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	Готовить - это легко! Простой путь к отличному результату.
	Рекомендации и рецепты для вашей варочной панели с PerfectFry Sensor.
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	Информация о Вашем приборе
	Существует много путей приготовить отличный стейк. Мы предлагаем вам самый короткий.
	Специальные принадлежности

	Информация к рецептам
	Сокращения и таблица мер и весов
	Меры веса и объема
	Меры
	б. горки ч. л.
	б. горки ст. л.
	ч. л. с горкой
	ст. л. с горкой


	Глава
	1 Закуски и гарниры
	Зеленая спаржа с медом [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала выложить в сковороду рубленые ядра грецких орехов, обжарить и отстави...
	2 | Затем растопить в сковороде сливочное масло в соответствии с указаниями и обжарить в нем спаржу. Приправить солью и перцем.
	3 | Когда спаржа будет готова и слегка подрумянится, добавить мед.
	4 | Выложить спаржу на блюдо и посыпать обжаренными грецкими орехами.
	Рекомендация:


	Куриные нагеты [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Филе куриной грудки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Порезать прим. на 20 одинаковых кусочков, посолить и поп...
	2 | Взбить яйца в небольшой миске.
	3 | Высыпать кукурузные хлопья в полиэтиленовый пакет и слегка раздавить. Затем высыпать также в небольшую миску.
	4 | Добавить муку к кусочкам мяса. Обвалять мясо в муке так, чтобы оно больше не прилипало.
	5 | Кусочки мяса в муке окунуть во взбитые яйца и обвалять в кукурузных хлопьях. Панированные нагеты выложить на большую тарелку.
	6 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в горячую сковороду 2 ст. л. растительного масла и выложить полов...
	Рекомендация:


	Панированные палочки из феты [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Разрезать фету на восемь кусочков и приправить перцем.
	2 | Разбить яйца в миску и взбить венчиком. Муку и панировочные сухари также высыпать в две глубокие тарелки.
	3 | Обвалять кусочки феты в муке, затем в яйце и после этого в панировочных сухарях.
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить панированные кусочки...
	Рекомендация:


	Пататас бравас [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Картофель помыть, почистить и порезать кубиками размером прим. 3 см.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить картофель.
	3 | Обжаренные кубики картофеля достать из сковороды и обсушить на бумажном полотенце.
	4 | Выложить в миску и посолить.
	Рекомендация:



	Глава
	2 Соусы
	Соус "болоньезе" [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук и чеснок почистить и мелко порубить. Морковь почистить и порезать мелкими кубиками.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями и после сигнала налить в нее растительное масло и выложить овощи.
	3 | Когда лук станет полупрозрачным и начнет подрумяниваться, добавить мясной фарш и увеличить режим жарения в соответствии с указаниями.
	4 | Измельчить фарш деревянной ложкой. Обжаренный, слегка подрумяненный мясной фарш погасить красным вином.
	5 | Когда вино выпарится, добавить томатную пасту и слегка поджарить.
	6 | Очищенные томаты порезать. Выложив в сковороду помидоры, травы и специи, проварить соус в соответствии с указаниями.
	Рекомендация:



	Глава
	3 Мясо и рыба
	Тефтели с моцареллой [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Лук почистить, сладкий перец помыть. Нарезать мелкими кубиками. Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала припус...
	2 | Моцареллу разрезать на 8 кубиков.
	3 | Смешать в миске яйца, панировочные сухари, обжаренные кубики сладкого перца и лука, добавить мясной фарш, приправить солью и перцем, вс...
	4 | Мокрыми руками сформировать из полученной массы восемь шариков. Придать каждому шарику плоскую форму и положить в средину по кубику м...
	5 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями, после сигнала налить в нее растительное масло, выложить тефтели и обжарить с обеих с...


	Шашлычки из птицы с персиками [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Персики помыть, почистить и порезать на 20 кусочков размером прим. 2 см.
	2 | Куриную грудку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Также нарезать на 20 кубиков размером прим. 2 см.
	3 | Поочередно нанизать на шпажки кусочки мяса и персиков, затем приправить солью и перцем.
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала обжарить шашлычки в оливковом масле со всех сторон до золотистого цвета
	Рекомендация:


	Рыбные шашлычки по-средиземноморски [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Рыбное фили ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Нарезать крупными кубиками.
	2 | Помыть сладкий перец и цуккини. Сладкий перец очистить от семян и крупно порезать. Цуккини порезать ломтиками толщиной прим. ½ см.
	3 | Рыбное филе, креветки, сладкий перец и цуккини поочередно нанизать на шпажки.
	4 | Чеснок почистить и мелко порубить. Выжать из лимона сок. Смешать в маринад лимонный сок, оливковое масло, травы, чеснок, соль и перец.
	5 | Хорошо смазать шашлычки маринадом.
	6 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить шашлычки. Жарить 15- 20 ...
	Рекомендация:


	Ромштекс с жареным во фритюре луком [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Почистить лук и нарезать тонкими кольцами. Смешать молотую паприку и муку, обвалять в этой смеси кольца лука. Лишнюю муку стряхнуть.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить половину колец лука. ...
	3 | Перелить оставшееся масло в жаропрочный сосуд и очистить сковороду.
	4 | Стейки ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разогреть сковороду для стейков в соответствии с указаниями. После ...
	5 | Разложить обжаренный лук на стейках и подать на стол.


