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Аннотация
Выпечка тортов и пирожных – очень трудоемкий процесс. Без

соответствующих знаний довольно сложно придать кондитерским
изделиям необходимый вкус и форму. Легкие бисквиты и
воздушные безе, рассыпчатые песочные торты с тающими во рту
сливочными начинками, слоеные корзиночки, мини-пирожные
– никто не останется равнодушным! С помощью этой книги и
мультиварки процесс приготовления станет проще, а блюда еще
вкуснее!
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Пироги

 
 

Пирог с бананом
 

Ингредиенты
200 г муки, по 100 г сахара, сливочного масла, сметаны, по

50 г изюма, миндальных орехов, 3 банана, 2 яйца, 1 чайная
ложка корицы, соды, соль.

Способ приготовления
Бананы очистите, раздавите вилкой. В чашу мультиварки

положите масло и растопите его на любом режиме, перелей-
те в отдельную емкость.

В растопленное масло добавьте сахар, размешайте, затем
разбейте яйца, положите корицу и сметану, все тщательно
перемешайте. В смесь добавьте муку, соду, соль, перемешай-
те, добавьте оставшиеся ингредиенты и выложите тесто в ча-
шу мультиварки. Установите режим «Выпечка» на 1 час. Го-
товый пирог переложите на тарелку и нарежьте кусочками.

 
Ягодный пирог

 
Ингредиенты для теста



 
 
 

300 г муки, 200 г сахара, 100 г растопленного сливочного
масла, 3 яйца, по 5 столовых ложек сметаны, растительного
масла, 1 чайная ложка разрыхлителя, корица.

Ингредиенты для начинки
По 200 г черники, малины, ежевики, 100 г сахара, 10 г

ванили.
Способ приготовлении
Ягоду вымойте и переберите, смешайте с ванилью и саха-

ром. Яйца разбейте в миску, взбейте с сахаром в густую пену,
добавьте к ним сметану, еще раз взбейте. К смеси добавьте
сливочное и растительное масло, перемешайте, всыпьте му-
ку, корицу, разрыхлитель, перемешайте миксером тесто до
однородного состояния. Чашу мультиварки выстелите пище-
вой пленкой.

Вылейте в чашу тесто, сверху выложите ягоду, слегка при-
давите ее. Установите режим «Выпечка» на 1,5 часа. Гото-
вый пирог переложите на тарелку, нарежьте кусочками и по-
давайте на стол.

 
Пирог с малиной

 
Ингредиенты для теста
400 г муки, 200 г сахара, 100 г сливочного масла, 2 яйца,

1 чайная ложка разрыхлителя, кардамон, анис, бадьян.



 
 
 

Ингредиенты для начинки :
200 г творога, по 100 г малины, сахара, 4 столовые ложки

сметаны, кардамон.

Способ приготовления
Смешайте муку с разрыхлителем, добавьте масло (оставь-

те 1 столовую ложку), перемешайте до однородного состоя-
ния.

Добавьте сахар и яйца, замесите тесто. Переложите тесто
в пищевую пленку, положите в холодильник на 1 час. Сме-
шайте все ингредиенты для начинки. Чашу мультиварки за-
стелите пищевой пленкой, смажьте маслом, выложите тесто,
разровняйте его, сформировав небольшой бортик, в середи-
ну положите начинку. Установите режим «Выпечка» на 1
час.

Готовый пирог переложите на тарелку, дождитесь его
остывания, нарежьте кусочками и подавайте на стол.

 
Пирог с кофе

 
Ингредиенты
400 г сметаны, 300 г сахара, 250 г муки, 3 яйца, 1 киви,

4 столовые ложки растворимого кофе, 1 чайная ложка соды,
сливочное масло, корица, гвоздика, имбирь, 100 мл воды.

Способ приготовления



 
 
 

Яйца взбейте миксером в пену. Кофе растворите в во-
де. Смешайте яйца, кофе, половину сметаны, соду, гвозди-
ку, имбирь по вкусу, еще раз взбейте. Введите муку, переме-
шайте миксером тесто до однородности. Чашу мультиварки
застелите пищевой пленкой, смажьте ее маслом, вылейте те-
сто. Установите режим «Выпечка» на 1 час. Для крема сме-
шайте оставшуюся сметану, сахар, корицу, взбейте до одно-
родного состояния миксером. Киви вымойте, очистите, на-
режьте кружочками. Готовый пирог переложите на тарелку,
разрежьте вдоль на несколько коржей, каждый корж смажьте
кремом, верхний слой украсьте кружочками киви, уберите в
холодильник на 3 часа. Нарежьте кусочками и подавайте на
стол.

