложить дно пароварки большей частью укропа. Стейки посолить, поперчить положить на укроп, если есть лимон, на каждый кусок рыбы положить кружок лимона, можно полить лимонным соком из бутылочки. Сверху укрыть остальным укропом. 
Режим "Варка на пару" 20 минут.

Этот рецепт без фольги. В результате большАя часть жира из рыбки плавает внизу в воде(видимо получается рыба более диетической, или для тех, кто худеет). 

А если из стейков вырезать косточки-плавники-кожу, да прибавить ещё один кусочек рыбки+мелко нарезанную картошку, натертую морковку = положить это всё в воду, посолить, то заодно получится ещё и супчик на первом этаж

Если рыба не очень жирная сама (не сёмга, палтус и т.д.), то в фольгу рекомендуется завернуть укроп и кусочек сливочного масла. Кто любит - можно лимон. Лично я не люблю рыбу с лимоном. А специи продаются сейчас очень вкусные для рыбы фирмы "KAMIS Fit up!" ( тамаран индийский,имбирь,лук, лимонная трава,кориандр,чеснок.) И ещё мне нравятся питерской фирмы "Андроника". В составе:кориандр, лаврушка,лук,перец, корка лимона,укроп.

Шашлыки в мульте и гарнир из овощей

жарили шашлыки, но так как мяса было замочено больше, чем мы смогли осилить, то на утро призадумалась, что сделать с замаринованной свининой. Думала недолго: закинула все мясо с луком в мультиварку и потушила. Сам маринад добавлять не стала, но и мясо не отжимала досуха. Приготовилось очень быстро. Получилось вкусно. Нежное и мягкое мясо. А на гарнир - овощи из заморозки (брокколи, цветная капуста, зеленая фасоль). Минут за 15 до окончания тушения мяса на верх поставила овощи в "дырявой" емкости. Так что за один раз и гарнир, и горячее получилось - два в одном.

делала в мульте картошку с кальмарами
Пожарила картошку в режиме выпечка около 30 минут, слегка помешивала в процессе, при жарке добавляла немного растительного масла и лука. За это время картошка почти была готова. И мне очень понравился вкус жареной в мульте картошки (это был первый опыт)
2. Размороженные кальмары порезала кольцами, добавила к картошке.
3. Еще добавила ложки 2 столовых сметаны и в режиме "Тушение" на час. 
Меньше тушить не получалось, нужно было уйти. А так я думаю, и 30 минут бы хватило.
Итог: моей семье ужин понравился очень. Жарено-тушеная картошка плюс нежные кальмары плюс сметанный соус.

Курочка в чесночно-сырном соусе:
Пересешать кусочки филе курицы со специями. Немного обжарить их нарежиме Выпечка, а в это время перемешать майонез с тертым сыром и тертым чесноком. Перемешать соус с курочкой и поставить на тушение, минут на 40

люблю такой крем: размягченный батончик "NUTS", банка вареной сгущенки, 100 г слив масла- все размешать до однородной массы. Но сладкий он. 

принесла курочку просто обмазанную специями для курицы и зажаренную 30 мин на одной стороне и 20 на другой.Курочка наверное очень малоденькой была,я её еле вытащила из мульти,она всё наровила выпасть на пол
Мясной пирожок с рисом и помидорками

- 1 кг фарша
- яйцо
- 5 - 6 средних помидорчиков
- репчатый лук
- 2 мерные чашечки риса ( не варёный. В следующий раз риса возьму меньше)
- соль, специи

 В блендере перемалываем 3 помидорчика и луковицу. Смешиваем помидорно-луковую смесь с фаршем, яйцом, солью, специями и рисом.
Оставшиеся помидоры режем кружочками и укладываем на дно мультиварочной кастрюльки. На помидорки выкладываем фарш. Ставим в режим "выпечка" на 60 минут. Приятного аппетита!
Спасибо, Лариса, аппетит был и вправду приятный! 
Фарша у меня было 1,300, поэтому риса положила 1,5 ст.(мультяшного) и 2 яйца,помидор на дно порезала 1 шт.кружочками, а в фарш у меня пошли из тетрапака резанные, остальное как в рецепте. Да! на дно кастрюльки покрошила лук обильно, только потом помидорку. Лук естесственно подгорел, я его соскребла, а красивая и вкусная помидорка осталась и запах поджаренного лучка присоединился. Пекся 65мин.(в середке выступала кровь) и еще 20, отдохнул в кастрюльке минут 15, тогда вынула.

