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Рады встрече. Мы — Tuvio, бренд удоб-
ной бытовой техники, придуманный  
в Яндекс Фабрике.

Собрали рецепты выпечки и закусок, 
а также идеи для первых и вторых 
блюд, завтраков и десертов, которые 
можно приготовить с помощью 
аэрогриля TAF06/TAF07.
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Используйте маринады

Маринады не только добавляют вкус, но и помогают сохра-
нить сочность. Используйте смеси из масла, лимонного сока, 
соевого соуса, йогурта или вина. Маринуйте мясо или рыбу 
минимум 30 минут, а лучше несколько часов.

 
Контролируйте температуру

Не устанавливайте слишком высокую температуру для неж-
ных продуктов (рыба, овощи). Используйте средний нагрев 
(160–180 °C). Проверяйте готовность блюда за 5–10 минут  
до окончания времени.

Как
не пересушивать 
блюда

01

Оставляйте пространство между продуктами

Чтобы воздух мог свободно циркулировать, распределяйте 
продукты в один слой. 

Используйте многоуровневые решётки
Если готовите несколько блюд одновременно, размещайте
их на разных уровнях. Например, мясо на нижней решётке,
а овощи на верхней.

Как
не перегружать 
решётку
аэрогриля

02

Аэрогриль позволяет готовить практически без масла благо-
даря циркуляции горячего воздуха.

Используйте масло только для смазывания решётки или лёг-
кого сбрызгивания продуктов.

Использование 
масла

03
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Для приготовления блюд с соусами выкладывайте продукты 
непосредственно в чашу аэрогриля.

Для жарки и запекания без лишнего жира используйте 
решётки. Используйте силиконовые или металлические 
формы для кексов, пирогов и запеканок.

I. Общие рекомендации

Использование 
решёток /
чаши / форм
для выпечки

04
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Мясо и птица01

Блюда из птицы --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 24

Блюда из мяса ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 30

01
02

II. Рецепты
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Для хрустящей корочки:

1.	 Перед приготовлением промокните мясо бумажным полотен-
цем, чтобы удалить лишнюю влагу.

2.	 Слегка смажьте мясо маслом. 

3.	 Обваляйте мясо в панировке из сухарей или муки.

4.	 Готовьте при 200–220 °C в течение первых 5–10 минут, потом 
уменьшите температуру до рекомендуемой.

Таблица 1. Рекомендуемые температура и время для мяса и птицы

Тип продукта Вес Температура (°C) Время (мин) Примечания

Целая курица 0,7−1,2 кг 180–200 40−50 Используйте решётку

Куриные грудки 500 г (2 шт) 180–200 20–25 Смажьте маслом или маринадом 
для сочности

Стейк из говядины 250 г 200 14–18  
(средняя прожарка)

Используйте решётку

Свиная отбивная 200 г (2 шт) 180–200 20−25 Используйте маринад для мягкости
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Блюда из птицы01

II. Рецепты

Куриные крылышки -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 26

Курица, фаршированная
яблоками ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 28

01

02
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Куриные крылышки 01

Куриные крылья
Соевый соус
Мёд
Чеснок

г
мл
мл
зубчика

300
45
45
3

Выжмите сок из лимона.

Для маринада смешайте лимонный сок, мёд, чеснок, соль, специи и соевый 
соус.

Нарежьте крылья на фаланги. Удалите самые кончики.

Натрите крылья полученным маринадом и оставьте в холодильнике 
на 30 минут.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Курица». 
Установите время приготовления 20-25 минут, температуру 200 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, перемешайте про-
дукт, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся 
половину времени.

Проткните курицу зубочисткой. Если вытекающий сок прозрачный — блюдо 
готово. Переложите готовую курицу на тарелку. Подавайте с запечёнными 
овощами.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

 

VII.

VIII.

30
30

г
мл

Лимон (1/3 часть)
Оливковое масло
Соль и специи — по вкусу
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Курица, фаршированная яблоками02

Курица (целая)
Яблоки
Чеснок
Оливковое масло

кг
шт.
зубчика
ст. л.

0,5–1
1–2
3
2

Обсушите курицу бумажным полотенцем.

Нарежьте яблоки дольками и измельчите чеснок.

Для маринада смешайте оливковое масло, соль, перец, тимьян и розмарин. 
Натрите им курицу снаружи и внутри.