	Шницель в чесночно-травяной панировке [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Яйца взбить венчиком в глубокой тарелке. Муку и панировочные сухари также высыпать в глубокую тарелку.
	2 | Чеснок почистить и мелко порубить. Вместе с травами добавить к панировочным сухарям и все перемешать.
	3 | Шницели ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Затем приправить солью и перцем. Обвалять сначала в муке, затем во в...
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.
	5 | После сигнала налить в сковороду растительное масло. Выложить два шницеля в горячую сковороду и обжарить с каждой стороны прим. 4-5 минут
	6 | Готовые шницели поставить в теплое место и пожарить остальные шницели.
	Рекомендация:


	Свиное филе в шпиге [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Свиную вырезку ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем. Разрезать мясо на восемь одинаковых кусочков и немного прип...
	2 | Обернуть кусочки мяса ломтиками ветчины.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить мясо, обжарить с обеи...


	Жареная форель [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Форель ополоснуть холодной водой и обсушить бумажным полотенцем.
	2 | Посолить и поперчить рыбу внутри и снаружи.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду растительное масло и выложить форель, обжарить с об...
	Рекомендация:



	Глава
	4 Овощи и блюда на сковороде
	Жареные грибы [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Грибы почистить и порезать ломтиками. Чеснок почистить и мелко порубить.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями и после сигнала налить в нее растительное масло, выложить шампиньоны, кубики шпига и ...
	3 | Незадолго до конца времени жарения посыпать кунжутом.
	4 | Приправить солью и подать к столу.
	Рекомендация:


	Блины с начинкой [Index: ]
	Ингредиенты
	Для начинки:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Для блинов приготовить однородное тесто из муки, яиц, молока и соли.
	2 | Сладкий перец, помидор и цуккини помыть, нарезать мелкими кубиками. Шампиньоны и лук-шалот почистить. Также нарезать мелкими кубиками.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями и после сигнала налить в нее 1 ч. л. растительного масла. Вылить в сковороду четверть т...
	4 | В заключение обжарить в горячей сковороде в 2 ст. л. растительного масла сладкий перец, шампиньоны и цуккини.
	5 | Уменьшить режим жарения согласно указаниям и добавить кубики лука-шалота и помидоров.Протушить овощи прим. 5-10 минут. Приправить солью...
	6 | Выложить блинчики на подогретые тарелки и выложить до половины овощи. Посыпать сыром и накрыть другой половиной блинчика.


	Блюдо из риса на сковороде [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Морковь, лук и чеснок почистить, порезать мелкими кубиками. Сладкий перец помыть, удалить семена, капусту очистить. Сладкий перец и кап...
	2 | Смешать яйца с 1 ст. л. соевого соуса.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить 1 ст. л. растительного масла, а затем влить яйца. Жарить, постоянн...
	4 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить 3 ст. л. растительного масла. Обжарить овощи. Когда капуста немно...
	5 | Жарить, следя за тем, чтобы овощи не стали слишком мягкими. Затем добавить 3 ст. л. соевого соуса и приправить солью и перцем по вкусу.
	6 | Перед подачей посыпать зеленью петрушки.
	Рекомендация:


	Креветки со сковороды [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Стручок перца чили помыть и разрезать пополам. Удалить зернышки. Чеснок почистить и вместе с перцем чили мелко порубить.
	2 | Мелко порубить петрушку и отставить в сторону.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. Быстро обжарить креветок в горячем оливковом масле. Добавить помидоры, маслины, пере...
	4 | Незадолго перед подачей на стол посолить. Добавить лимонный сок и рубленую петрушку.
	Рекомендация:


	Блюдо из макарон на сковороде [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Почистить зеленый лук и морковь и нарезать мелкой соломкой. Имбирь и чеснок также почистить и мелко порубить.
	2 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду 2 ст. л. растительного масла и выложить мясной фарш.
	3 | Обжарить фарш, достать из сковороды и отставить в сторону.
	4 | Выложить овощи и ростки сои в горячую сковороду, добавив 1 ст. л. растительного масла и обжарить. Добавить вареные макароны и разогреть....



	Глава
	5 Блюда из яиц
	Омлет по-итальянски [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Обсушить вяленые помидоры и моцареллу и нарезать оба продукта небольшими кусочками.
	2 | Яйца взбить вместе со сливками. Базилик ополоснуть водой и просушить. Несколько листиков базилика отложить в сторону. Остальной базил...
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала положить в сковороду 1 ч. л. сливочного масла. Влить в сковороду четверт...
	4 | Дать массе загустеть.
	5 | Выложить омлет на подогретую тарелку. Посыпать листиками базилика и сложить напополам.
	6 | Остальные порции омлета приготовить таким же образом.


	Картофельный омлет [Index: ]
	Ингредиенты
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Картофель и лук почистить и порезать на кусочки размером прим. 1-2 см.
	2 | Яйца вместе с солью и перцем взбить в большой миске.
	3 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями. После сигнала налить в сковороду оливковое масло, выложить кусочки картофеля и лука,...
	4 | Обжаренные кусочки картофеля и лука достать из сковороды и обсушить на бумажном полотенце. Затем добавить к взбитым яйцам.
	5 | Оставить немного масла в сковороде, остальное масло слить.
	6 | Снова разогреть сковороду в соответствии с указаниями, вылить в нее картофельно-яичную смесь и дать ей загустеть. Перевернуть при пом...
	Рекомендация:



	Глава
	6 Десерты
	Фрукты в кляре [Index: ]
	Ингредиенты
	Для обжаривания:
	На порцию:

	Приготовление
	1 | Отделить желтки от белков, яичные белки взбить в крепкую пену с щепоткой соли. Тонкой струйкой медленно всыпать сахар и продолжать взб...
	2 | Из муки, белого вина, оливкового масла и желтков приготовить однородное тесто.
	3 | Постепенно осторожно вмешать в тесто взбитые белки.
	4 | Обвалять фрукты в тесте.
	5 | Разогреть сковороду в соответствии с указаниями.После сигнала налить в сковороду растительное масло, обжарить фрукты порциями в горя...
	Рекомендация:
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