
КНИГА РЕЦЕПТОВ
ГОТОВИМ С MINISTER



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Промойте брокколи под проточной водой. Разделите на соцветия среднего размера (2–3 см). 
Если стебли толстые, очистите их овощечисткой и нарежьте кружочками. 
Обсушите соцветия бумажными полотенцами.
- В миске смешайте оливковое масло, рубленый чеснок, лимонный сок, соль и чёрный перец. 
Перемешайте до однородности — чеснок должен равномерно распределиться в масле
- Переложите соцветия в миску с чесночным маслом. Аккуратно перемешайте руками, 
чтобы каждое соцветие покрылось маринадом. Оставьте на 5 мин для пропитывания
- Включите аэрогриль, установите температуру 180 °C, прогрейте 3–4 мин. 
Это обеспечит равномерное запекание и лёгкую золотистую корочку
- Выложите соцветия на решётку аэрогриля в один слой, оставляя небольшие промежутки (1–1,5 см) 
между ними для циркуляции воздуха. Лишний маринад слейте (иначе будет гореть)
- Установите температуру 180 °C, время — 15 мин. Через 7–8 мин аккуратно перемешайте соцветия 
щипцами или лопаткой для равномерного прожаривания. За 3 мин до готовности посыпьте тёртым 
пармезаном и орегано

Готовую брокколи переложите на блюдо. При желании дополнительно сбрызните лимонным соком и 
посыпьте свежей рубленой петрушкой. Подавайте как гарнир к мясу, рыбе или как самостоятельное 
блюдо с йогуртовым соусом.

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного вкуса добавьте в маринад ½ ч. л. мёда или 1 ч. л. соевого соуса.
Если используете замороженную брокколи, предварительно разморозьте её и тщательно обсушите 
— иначе будет много воды при запекании.
Чтобы брокколи сохранила яркий зелёный цвет, не передерживайте её в маринаде дольше 10 мин.
Для хрустящей текстуры не накрывайте брокколи фольгой во время запекания.
Остатки храните в холодильнике до 24 часов; разогревайте в аэрогриле 3–4 мин при 160 °C 
(чтобы восстановить теплоту без потери текстуры).
Для детского варианта исключите чеснок и острый перец, подавайте с мягким сыром вместо 
пармезана.
Чтобы сыр не подгорел, добавляйте его только в последние 3–5 мин приготовления. 
Для праздничного варианта украсьте блюдо кедровыми орешками и цедрой лимона.

БРОККОЛИ С ПАРМЕЗАНОМ И ЧЕСНОЧНЫМ МАСЛОМ
Порций: 3.
Общее время приготовления: 25 мин (подготовка — 10 мин, запекание — 15 мин).

брокколи свежая  

оливковое масло  

чеснок  

лимонный сок  

пармезан (тёртый)  

сушёный орегано  

соль  

чёрный молотый перец  

400  г;

2  ст.  л.;

2  зубчика (мелко рубленый или через пресс);

1  ст.  л.;

30  г;

1/2 ч.  л.;

1/2 ч.  л. (или по вкусу);

1/4 ч.  л.

ИНГРЕДИЕНТЫ



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Грушу вымойте и нарежьте тонкими пластинками (толщиной 2–3 мм). Сыр натрите на крупной тёрке. 
Грудинку при необходимости нарежьте на полоски, соответствующие размеру ломтиков хлеба. 
Розмарин мелко порубите.
- На каждый ломтик хлеба выложите слой грудинки, сверху — 2–3 ломтика груши. 
Посыпьте тёртым сыром (щедро, чтобы образовался расплавленный слой). 
Добавьте щепотку розмарина и чёрного перца.
- Включите аэрогриль, установите температуру 180 °C, прогрейте 3–4 мин. 
Это обеспечит равномерное плавление сыра и лёгкую корочку на хлебе.
- Разложите бутерброды на решётку аэрогриля в один слой, оставляя зазор 1–1,5 см между ними 
для циркуляции воздуха. Не перегружайте корзину — иначе бутерброды пропекутся неравномерно.
- Установите температуру 180 °C, время — 10 мин. Через 5 мин проверьте: если сыр начал плавиться, 
а хлеб подрумяниваться, оставьте до готовности. Если нужно — слегка увеличьте время на 1–2 мин.
- Достаньте бутерброды, аккуратно смажьте верх жидким мёдом (используйте кисточку). 
Это добавит контрастный сладковатый вкус к копчёной грудинке и сыру. 
Верните в аэрогриль на 1–2 мин при той же температуре, чтобы мёд слегка карамелизован.
Переложите бутерброды на блюдо. Дайте остыть 2–3 мин (чтобы сыр немного застыл, но остался 
тягучим). Подавайте тёплыми, украсив веточками розмарина. 
Отлично сочетаются с лёгким салатом из рукколы и грецких орехов.