Наполните курицу яблочными дольками и чесноком.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Курица». 
Установите время приготовления 30−45 минут, температуру 200 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы.

Проткните курицу зубочисткой. Если вытекающий сок прозрачный — блюдо 
готово. 

Переложите готовую курицу на тарелку. Подавайте с запечёнными ово-
щами.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.

VIII.

IX.

0,5−1
0,5
1
1

ч. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.

Соль
Чёрный перец
Сушёный тимьян
Розмарин
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Блюда из мяса 02

01

02

03

04

05

06

Стейки из говядины ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 32

Говядина в медово-горчичном 
маринаде ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 34

Котлеты из баранины с мятным 
соусом ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 36

Куриные наггетсы --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 38

Свиные рёбрышки в медово-  
соевом маринаде ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 40

Куриный шашлык ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 42
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Стейки из говядины01

Стейк рибай (200−250 г, толщина 3−4 см)
Оливковое масло
Соль
Чёрный перец
Сушёный розмарин
Чеснок

шт. 
ст. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.
зубчика

1
2
1
0,5
1
2

Достаньте стейки из холодильника и оставьте при комнатной температуре 
на 20–30 минут.

Для маринада смешайте оливковое масло, соль, перец и розмарин. 
Натрите стейки.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °C.

Выложите стейки на решётку в чаше аэрогриля, выберите программу 
«Стейк», установите температуру 200 °С. Время установите в зависимости 
от требуемой степени прожарки: 

1.	 Rare (с кровью) — 10−14 минут;
2.	 Medium (средняя прожарка) — 14−18 минут;
3.	 Well done (полная прожарка) — 18−22 минуты.

В середине работы программы прозвучит звуковой сигнал. Откройте 
крышку, переверните стейк, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит 
работать оставшуюся половину времени.

Достаньте готовый стейк из аэрогриля, заверните в фольгу и дайте ему 
отдохнуть 3−5 минут. По желанию добавьте чеснок или розмарин в фольгу 
для аромата.

Подавайте с овощами или соусом.

I.

II.

III.

IV.

 

V.

VI.

VII.
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Говядина в медово-горчичном
маринаде

02

Говядина (вырезка)
Мёд
Дижонская горчица
Соевый соус
Чеснок
Оливковое масло
Чёрный перец

г 
ст. л.
ст. л.
ст. л.
зубчика
ст. л.
ч. л.

400
2
1
2
2
1
0,5

Нарежьте говядину на порционные куски.

Измельчите чеснок. Для маринада смешайте мёд, горчицу, соевый соус, 
измельчённый чеснок, оливковое масло и перец. 

Залейте мясо маринадом и оставьте в холодильнике на 2–6 часов.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °C.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Стейк». 
Установите время приготовления 15−20 минут, температуру 200 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните мясо, 
затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся поло-
вину времени.

Переложите готовое мясо на тарелки. Подавайте с картофельным пюре 
или овощами.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.
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Котлеты из баранины
с мятным соусом

03

Баранина (мякоть) или фарш
Луковица
Чеснок
Соль
Чёрный перец
Молотый кумин (зира)

Оливковое масло
Натуральный йогурт
Свежая мята
Чеснок
Лимонный сок
Соль и перец — по вкусу

г
шт.
зубчика
ч. л.
ч. л.
ч. л.

ст. л.
г
г
зубчик
ч. л.

300
1
2
1
0,5
1

1
100
5
1
1

Нарежьте баранину на мелкие кусочки или используйте фарш.

Измельчите лук и чеснок. 

Добавьте соль, перец, кумин, оливковое масло, измельчённые лук и чеснок. 
Сформируйте котлеты и оставьте отдыхать на 1 час.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Стейк». 
Установите время приготовления 15 минут, температуру 200 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните про-
дукт, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся 
половину времени.

Измельчите мяту. Для соуса смешайте йогурт, измельчённую мяту, чеснок, 
лимонный сок, соль и перец.

Переложите готовые котлеты на тарелки. Подавайте с мятным соусом 
и свежими овощами.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.

VIII.



38 II. Рецепты



39

Куриные наггетсы04

Курица (филе)
Панировочные сухари
Мука
Яйцо
Соль

Чёрный перец
Паприка
Чесночный порошок
Оливковое масло

г
г
г
шт.
ч. л.