Куриные голени или окорочка с рисом.
Если берутся окорочка, то лучше не очень жирные и очень мясистые.
1. Натереть куриные ножки смесью соли и любимых приправ для курицы (у кого их нет - просто любой приправой для курицы).
2. Обжарить в режиме "выпечка" на каждой стороне по 20 минут.
3. Засыпать желаемое колличество риса (для варки в режиме "гречка") и залить водой. Я делала из пропорций 4 чашки риса и полтора литра воды, это на 3 больших голени - трем людям обкушаться.
4. Если с курицы жира и сока мало вытопилось, то добавить по своему желанию сливочного масла. Досолить рис.
5. Поставить на режим "плов" - кому надо более вязко или на режим "гречка" - кто любит рассыпчатый.

хочу поделиться простым и классным мяском по мотивам грузинской "Хашламы":
Свинина толстыми ломтями (можно другой любимой формы) посоленная-поперченная-извалянная в специях по вкусу - 1-й слой (в Грузии делают баранину, но я ее не очень)
Нарезанный кольцами или полукольцами репчатый лук - 2-й слой
Нарзанные кружочками помидоры - 3-1 слой
Слои приблизительно одинаковые должны быть по толщине.
Количество слоев - по желанию, хоть до крышки 
Все это дело заливается красным вином сухим - в рецепте для духовки\плиты - до верху, в нашем случае можно налить 200-300 мл (можно и меньше, если один слой).
"Тушение" - 2 часа (если ломтики мяса тонкие или кусочки мелкие - можно 1,5).
Это та-а-ак вкусно! Жидкости получается немало и ее, конечно, можно выпарить на "Выпечке", но Я НЕ СОВЕТУЮ! Во-первых, ее перемолоть в блендере - получается классный соус, а вообще-то можно и не молоть - а так полить сверху.
Блюдо классно с рисом и легким овощным салатом. Сэкономлнное вино тоже пригодится

БЕФСТРОГАНОВ
- 400-500 гр. мяса (у меня телятина)
- 1 луковица
- 1чашка сливок (у меня 22%)
- 1ст.л. муки
- соль, перец.

Включила мультю на "ВЫПЕЧКА" на 20минут. Кинула порезанный кольцами лук и следом мясо брусочками. Минут через 15 добавила соль, перец и муку. Хорошо помешала. Когда программа отключилась, залила сливки и поставила на "ТУШЕНИЕ" - 1 час. Мясо стало мягким. Все!
ЗЫ: Я сметану в мясо не люблю добавлять, она иногда сворачивается и кислинку дает. Сливки мне вкуснее

у меня Петмол 33% из свежеоткрытого пакета сворачивались в мясе(на плите) . В них что-то добавлено для взбивания, а 22% в самымй раз, очень хорошо себя ведут

Плов(обычный) LIRA70
Мясо ( говядина) обажарила на Выпечке 40 минут.
Потом на режим Плов. 
К мясу положила: 
рис- 3 чашки от мульти, 
приправа для плова, 
том. паста помидорка( мал. банка) развела в воде в стакане, 
вода - 6.5 чашек от мульти( вместе с водой где том.паста) 
масло раст. -125г ( налила в чашку от мульти). 
соль- 2 десерт. ложки без горки 
перец горошком - 5-6 штучек. 
ЗАСЕКЛА ВРЕМЯ ГОТОВКИ- 1ч10 минут( возможно зависит от количества воды...)

омлет с макаронными изделиями (причем, невареными!) 

- всего за 20 минут все печется.
Брала макароны в виде завитушек (не очень толстые), заливала их в миске кипятком минут на 5. Потом 1 луковицу порезала, и в мультю срастительным маслом, включила сразу режим Выпечка 20 мин. Следом за луком (минуты через 2-3, а можно и сразу) кинула завитушки, пару яиц взбила и молока грамм 50-100, посолила и залила все смесью (залила минут за 13-15 до окончания программы и соответственно примерно через 5-7 мин от начала). Когда мультя пропищала, получился вкусный омлетик с макаронами

Масляный тортик

- 3 стакана (=250 мл) муки
- 1 ч.л. соли
- 0,5 ч.л. соды
- 1 ч.л. пекарского порошка
- 1 стакан сливочного масла
- 2 стакана сахара
- 4 яйца
- 2 ст.л. ванильного сахара
- 1 стакан сметаны