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного копчёного вкуса замените грудинку на бекон или копчёный окорок.
Если груша слишком сочная, слегка промокните ломтики бумажным полотенцем перед выкладкой — 
иначе хлеб размокнет.
Для вегетарианской версии уберите грудинку, добавьте обжаренные грибы или запечённый 
баклажан.
Чтобы хлеб не пересушился, выбирайте плотные сорта (ржаной, цельнозерновой, чиабатта).
Остатки храните в холодильнике до 24 часов; разогревайте в аэрогриле 3–4 мин при 160 °C 
(чтобы восстановить хруст).
Для праздничного варианта подавайте с бокалом белого сухого вина или яблочного сидра.
Если мёд загустел, слегка подогрейте его на водяной бане до жидкого состояния.
Для остроты добавьте щепотку молотого перца чили или каплю соуса табаско в мёд перед 
финальной отделкой.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ С КОПЧЁНОЙ ГРУДИНКОЙ И ГРУШЕЙ
Порций: 4 (8 бутербродов).
Общее время приготовления: 20 мин (подготовка — 10 мин, запекание — 10 мин).

хлеб цельнозерновой или ржаной  

грудинка копчёная   

груша твёрдая (сорт «Конференц»)  

сыр твёрдый (пармезан или грюйер)  

мёд жидкий  

розмарин свежий 

чёрный молотый перец

8 ломтиков;

120 г (тонко нарезанная);

1 шт.;

60 г;

1 ч. л.;

2 веточки (мелкие листочки);

1/4 ч. л.

ИНГРЕДИЕНТЫ



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Очистите картофель от кожуры. Промойте под проточной водой.
Нарежьте брусочками толщиной 8–10 мм и длиной 6–7 см. 
Старайтесь делать кусочки одинакового размера — так они пропекутся равномерно.
- Переложите нарезанную картошку в большую миску, залейте холодной водой и оставьте 
на 10 мин. Это поможет убрать излишки крахмала и сделает фри более хрустящей. 
Затем слейте воду, промойте картофель и тщательно обсушите бумажными полотенцами.
- В сухой миске соедините обсушенный картофель, оливковое масло, соль, чёрный перец, паприку, 
чесночный порошок, розмарин и тимьян. Аккуратно перемешайте, чтобы специи равномерно 
покрыли каждый брусочек. Не давите — картофель должен остаться целым.
- Включите аэрогриль, установите температуру 200 °C и прогрейте его 3–5 мин. 
Это обеспечит равномерное запекание с первых минут.
- Выложите картофельные брусочки в корзину аэрогриля в один слой, оставляя небольшие 
промежутки между кусочками для циркуляции воздуха. 
Если не помещается всё сразу — готовьте в 2 захода.
- Установите температуру 200 °C, время — 20 мин. Через 10 мин аккуратно перемешайте картофель 
щипцами или лопаткой, чтобы он подрумянился со всех сторон. 
Продолжайте запекать до золотистой корочки.
Картошка должна быть хрустящей снаружи и мягкой внутри. 
Если кажется сыроватой — добавьте 2–3 мин. Готовую фри переложите на блюдо, слегка остудите. 
Подавайте с любимым соусом (кетчуп, чесночный айоли, сырный дип) и свежей зеленью.

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного вкуса можно добавить 1 ч. л. тёртого пармезана за 2–3 мин до готовности 
(но не переборщите — сыр быстро подгорает).
Если любите остроту, добавьте щепотку кайенского перца или хлопья красного перца 
при смешивании специй.
Чтобы картошка не прилипала к корзине, можно застелить её перфорированным ковриком 
для аэрогриля.
Остатки фри храните в холодильнике до 24 часов; перед подачей разогрейте в аэрогриле 3–4 мин 
при 180 °C для восстановления хруста.
Для «ресторанного» вида посыпьте свежей рубленой петрушкой или зелёным луком перед подачей.