ч. л.
ч. л.
ч. л.
ст. л.

400
100
50
1
1

0,5
1
1
2

Куриное филе нарежьте на кусочки 1–1,5 см.

Для панировочной смеси смешайте панировочные сухари, соль, перец, 
паприку и чесночный порошок.

В отдельной миске взбейте яйцо.

Обваляйте каждый кусочек курицы сначала в муке, затем в яйце и, наконец, 
в панировочной смеси.

Для хрустящей корочки сбрызните оливковым маслом.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Курица». 
Установите время работы 20−25 минут, температура 200 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните про-
дукт, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся 
половину времени.

Переложите готовые наггетсы на тарелку. Подавайте с кетчупом, сырным 
или горчичным соусом.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.

VIII.

IX.
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Свиные рёбрышки в медово-соевом 
маринаде

05

Свиные рёбрышки
Соевый соус
Мёд
Чеснок
Оливковое масло

Паприка
Копчёная паприка
Чёрный перец
Соль

г
ст. л.
ст. л.
зубчика
ст. л.

ч. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.

500
3
2
2
1

1
1
0,5
1

Промойте свиные рёбрышки, обсушите бумажным полотенцем.

Измельчите чеснок. Для маринада смешайте соевый соус, мёд, измельчён-
ный чеснок, оливковое масло, паприку, копчёную паприку, перец и соль.

Залейте рёбрышки маринадом и оставьте на 2–4 часа или на ночь.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Стейк». 
Установите температуру 20-−25 минут, температура приготовления 200 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните про-
дукт, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся 
половину времени.

Переложите готовые рёбрышки на тарелки. Подавайте с картофелем фри 
или свежими овощами.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.
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Куриный шашлык06

Курица (филе или бёдрышки)
Луковица
Болгарский перец
Оливковое масло
Соль

Чёрный перец
Паприка
Сушёный орегано
Лимонный сок

г
шт.
шт.
ст. л.
ч. л.

ч. л.
ч. л.
ч. л.
ст. л.

400
1
1
2
1

0,5
1
1
1

Куриное филе нарежьте кубиками 2 на 2 см.

Лук нарежьте кольцами, болгарский перец — крупными кусочками.

Для маринада смешайте оливковое масло, соль, перец, паприку, орегано 
и лимонный сок. Залейте курицу и овощи, перемешайте. Оставьте марино-
ваться в холодильнике на 1–2 часа.

Чередуя, наденьте кусочки курицы и овощи на деревянные шампуры.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической программе 
без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Курица». 
Установите время приготовления 20 минут, температура 200 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните продукт, 
затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся половину 
времени.

Переложите шашлык на тарелки. Подавайте с зеленью и соусом — чесночным, 
томатным или йогуртовым.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.

VIII.
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Рыба и морепродукты02

Блюда из рыбы --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 46

Блюда из морепродуктов ----------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 52

01
02
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Чтобы рыба не потеряла форму:

•	 Готовьте рыбу кожей вниз. Кожа защищает нежное филе.

•	 Если готовите рыбу без фольги, используйте решётку или 
чашу аэрогриля, чтобы обеспечить циркуляцию воздуха.

•	 Не переворачивайте рыбу в процессе приготовления.  
Два нагревателя и особая циркуляция воздуха в аэрогриле  
не дадут ей пригореть. 

•	 Чтобы рыба не пересушилась, готовьте при температуре 
160–180 °C.

Таблица 2. Рекомендуемые температура и время для рыбы и морепродуктов

Тип продукта Вес Температура (°C) Время (мин) Примечания

Лосось (филе) 300 г 180−190 12–15 Готовьте кожей вниз

Форель (целая) 300–400 г 180 15–20 Надрежьте бока для равномерного 
приготовления

Треска охлаждённая 
(филе)

200 г 160–170 10–12 Сбрызните маслом или заверните 
в фольгу

Дорадо (целая) 350–400 г 180 20–25 Нафаршируйте лимоном и травами

Сёмга (целая) 300 г 170–180 12–15 Смажьте оливковым маслом  
и посыпьте специями

Пангасиус охлаждённый 
(филе)

200 г 160–170 10–12 Готовьте на пергаменте или в фольге

Камбала (филе) 300 г 160–170 10–15 Сбрызните лимонным соком

Креветки охлаждённые 250 г 180–200 5–8 Готовьте на решётке или в чаше
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Рыба и морепродукты
Блюда из рыбы

01

01

02

03

Стейк из сёмги ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 48

Запечённая дорадо -----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------  стр. 49

Котлеты из щуки ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------   стр. 50
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Стейк
из сёмги

01

Стейки из сёмги
Оливковое масло
Лимонный сок
Молотый чеснок
Соль и чёрный перец — по вкусу
Свежий укроп — по вкусу

шт. 
ст. л.
ст. л.
ч. л.