 
Пирог с вареньем

 
Ингредиенты
600 г муки, 200 г сахара, любого варенья, 150 г сливоч-

ного масла, 2 яйца, 1 чайная ложка разрыхлителя, имбирь,
корица.

Способ приготовления
Смешайте масло, сахар, яйца до однородного состояния,

добавьте к ним муку с разрыхлителем, имбирь и корицу по
вкусу. Замесите тесто, разделите его на 2 неравные части.
Каждую часть скатайте в шар, положите в холодильник на



 
 
 

1 час. Чашу мультиварки застелите пищевой пленкой, боль-
шую часть теста положите в чашу, равномерно распреде-
лив и сделав небольшие бортики, выложите на нее варенье.
Меньшую часть теста натрите на терке, посыпьте крошкой
варенье. Установите режим «Выпечка» на 1 час. Готовый
пирог переложите на тарелку, дождитесь его остывания, на-
режьте кусочками и подавайте на стол.

 
Пирог на ряженке

 
Ингредиенты
400 г муки, 200 г сахара, по 100 г измельченных грецких

орехов, кураги, изюма, 10 г разрыхлителя, 200 мл ряженки,
2 яйца, 3 столовые ложки растительного масла, корица, им-
бирь, сливочное масло, сахарная пудра.

Способ приготовления
Яйца смешайте с сахаром, взбейте миксером в пену. Влей-

те растительное масло и ряженку, перемешайте, добавьте му-
ку, разрыхлитель, корицу, имбирь по вкусу, замесите тесто.
В тесто добавьте орехи, распаренные изюм, курагу. В чашу
мультиварки положите пищевую пленку, смажьте сливоч-
ным маслом, выложите тесто. Установите режим «Выпечка»
на 1 час. Готовый пирог переложите на тарелку, посыпьте
сахарной пудрой, дождитесь его остывания, нарежьте кусоч-
ками и подавайте на стол.



 
 
 

 
Фруктовый пирог на кефире

 
Ингредиенты
400 г муки, 200 г сахара, 150 г сливочного масла, 100 г

малины, 10 г разрыхлителя, 200 мл кефира, по 3 груши, яб-
лока, 2 яйца, кардамон, бадьян, корица.

Способ приготовления
Размягченное масло смешайте с кефиром, добавьте сахар,

кардамон, бадьян, перемешайте до однородного состояния.
Всыпьте муку и разрыхлитель, замесите тесто. Тесто разде-
лите на 2 неравные части. Вымойте малину, груши и ябло-
ки, груши и яблоки очистите, удалите сердцевинку, нарежьте
небольшими кусочками, посыпьте все корицей. На дно чаши
мультиварки положите пищевую пленку, по ней равномерно
распределите большую часть теста, сформировав небольшой
бортик. Выложите начинку. Меньшую часть теста раскатай-
те, нарежьте полосками, на полосках сделайте надрезы елоч-
кой, положите их на начинку через 1 см, закрепите края по-
лосок. Установите режим «Выпечка» на 1–1,5 часа. Готовый
пирог переложите на тарелку, дождитесь его остывания, на-
режьте кусочками и подавайте на стол.



 
 
 

 
Шарлотка

 
 

Шарлотка с мандаринами
 

Ингредиенты
300 г мандаринов, по 200 г муки, сахара, 4 яйца, сливоч-

ное масло, гвоздика.

Способ приготовления
Мандарины очистите, разделите на дольки, при необходи-

мости удалите косточки. Яйца смешайте с сахаром, взбейте
миксером до получения пены. Добавьте в пену муку гвозди-
ку по вкусу, перемешайте. Дно чаши мультиварки застелите
бумагой для выпекания, смажьте ее маслом, выложите ман-
дарины, залейте тестом. Установите режим «Выпечка» на 40
минут.

Готовую шарлотку выложите на тарелку, нарежьте кусоч-
ками и можете подавать на стол.

 
Шарлотка с апельсинами

 
Ингредиенты
400 г муки, 350 г сахара, 6 яиц, 4 апельсина, 1 чайная лож-



 
 
 

ка разрыхлителя, сливочное масло, кокосовая стружка, ко-
рица, анис.

Способ приготовления
Смешайте яйца, муку, сахар, разрыхлитель, взбейте все

при помощи миксера, чтобы получилась однородная смесь.
Апельсины вымойте, обсушите бумажным полотенцем, на-
трите цедру на терке, мякоть разделите на дольки и снимите
пленки. Цедру смешайте с тестом.

В чашу мультиварки положите бумагу для выпекания,
смажьте ее сливочным маслом. На дно чаши выложите
апельсины, залейте тестом, посыпьте кокосовой стружкой.
Установите режим «Выпечка» на 60–70 минут. Готовую
шарлотку выложите на тарелку, нарежьте кусочками и пода-
вайте на стол.
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