КАРТОШКА ФРИ С АРОМАТНЫМИ ТРАВАМИ
Порций: 3-4.
Общее время приготовления: 35 мин (подготовка — 15 мин, запекание — 20 мин).

картофель (средние клубни)

оливковое масло 

сушёный розмарин

сушёный тимьян

чесночный порошок

соль

чёрный молотый перец 

паприка молотая (сладкая) 

600 г;

2 ст. л.;

1/2 ч. л.;

1/2 ч. л.;

1/2 ч. л.;

3/4 ч. л. (по вкусу);

1/4 ч. л.;

1/2 ч. л. (для цвета и лёгкого аромата).

ИНГРЕДИЕНТЫ



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- В глубокой миске смешайте мёд, соевый соус, тёртый имбирь, рубленый чеснок, оливковое масло, паприку, 
чёрный перец и соль. Перемешивайте до однородности — мёд должен полностью раствориться.
- Промойте и обсушите куриные бёдра бумажными полотенцами. Погрузите в маринад, тщательно 
перемешайте, чтобы каждый кусочек был покрыт соусом. Накройте плёнкой и оставьте при комнатной 
температуре на 60 мин. За это время 1–2 раза перемешайте для равномерного пропитывания
- Включите аэрогриль, установите температуру 200 °C, прогрейте 5 мин. 
Это обеспечит быстрое образование корочки и сохранит сочность мяса
- Достаньте курицу из маринада, слегка стряхните излишки (но не смывайте). Выложите бёдра на решётку 
аэрогриля в один слой, оставляя зазор 1–2 см между кусочками для циркуляции воздуха
- Установите температуру 200 °C, время — 15 мин. Через 7 мин аккуратно переверните кусочки щипцами 
для равномерного зарумянивания. Следите, чтобы маринад не стекал на поддон — он может гореть
- За 2–3 мин до готовности достаньте курицу, смажьте остатками маринада (если остались) или слегка 
сбрызните оливковым маслом. Это придаст дополнительную карамельную корочку

ПОДАЧА
Переложите курицу на блюдо, посыпьте обжаренным кунжутом и мелко рубленой зеленью (петрушка, кинза). 
Подавайте с лёгким гарниром: запечёнными овощами, рисом или салатом из свежих огурцов и редиса

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного вкуса добавьте в маринад 1 ч. л. кунжутного масла или 1 ст. л. рисового уксуса.
Если любите остроту, положите ½ ч. л. молотого перца чили или 1 ч. л. соуса шрирача.
Чтобы кожа (если используете с кожей) была хрустящей, не накрывайте курицу во время маринования и 
не сбрызгивайте водой при запекании.
Для контроля готовности проверьте, легко ли отделяется мясо от кости — оно должно быть белым и сочным.
Остатки храните в холодильнике до 48 часов; разогревайте в аэрогриле 5–7 мин при 180 °C 
(чтобы восстановить корочку).
Для праздничного варианта подавайте с соусом на основе йогурта, лимонного сока и мелко рубленого 
укропа.
Перед подачей дайте курице постоять 3–5 мин — так соки равномерно распределятся, 
и вкус станет насыщеннее.
Если мёд загустел, слегка подогрейте его на водяной бане до жидкого состояния.

КУРИЦА В АЭРОГРИЛЕ С МЕДОВО‑ИМБИРНЫМ МАРИНАДОМ И ХРУСТЯЩЕЙ КОРОЧКОЙ

Порций: 4.
Общее время приготовления: 75 мин (маринование — 60 мин, запекание — 15 мин).

куриные бёдра (без кожи)  

мёд жидкий  

соевый соус  

имбирь свежий (тёртый)  

чеснок  

оливковое масло 

паприка молотая 

чёрный молотый перец 

соль  

семена кунжута (для подачи) 

8 шт. (около 800 г);

2 ст. л.;

3 ст. л.;

1 ч. л.;

2 зубчика (мелко рубленый);

1 ст. л.;

1 ч. л.;

1/2 ч. л.;

1/2 ч. л. (или по вкусу);

1 ст. л.