2
2
2
1

Для маринада смешайте оливковое масло, лимонный сок, молотый чеснок, 
соль и перец. Обмажьте стейки и оставьте мариноваться на 15–20 минут.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической программе 
без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Стейк». 
Установите температуру 190°С, время приготовления 15-20 минут.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните продукт, 
затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся половину 
времени.

Переложите готовые стейки на тарелки. Подавайте с укропом и дольками 
лимона.

I.

II.

III.

IV.

V.
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Запечённая
дорадо

02

Очищенные дорадо без головы
Оливковое масло
Лимонный сок
Чеснок
Розмарин или тимьян
Соль и чёрный перец — по вкусу

шт.
ст. л.
ст. л.
зубчика
веточки

1
2
1
2
2

В рыбу положите по веточке розмарина или тимьяна.

Измельчите чеснок. 

Смешайте оливковое масло, лимонный сок, измельчённый чеснок, соль 
и перец. Обмажьте рыбу снаружи.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической программе 
без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Стейк». Устано-
вите температуру 180°С, время приготовления 20-25 минут.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните продукт, 
затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся половину 
времени.

Переложите запечённую дорадо на тарелки и подавайте.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.
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Котлеты из щуки03

Щука (филе)
Луковица
Яйцо
Панировочные сухари
Растительное масло
Соль и чёрный перец — по вкусу

г
шт.
шт.
ст. л.
ст. л.

500
1
1
2
1

Нарежьте филе щуки и лук. Прокрутите через мясорубку, чтобы получился 
рыбный фарш.

Добавьте в фарш яйцо, панировочные сухари, соль и перец. Тщательно 
перемешайте.

Сформируйте котлеты. Смажьте растительным маслом.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Стейк». 
Установите время приготовления 12−15 минут, температуру 180 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните про-
дукт, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся 
половину времени.

Переложите котлеты на тарелки и подавайте.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.
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Рыба и морепродукты
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Креветки в чесночном
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Мидии в сливочном соусе -------------------------------------------------------------------------------------- стр. 55
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Креветки 
в чесночном 
маринаде

01

Очищенные креветки
Чеснок
Оливковое масло
Лимонный сок
Паприка
Соль и чёрный перец — по вкусу

г
зубчика
ст. л.
ст. л.
ч. л.

250
3
3
2
1

Для маринада смешайте в блендере оливковое масло, лимонный сок, чес-
нок, паприку, соль и перец. Залейте очищенные креветки и оставьте мари-
новаться на 30 минут.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Стейк». 
Установите время приготовления 7−11 минут, температуру 180 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. Так как время работы про-
граммы небольшое, в середине работы программы проигнорируйте сигнал 
перемешивания.

Переложите готовые креветки на тарелку и подавайте.

I.

II.

III.

IV.

V.
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Мидии в сливочном 
соусе

02

Свежие мидии
Сливки 20–30%
Сливочное масло
Чеснок
Мука
Соль и чёрный перец — по вкусу

г
мл
ст. л.
зубчика
ст. л.

500
100
2
2
1

Измельчите чеснок. В небольшой кастрюле растопите сливочное масло 
и обжарьте измельчённый чеснок до золотистого цвета.

Добавьте муку и обжаривайте в течение 1 минуты, постоянно помешивая.
Влейте сливки, добавьте соль и перец. Доведите до загустения — сливочный 
соус готов.

Тщательно промойте мидии. 

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической программе 
без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Стейк». 
Установите время приготовления 10−15 минут, температуру 180 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы.