пропитка
- 1 стакан сахара
- 0,5 стакана сливочного масла 
- 0,25 стакана воды
- 1 ст.л. ванильного сахара

 В миске смешиваем муку + соду + пекарский порошок. 
В другой миске взбиваем стакан масла с 2 стаканами сахара до однородной массы, затем, продолжая взбивать, по одному добавляем яйца.
Далее понемногу добавляем муку и сметану, не переставая взбивать, затем опять немного муки и сметаны и так продолжаем, пока не кончится вся мука и сметана.
Смесь заливаем в кастрюльку мультиварки и ставим в режим "выпечка" на 60 минут, а затем добавляем ещё 30 минут 
Пока тортик печётся, готовим пропитку: 
Загружаем в кастрюльку 1 стакан сахара + 0,5 стакана сливочного масла + 0,25 стакана воды + ванилин. Всё кипятим в течении 5-7 минут.
Желательно пропитку остудить.
Как только тортик будет готов, протыкаем его поверхность деревянной шпажкой или зубочисткой несколько раз( это мы делаем для того, чтобы пропитка равномерно просочилась во внутрь тортика) Затем ложкой поливаем горячий тортик охлаждённой пропиткой. ( она тут же будет впитываться тортиком). Затем дать тортику остыть в форме, после чего выкладываем на блюдо , припудриваем сахарной пудрой и вуаля... вкуснюююющщий тортик готов. 
Не смотря на скромный вид - вкус изумительный. При желании тортик можно нарезать на коржи, смазать кремом и украсить, получится шикааааарнейший тортище ( крем должен быть не сладкий) Но у нас тортик не доживает даже до припудривания сахарной пудрой

Рожки и макароны
Кладу рожки или ракушки (только обязательно твердых сортов пшеницы и без всяких добавок, состав - "мука-вода-соль" должен быть).
Заливаю водой вровень с рожками, перемешиваю. В центр кладу кусок масла.
 Ставлю в режим "Плов"
Получается изумительно, ни капли воды не остается, рожки неслипшиеся и не раскилевшиеся, полностью провареные.
1. Качество макарон не от цены зависит. Надо выбирать те, в которых использованы только твердые сорта пшеницы и состав такой: "мука+соль+вода".
2. Ни в коем случае не наливать больше линии макарон, некоторые даже могут наполовину высовываться из воды. Лишняя вода - дорога к слипанию.
3. Готовить только в режиме Плов или Гречка.
На плите у меня так не получается На вкус - не вареные, а ближе к обжаренным, так как они тушеные.
Заливайте кипятком, быстрее приготовится, мульте меньше времени понадобиться, чтобы вскипятить и приготовить.
в мультиварке перчики фаршировала: 
фарш 2/3 говядины на 1/3 свинины (не люблю жирное) напополам с заранее отвареным в мульте рисом, плюс приправку какую для фарша (у меня СантаМария была), лук накрошить, морковку натереть, посолить, перемешать. Перцы я с лета мою, чищу, один в другой кладу и замораживаю. Теперь достала их, водичкой сполоснула, чтобы немного отошли друг от друга, нафаршировала, сложила в мультиварку попками вверх, залила соусом (майонез со сметаной пополам + соль, +ССЧП и водички) по плечики и 1,5 часа на Тушении. Единственное, что мне не очень понравилось, что соус немного расслоился, надо было на Варке на пару немного прокипятить сначала. А по вкусу было очень даже.

Фасоль стручковая с помидорами.
1 луковица
2-3 зубч.чеснока
300гр. замороженная стручковая фасоль
томаты резанные(2-3 шт.)
масло растит.
В режиме выпечка 30 мин.:на раст.масле обжарить лук полукольцами минут 5, добавить мелко нарезанный чеснок еще обжаривать минут 5, добавить фасоль(из морозилки), обжаривать 10 минут, помешивая. Добавить нарезанные помидоры(у меня были готовые из тетрапака), добавить пряных трав по вкусу.
Фасольне должна хрустеть, но и сильно мягкой тоже ее не нужно делать. 
Подавала с жареной картошкой.