Переложите готовые мидии в глубокую тарелку. Перед подачей полейте сли-
вочным соусом.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.
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Овощи и гарниры03

Блюда из овощей ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 58

Блюда из картофеля --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 64

01
02
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Для хрустящей корочки:

1.	 Перед приготовлением слегка сбрызните овощи оливковым 
или растительным маслом.

2.	 Готовьте овощи при температуре 180–200 °C.

3.	 Чтобы овощи не парились, а запекались, выложите их в один 
слой.

4.	 Добавьте специи (паприку, чесночный порошок, розмарин) 
для усиления вкуса и аромата.

Таблица 3. Рекомендуемые температура и время для овощей и картофеля

Тип продукта Вес Температура (°C) Время (мин) Примечания

Овощи (нарезка) 300 г 160–180 15−20 Сбрызните маслом и приправьте 
специями

Картофель (целый) 500 г 180 40−60 Проверяйте на готовность зубочист-
кой. Скорость приготовления зависит 
от размера картофеля.
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Овощи и гарниры
Блюда из овощей

01

01

02

03

Овощи гриль ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 60

Запечённые баклажаны  
с брынзой --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 61

Фалафель ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 62
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Овощи гриль01

Кабачок
Баклажан
Болгарский перец
Красная луковица
Оливковое масло
Соль
Чёрный перец
Сушёный тимьян
Паприка

г.
г.
г.
шт.
ст. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.

250
120
120
0,5
2
1
0,5
1
1

Крупно нарежьте овощи: кабачок и баклажан — кружочками, перец — поло-
сками, лук — кольцами.

Смешайте оливковое масло, соль, перец, тимьян и паприку. Обмакните 
овощи в смесь.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической программе 
без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Установите время приготовления 
20−25 минут и температуру 180 °C.

Нажмите . Готовьте до окончания программы.

Достаньте овощи из аэрогриля. Используйте в качестве гарнира к мясу 
или подавайте как самостоятельное блюдо.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.
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Разрежьте баклажан вдоль на 2 половины. Сделайте надрезы в мякоти, 
не протыкая кожуру.

Помидор нарежьте кубиками, чеснок измельчите. Смешайте помидор, чес-
нок, оливковое масло, соль, перец и орегано.

Наполните баклажан получившейся смесью. Сверху положите кусочки 
брынзы.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической программе 
без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Установите время приготовления 
25−30 минут и температуру 170 °C.

Нажмите . Готовьте, пока брынза не подрумянится.

Переложите готовый баклажан на тарелку. Подавайте со свежей зеленью.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.

Запечённые 
баклажаны 
с брынзой

02

Баклажаны
Брынза
Помидоры
Чеснок
Оливковое масло
Соль
Чёрный перец
Сушёный орегано

шт.
г
шт.
зубчика
ст. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.

1
100
1
2
2
1
0,5
1
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Фалафель03

Нут отварной
Луковица
Чеснок
Петрушка
Соль

г
шт.
зубчика
пучка
ч. л.

200
1
2
2
1

0,5
1
1
2
2

ч. л.
ч. л.
ч. л.
ст. л.
ст. л.

Чёрный перец
Молотый кумин (зира)
Кориандр
Мука
Оливковое масло

Измельчите нут в блендере или мясорубке.

Лук, чеснок и петрушку мелко нарежьте и добавьте к нуту.

Добавьте соль, перец, кумин, кориандр и муку. Тщательно перемешайте.

Сформируйте шарики 3–4 см. Сбрызните оливковым маслом.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической программе 
без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите режим «Фритюр». Уста-
новите время приготовления 25−30 минут и температуру 180 °C.

Нажмите . В середине работы программы прозвучит звуковой сигнал. 
Откройте крышку, перемешайте продукт, затем закройте крышку, аэрогриль 
продолжит работать оставшуюся половину. Готовьте до окончания про-
граммы.

Переложите готовый фалафель на тарелку. Подавайте с соусом тахини 
или йогуртовым.

I.

II.

III.

IV.

V.

 
 
VI.

VII.

VIII.
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Овощи и гарниры
Блюда из картофеля

02

01

02

03

Картофель фри -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 66

Картофель айдахо ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ стр. 68

Батат фри ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 69
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Картофель фри01

Картофель нарезанный быстрой заморозки
Оливковое масло
Соль
Чёрный перец
Паприка
Сушёный чеснок

г 
ст. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.