Картошку очистить, нарезать(не толстыми ломтиками), сложить в целофан.мешок, посолить, поперчить, приправить любимой приправой, добавить 1-2 ст.л. растит масла, хорошенько перемешать в закрытом пакете(взболтать) и жарить в режиме выпечка до готовности, периодически помешивая

ватрушка –«Любочка»
Тесто
1 пачка творога-250 гр ((тогда был только "твердый") -я взяла 0% жидкий "Домик в деревне")
1\2 стакана сахара (тут уж по вкусу, я меньше положила)
2 яйца
6-8 столовых ложек муки
1 чайная ложка соды погашенная уксусом

Начинка

2 пачки творога (в оригинале предлагалось заменить одну из них сырковой массой)
1\2 стакана сахара (при условии, что на массу всё же не заменили, а так не надо-масса сладкая) 
1 яйцо.

Выложила тесто в кастрюльку(ничем не смазывала), замесила начинку, плюхнула сверху, разгладила не до края и на 65-75 минут. тесто слегка разравняла, начинку больше на середку и она выдавила под моим раравниванием себе углубление.
А дальше у кого какая схема. Я, например, минут через 10 вытащила, на решётку выложила, в СВЧ на гриль на 5 минут поставила- подсушить. Посыпала сверху порошком для горячего шоколада. Можно дать ей остыть в мульте, и это скорее всего правильное решение - начинка не будет жидковатой, а окрепнет. Так как творог жидкий - было немного влаги, но ни меня, ни моего привередливого супруга это не смутило.

Петровские палочки
крабовые палочки - 1 пачка
сыр - 150 г
яйцо - 1
чеснок - 1 зубчик
мука - немного

Замороженные крабовые палочки натереть на мелкой терке, туда же натереть сыр также на мелкой терке и чеснок. Все перемешать и добавить сырое яйцо.
Слепить котлетки.
Каждую котлетку обмакнуть в муке и жарить на растительном масле около 3 минут.
Просто супер!! Вкуснятина!!

Думаю, они оптимально подходят для мультиварки, будут очень пышными и сочными.
Советую попробовать!
По вкусу котлетки похожи на рыбные, многие очень удивляются, что это блюдо именно из крабовых палочек.

Кексик

200 гр. муки
1 пакетик (37 гр.) порошка ванильного пудинга
3 ч.л. без верха разрыхлителя
150 гр. сахара
1 пакетик ванильного сахара
200 гр. мягкого масла/маргарина
3 яйца (средних М)
100 мл. молока

Смешать муку, пудинг и разрыхлитель, просеять в миску.
Добавить все остальные продукты, перемешать миксером на минимальной скорости, затем на максимальной взбивать в течении 2 минут..
Прим.: пудинг можно и с другим вкусом. Я использовала сливочный.
Внутри пористый, как губка
Выпекала минут 45 на одной стороне,а потом решила его перевернуть и 10 минут на другой ещё подержала

Бисквит карамельный 
рецепт из книги "Выпечка без яиц" 
100 гр сахара 
100мл горячей воды 
50 мл подсолнечного масла 
50 гр йогурта (у меня было пополам с кефиром) 
200 гр муки 
3 чайных ложки пекарского порошка (просто рыхлителя)
Расплавить сахар в толстостенной кастрюле на слабом огне ,постоянно помешивая. 
Когда сахар потемнеет ,влить горячую воду и держать на огне до полного растворения сахара.Снять с огня ,дать остыть.Добавить подсолнечное масло и йогурт ,всё размешать. 
Просеять муку с разрахлителем для теста в миску ,добавить карамельную массу и перемешать ложкой 1 мин (до однородной массы). 
Разложить в две формы,печь 20 мин,готовность проверить спичкой.если не готово ,допечь 5 мин. вынуть и остудить в формах 10 мин,затем вынуть из форм и остудить полностью.корж разрезать пополам и пропитать ,прослоить любым кремом.

Я пекла в МВ,всё тесто уложила на дно ,разравняла влажными руками .Тесто на удивление было кусочком (похоже на песочное)."Выпечка " 40 мин.Вынула,корж получился не высокий,горячий сразу разрезала и прослоила кремом :сметану 15% + варёнка сгущёнка просто смешала,не взбивала.. И тут же отправились пробовать. Я решилась здесь показать только после того,как муж слопав кусок тут же сказал "Дай ещё! вкусно!"Обычно он говорит " Нормально"
МаДаМа ,большое спасибо за идею крема.Не взбивать,а просто смешать и намазать на горячий корж. Мне очень понравилось.Очень хорошо пропитало и быстро.
Вот такой пористый корж получился ,резался на горячую,не липнит и не крошится.