350−400
1
0,5
0,5
0,5
0,5

Смешайте оливковое масло, соль, перец, паприку, сушёный чеснок и замо-
роженный картофель в общей ёмкости.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Фритюр». 
Установите время приготовления 20−25 минут, температура приготовления 
200 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните про-
дукт, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся 
половину времени.

Переложите готовый картофель фри на тарелку. Подавайте с кетчупом 
или соусом на выбор.

I.

II.

III.

IV.

V.
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Картофель айдахо02

Картофель (средний)
Оливковое масло
Соль
Чёрный перец
Сушёный розмарин
Сушёный чеснок

шт. 
ст. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.

3
2
1
0,5
1
1

Неочищенный картофель тщательно вымойте. Нарежьте	 дольками.

Смешайте оливковое масло, соль, перец, сушёные розмарин и чеснок. 
Обмакните картофель в смесь.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Фритюр». 
Установите время приготовления 35−45 минут, температура приготовления 
180 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните про-
дукт, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся 
половину времени.

Переложите готовый картофель на тарелку. Подавайте с соусом на выбор 
или как гарнир к мясу.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.
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Батат фри03

Батат (крупный)
Оливковое масло
Соль
Чёрный перец
Копчёная паприка
Корица (по желанию)

шт.
ст. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.
ч. л.

2
2
2
0,5
1
1

Батат очистите и нарежьте соломкой.

Смешайте оливковое масло, соль, перец, паприку и корицу. Обмакните 
батат в смесь.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Фритюр». 
Установите время приготовления 25−30 минут, температура приготовления 
185 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. В середине работы про-
граммы прозвучит звуковой сигнал. Откройте крышку, переверните про-
дукт, затем закройте крышку, аэрогриль продолжит работать оставшуюся 
половину времени.

Переложите готовый батат на тарелку. Подавайте со сметанным или чес-
ночным соусом.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.
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Выпечка и десерты04

Выпечка и десерты -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- стр. 7201
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Чтобы приготовить выпечку в аэрогриле:

•	 Предварительно прогрейте аэрогриль до нужной темпера-
туры. 

•	 Используйте формы для выпечки, смазанные маслом или 
выложенные пергаментом.

•	 Чтобы блюдо не подгорело, устанавливайте среднюю темпе-
ратуру (160–180 °C).

•	 Устанавливайте время приготовления в зависимости 
от рецепта: 20–25 минут для кексов, 25–35 минут для пирогов, 
10–15 минут для пиццы.

•	 Используйте решётку или поддон. Если форма для выпечки 
небольшая, её можно поставить прямо на решётку.

•	 Проверяйте готовность выпечки зубочисткой: если зубо-
чистка сухая — блюдо готово.

•	 Не открывайте работающий аэрогриль часто. Это может при-
вести к оседанию выпечки.

Таблица 4. Рекомендуемые температура и время для выпечки и десертов

Тип продукта Температура (°C) Время (мин) Примечания

Пироги и кексы 160–180 20–30 Используйте форму 
для выпечки

Пицца 170−200 15−20 Готовьте на решётке 
или пергаменте
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05

Яичные тарталетки  
паштел-де-ната ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ стр. 74  
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Яичные тарталетки  
паштел-де-ната

01

Сливочное масло
Лимон
Сахар
Вода
Ванильный экстракт
Корица
Мука
Соль
Молоко
Куриные желтки (крупные)
Слоёное бездрожжевое тесто

ч. л.
шт.
г
мл
ч. л.
палочка

2
1
265
80
1
1
40
1
350
6
300

г
щепотка
мл
шт.
г

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.

Смажьте сливочным маслом 12 формочек для кексов.

Ножом снимите с лимона цедру, не затрагивая белую часть.

Для сиропа смешайте в сотейнике сахар, воду, цедру, ванильный экстракт 
и корицу.

На среднем огне доведите сироп до кипения. Выньте цедру и палочку корицы.

Муку смешайте с солью, добавьте молоко. Тщательно перемешайте венчиком 
до однородности.

Постоянно помешивая, варите на небольшом огне 5–6 минут до загустения. 
Остудите.

Добавьте желтки, тщательно взбейте венчиком. 
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Влейте тёплый сироп и ещё раз тщательно перемешайте.

Слоёное тесто раскатайте в пласт толщиной 3–4 мм. Разрежьте на 12 одинако-
вых квадратов.