Во второй тортик сегодня вечером внесла изменения в рецепт:
200 гр мёда искусственного 
50 гр раст масла
50 гр простокваши
200 гр муки(убрала 1 ст л муки заменила 2 –мя ст л крахмала картофельного)
3 чайные ложки рыхлителя.
Получился очень нежный ,пушистый корж.За 40 мин на "Выпечке" всё пропеклось.Так же разрезала горячим,прослоила маслянный крем + варёнка сгущёнка. и сразу же пошли есть!

Купила по случаю домашней свинины-часть шейка-кило шестьсот- сутки в солёном растворе (для просаливания и убирания крови на 1 литр воды-2 столовые ложки каменной, не йодированной, можно пачку приправы для гриля добавить, но я не стала), затем высушила, натерла травами и 65 минут с одной стороны на выпечке и 45 с другой. Волшебный вкус и удивительный результат при минимальных трудовых затратах.

хачапури,
 делала раньше в духовке, а сейчас вкус приятно удивил - больше похоже на сырное суфле, чем на пирог.
Для теста 
500 г творога, 200 г сливочного масла, размягченного, 2 столовых ложки блинной муки, соль.
Начинка
500 г сыра (у меня Российкий), 4 столовых ложки сметаны, 3 яйца, соль.
Тесто хорошо перемешала миксером, распределила по дну и стенкам кастрюльки, сверху начинка.
Выпечка 60 минут, можно прибавить минут 10, потом дала немного остыть.

Тесто получилось слишком мягкое, в идеале надо, чтобы оно могло защипаться ( делится на 2 части - больше и меньше, верхняя лепешка защипывается на начинке с нижней). 
Но и так результат нас порадовал

Дунайские волны
(рецепт, подкорректированный мной для мультиварки)

Маргарин - 125 г
Сахар - 125 г
Яйца - 3 шт
Мука - 190 г
Разрыхлитель - 1 чайн. ложка
Какао - 1 стол. ложка 
Вишня замороженная (без косточек) ~ 100 г
Для крема:
Сливки для взбивания (то есть не меньше 33%) - 200-300 мл
Ванильный крем холодного приготовления "Доктор Оеткер" или 
"СYKORIA" - 1-2 стол. ложки. 
Заранее выложить вишню, чтобы разморозилась полностью. Затем слить сок, чтобы его оставалось как можно меньше. 
Вишню я кладу на глаз, приблизительно, если наполнить обычный граненый стакан. Можно и меньше. 
Маргарин растопить до очень мягкого состояния, взбить с сахаром. 
Пышной массы не получится, не старайтесь ))) Но взбить все равно надо. 
Затем по одному добавлять яйца по принципу: добавили-взбили еще минуту, опять добавили- взбили минуту. Масса должна получится гладкой, маслянистой, но не очень пушистой. 
Разрыхлитель смешать с мукой, просеять в массу, перемешать. 
Дно мультиварки слегка смазать маслом, выложить 2/3 теста, разровнять. 
В оставшееся тесто добавить какао, размешать. Выложить его "островками" на белое, чуть разровнять ложкой, чтобы получился как бы слой. 
На самый верх положить вишню, вдавливать не надо, просто положить - она потом чуть "притопится" в тесто. 
Выпечка на 60 минут. 
На подогреве не оставлять, сразу вытащить кастрюлю, чуть остудить. Когда остынет, можно вынуть готовый корж уже из кастрюли и охлдить его полностью. 
Корж должен быть холодным! 
Крем делается очень просто: в сливки положить крем холодного приготовления (!). Если берете Доктор Оеткер - то 1 стол. ложку +1-2 стол. ложку сахара (т.к. он несладкий и очень крепко взбивается) 
Если другой крем (главное, чтобы в инструкции было написано "смешать с холодным молоком"), то 2 стол. ложки...
При взбивании со сливками крем быстро густеет. 
Выложить крем на холодный корж и посыпать какао или тертым шоколадом. 

ПС. Делается этот пирог быстро и просто. Главное, запастисть кремом и замороженной вишней. 
Очень вкусно получается!