Разложите кусочки теста по формочкам и пальцами, смоченными в холодной 
воде, плотно придавите их к стенкам. Наполните на ¾ заварным кремом.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля. Выберите программу «Выпечка» 
Установите время приготовления 20 минут, температуру 170 °С.

Нажмите . 

В конце программы увеличьте температуру до 200 °C и добавьте ещё как 
минимум 5 минут времени. Готовьте до золотистого цвета и появления тём-
ных подпалин.

Достаньте тарталетки из аэрогриля. Остудите перед подачей.

VIII.

IX. 
 

X.

XI.

XII.

XIII.

XIV.

XV.
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Арахисовое 
печенье

02

Арахисовая паста
Сливочное масло
Сахар
Яйцо
Мука
Сода
Соль

г
г
г
шт.
г
ч. л.
щепотка

100
50
100
1
150
0,5
1

Смешайте арахисовую пасту, масло и сахар. Добавьте яйцо и перемешайте.

Добавьте муку, соду и соль. Замесите тесто.

Сформируйте небольшие шарики и слегка прижмите, чтобы придать плоскую 
форму.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля, покрытую пергаментом 
или фольгой. Выберите программу «Выпечка». Установите время работы 
10−15 минут, температуру 170 °С.

Нажмите . Выпекайте, пока печенье не подрумянится.

Достаньте печенье из аэрогриля. Остудите перед подачей.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.
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Шоколадное 
печенье

03

Сливочное масло
Сахар
Яйцо
Мука
Какао-порошок
Сода
Шоколадная крошка

г
г
шт.
г
ст. л.
ч. л.
г

100
100
1
150
2
0,5
100

Смешайте масло и сахар. Добавьте яйцо и перемешайте.

Добавьте муку, какао, соду и шоколадную крошку. Замесите тесто.

Сформируйте небольшие шарики и слегка прижмите, чтобы придать плоскую 
форму.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выложите продукт на решётку аэрогриля, покрытую пергаментом 
или фольгой. Выберите программу «Выпечка». Установите время работы 
15−20 минут, температуру 170 °С.

Нажмите . Выпекайте, пока печенье не подрумянится.

Достаньте печенье из аэрогриля. Остудите перед подачей.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.
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Пицца с грушей и горгонзолой04

Тесто для пиццы (готовое)
Груша
Горгонзола
Грецкие орехи
Сливочный соус
Мёд
Оливковое масло

шт.
шт.
г
г
мл
ст. л.
ч. л.

1
1
60
20
60
1,5
1

Раскатайте тесто и смажьте оливковым маслом и сливочным соусом.

Грушу нарежьте тонкими ломтиками, горгонзолу раскрошите.

Выложите грушу и горгонзолу на тесто. Посыпьте грецкими орехами.

Выложите пиццу на пергамент. 

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Поместите пергамент с пиццей на решётку аэрогриля. Выберите про-
грамму «Выпечка». Установите время приготовления 14-20 минут и темпера-
туру 200 °C.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. 

Достаньте пиццу из аэрогриля. Сбрызните мёдом перед подачей.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.

VII.

VIII.
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Творожная запеканка05

Творог 5% (не крупнозерновой, не влажный)
Яйцо
Манная крупа
Сахар
Ванильный сахар
Соль
Изюм (по желанию)

г
шт.
ст. л.
ст. л.
ч. л.
щепотка
г

500
2
3
3
1
1
50

Если творог влажный предварительно отожмите его от лишних сливок 
и сыворотки. Дополнительно измельчите вилкой, если творог крупнозерни-
стый. Смешайте творог, яйца, манную крупу, сахар, ванильный сахар и соль. 
Добавьте изюм.

Смажьте маслом форму для выпечки и выложите в неё творожную массу. 
Дайте настояться 20−30 минут.

Предварительно разогрейте аэрогриль на любой автоматической про-
грамме без продукта в течение 5 минут установив температуру 200 °С.

Выберите программу «Выпечка». Установите время приготовления  
30−40 минут, температуру 155 °С.

Нажмите . Готовьте до окончания программы. 

Достаньте запеканку из аэрогриля. Немного остудите и подавайте с варе-
ньем или сметаной.

I.

II.

III.

IV.

V.

VI.
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Настроен  
на комфортный 
режим