"Овощной супчик"
Рецепт:
В мультиварку положить овощи, у меня была смесь овощей: капуста цветная, брокколи, горошек зеленый, фасоль спаржевая, морковь - это замороженные, добавила туда порезанный кубиками кабачок (у меня с лета лежит, дачный вариант), порезала мелко лучок репку, помидорку и немного белокочанной капустки. Посолила, бросила один кубик грибной. Все залила водой. Программа "Молочная каша". Пропикало, засыпала немного сушеного укропчика и включила "Варка на пару" на 2 минуты, но хватило и 1 минуты, супчик закипел. Т.к. на молочной каше я не открывала крышку, поэтому не была уверена в том, что он закипел и поэтому включила варка на пару, да и укропчик там оказался к месту. 
Суп вкусный (уже тарелочку умяла), бульон прозрачный, овощи можно класть любые, а главное, что все при помощи мульти варится без постоянного прыгания вокруг кастрюльки. Все заложил и получил полезный супчик.

"КАПУСТНАЯ ШАРЛОТКА
Состав
Тесто: 4 яйца, 250 г майонеза, 1 столовая ложка сахара,1 чайная ложка соли, 1 чайная ложка соды, 4 столовые ложки муки. Для начинки: полкило капусты, 4 варёных яйца.
Приготовление
Замесить тесто. Нашинковать капусту, добавить измельченные варенные яйца, положить на дно емкости, в которой будет печься шарлотка, залить капусту тестом. Выпекать в духовке при температуре 180 градусов 45-50 минут. Вынуть, смазать маслом."
Что я изменила:
Во-первых, добавила лучка - перед капустой на смазанное маслом дно пару луковиц нарезенных положила (он потом зажарился в процессе выпечки, даже чуток подгорел)
Второе. Вареных яиц не добавляла - некогда было варить просто (но, думаю, с ними было бы не хуже)
Третье. Количество майонеза уменьшила, точнее, большую часть заменила на сметану и ряженку. Мне показалось, будет слишком жирно при таком количестве майонеза, а же сметана и ряженка - и менее жирные, и более натуральные продукты. У меня получилось - грамм 50 майонеза и по 100 сметаны и ряженки (можно и кефира, наверное, с тем же успехом).
И последнее - муки чутоу увеличила, положила почти полный мультиварочный стакан.
Результат превзошел все ожидания - капуста сочная получилась в нежном тесте и с ароматом поджаристого лучка!..

Из собственного приобретенного опыта поделюсь по поводу готовки риса (yanbor)
Всё-таки, готовить рис по инструкции к МВ - это очень долго и не очень вкусно: слишком разваристый и клейкий, какие бы сорта не пробовала.

В итоге, нашла оптимум: 1 чашку пропаренного риса или типа "Басмати", "Жасмин" (которые тонкие) всыпать в МВ, присолить чуть, добавить 1 чашку кипятка. Перемешать, разровнять. Поставить на тушение.
Через 20 минут можно выключить (каждый для себя по своему вкусу может изменить время и количество воды).
Так вот: выключить (кнопка "Стоп") и снова включить её (кнопку) - включается подогрев.
Можно оставить как есть на 30-40 минут. Можно добавить сливочное масло, перемешать и с ним оставить упреваться до готовности.

Рис получается изумительный - рисинка к рисинке, упругий. Можно на гарнир, можно в салаты. А я его ещё использую как заготовку для супа. Храню в герметичном контейнере в холодильнике. Добавляю в готовые бульоны. Получается не просто вкусно и диетично, но и нарядно.

пропрции молочной каши такие: на 1л молока - 1ст.(мультиварочный) крупы. Получается где-то 3-4 порции. И надо чтобы какша постояла еще на подогреве хотя бы 30мин, тогда будет разваереная.

делала голубцы и из китайской капусты,и из листьев салата,просто обдаёшь кипятком,и всё,.....далее заворачиваешь фарш,как обычно,укладываешь в мультю,режим тушения 1,5 -2 часа,СКАЗКА.....

Кекс (Басю)
2 стакана муки
2 стакана сахара
250 грамм слив.масла (можно напополам со слив. маргарином)
1 стакан изюма (вариант – ванильный сахар)
6 яиц (отдельно: 2 яйца, 4 желтка и 4 взбитых в крепкую пену белка)
½ ч.л. соды
Растереть масло с сахаром, присоединить яйца и желтки. Продолжать растирать (желательно до полного растворения сахара). Добавить соль, соду, все перемешать, всыпать одновременно муку и изюм, перемешать. Ввести взбитые белки и окончательно быстро замесить тесто с белками, перемешивая аккуратно сверху вниз. Сразу же выложить тесто в заранее подготовленную, обильно смазанную маргарином форму, заполняя ее не более, чем на ¾ объема и так же быстро и аккуратно, чтобы не встряхнуть поставить в духовку. Выпекать при температуре примерно 150-180 градусов около 40 минут. В течение 20-30 минут духовку не открывать – кекс может осесть. Сверху готовый кекс посыпать сахарной пудрой или покрыть белково-сахарным кремом или др. глазурью. Можно ничем не посыпать – все равно вкусно. 

Я варила макароны, но на "Варка на пару". Поставила на 12 мин и как пропищала - слила и все. Быстрее же значительно.

сделали ШАРЛОТКУ ИЗ ЖУРНАЛА ШКОЛА ГАСТРОНОМА № 5 2005 
Там реклама мультиварки и дан этот рецепт : 
5 яиц 
2 мерных стаканчикамм от мультиварки сахара 
2 меных стаканчика муки 
1 большой апельсин 
маргарин 
Для глазури : 
200 грамм сах. пудры 
3 ст. л. апельсинового сока 
1 ч.л. лим. сока 
3 ст.л. горячей воды 
1.Яйца слегка взбить венчикоми,продолжая взбивать,небольшими порциями ввести сахар. 
Не прекращая взбивать ,всыпать просеянную муку. 
2. Апельсин вымыть и обсушить. Мелкой теркой аккуратно снять цедру,не затрагивая белый горький слой.Разобрать апельсин на дольки,разрезать каждую пополам,удалить косточки. 
Добавить кусочки апельсина и цедру в тесто..Аккуратно перемешать. 
3. Смазать маргарином дно и стенки( до половины высоты) кастрюли мультиварки.Выложить в нее тесто. 
4.Опустить форму в мультиварку,закрыть крышкой и выставить режим Выпечка- 65 мин.По окончании выпекания выключить прибор и открыть крышку.Готовую шарлоку оставить в форме на 2-3 минуты. 
Приготовление глазури: 
Сах пудру,апельсиновый сок,лим. сок и воду растереть до получения однородной блестящей массы готовую шарлотку залить глазурью,дать подсохнуть. 

Первый раз мы сделали с апельсином, было вкусно.А сегодня сделали с яблоками,как обычную шарлотку.Она классно поднялась и не опала... я не стала поливать ее глазурью,а просто посыпала сах пудрой. 
Мне очень понравилась,что она не опала... обычно шарлотки очень быстро подают, возможно даже имеет значение 65 минут выпечки... в мульте она оставалась после готовности минут 10,крышку не открывала, а просто выключила мультю. 


Грибной супчик с вермишелькой.
100-150 гр.сухих грибочков(у меня лесные-сам собирал)
3-4 средние картофелины
1 морковка
1 луковица
2 горстки вермишели
грибной бульон
масло растительное
Грибы замочил на ночь в теплой воде,с утра воду слил и промыл грибы еще разок для верности.Спассеровал лук с морковкой,порезал картошку и все в мультю,воды примерно до верхней метки (у нас едоков много )Режим "Тушение" на 2 часа.За 30 минут до окончания забросил 2 ч.л. грибного бульона,пару горстей вермишели и зелень.В готовое блюдо добавить сметану или сливки по вкусу.

Кукурузную кашку делаю часто. 0,5 мультяшного стакана кукурузной крупы, 3 мультяшных стакана молока, соль, сахар по вкусу и на программу молочная каша, когла пропищит можно положить сливочное масло, Это на две средние порции. Получается оооочень вкусно. 

можно ли в мульте каким-то образом яйца сварить
Я всегда варю. В корзине Варка на пару 10 мин. Явное отличие в лучшую сторону против обыкновенной варки. Давно ещё читала, что свареные на пару яйца вкуснее.

Коурма лагман, фантазия на тему жареного лагмана... 
В мультю немного масла, пожарить нарезанное мелкими кубиками мясо, или фарш, добавить лук репчатый, томат, 
мелко нарезанные чеснок и цукини, болгарский перец, морковку, специи и травы, ещё минут 15-20 на выпечке.
Положить, разломанную на 4 части, вермишель, залить кипятком, чтобы вода чуть покрывала вермишель. 
И режим "плов", до победного конца. 
Подавать посыпав мелко нарезанными, ранее приготовленным омлетом(в соломку) и укропом.