ИНГРЕДИЕНТЫ



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Промойте крылышки под холодной водой, тщательно обсушите бумажными полотенцами. Удалите остатки 
перьев, если есть. При желании разрежьте крылышки на фаланги (кончик можно убрать — в нём мало мяса).
- В миске смешайте мёд, дижонскую горчицу, соевый соус, оливковое масло, рубленый чеснок, паприку, соль и 
перец. Перемешайте до однородной консистенции — мёд должен полностью соединиться с остальными 
ингредиентами.
- Положите крылышки в маринад, тщательно перемешайте, чтобы каждый кусочек был покрыт соусом. 
Накройте миску пищевой плёнкой или крышкой, оставьте при комнатной температуре на 20 мин. 
За это время 1–2 раза перемешайте для равномерного пропитывания.
- Включите аэрогриль, установите температуру 200 °C, прогрейте 3–5 мин. 
Это обеспечит равномерное запекание и быструю корочку.
- Выложите замаринованные крылышки в корзину аэрогриля в один слой, не плотно — чтобы воздух 
циркулировал между кусочками. Лишний маринад слейте (иначе будет гореть).
- Установите температуру 200 °C, время — 25 мин. Через 12–13 мин аккуратно переверните крылышки 
щипцами или лопаткой для равномерного зарумянивания. В последние 5 мин можно увеличить температуру 
до 210 °C для более хрустящей корочки (следите, чтобы не подгорели!).
Готовые крылышки переложите на блюдо. При желании дополнительно полейте оставшимся (прогретым) 
маринадом или посыпьте свежей зеленью (петрушка, зелёный лук). 
Подавайте горячими с соусом (сметано-чесночный, барбекю, кисло-сладкий) и овощами.

СОВЕТЫ:
Если мёд загустел, слегка подогрейте его на водяной бане или в микроволновке (10–15 сек) 
до жидкого состояния.
Для более острого варианта добавьте ½ ч. л. молотого перца чили или 1 ч. л. соуса табаско в маринад.
Чтобы крылышки не прилипали, можно слегка смазать корзину аэрогриля растительным маслом 
перед выкладкой.
Если любите хрустящую кожу, не накрывайте крылышки во время маринования — пусть слегка 
подсохнут.
Остатки крылышек храните в холодильнике до 2 дней; разогревайте в аэрогриле 3–4 мин при 180 °C.
Для праздничного вида украсьте блюдо дольками лимона и веточками розмарина.

КУРИНЫЕ КРЫЛЫШКИ С МЕДОВО‑ГОРЧИЧНОЙ ГЛАЗУРЬЮ
Порций: 3–4.
Общее время приготовления: 45 мин (маринование — 20 мин, запекание — 25 мин).

куриные крылышки

мёд жидкий

горчица дижонская

соевый соус

чеснок

оливковое масло

паприка молотая

соль 

чёрный молотый перец

800 г;

2 ст. л.;

1 ст. л.;

2 ст. л.;

2 зубчика (мелко рубленый или через пресс);

1 ст. л.;

½ ч. л.;

½ ч. л. (или по вкусу);

¼ ч. л.

ИНГРЕДИЕНТЫ



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Нарежьте куриное филе на одинаковые кусочки (примерно 3 × 2 см). Переложите в миску, добавьте соль, чёрный перец, 
сушёный чеснок и паприку. Перемешайте и оставьте на 5 мин для лёгкого маринования.
- В отдельной миске смешайте мёд, дижонскую горчицу и соевый соус до однородной консистенции. 
Эта глазурь придаст наггетсам пикантный вкус и красивую карамельную корочку.

Подготовьте три ёмкости:
в первой — мука (для первого слоя);
во второй — взбитое яйцо;
в третьей — панировочные сухари.

Каждый кусочек курицы обваляйте:
в муке (излишки стряхните);
в яйце (чтобы мука «схватилась»);
в панировочных сухарях (плотно прижмите, чтобы образовалась ровная корочка).
Выложите заготовки на тарелку, не накладывая друг на друга.
- Включите аэрогриль, установите температуру 200 °C, прогрейте 3–5 мин. 
Это обеспечит быстрое образование хрустящей корочки.
- Выложите наггетсы в корзину аэрогриля в один слой, оставляя небольшие промежутки между ними. 
Сбрызните сверху растительным маслом (используйте пульверизатор или кисточку).
- Установите температуру 200 °C, время — 20 мин. 
Через 10 мин аккуратно переверните наггетсы щипцами для равномерного прожаривания.

За 2–3 мин до готовности достаньте наггетсы, смажьте медово-горчичной глазурью с помощью кисточки. 
Верните в аэрогриль на оставшееся время. Готовые наггетсы переложите на блюдо, дайте остыть 2–3 мин. 
Подавайте горячими с дополнительным соусом (например, чесночным или барбекю) и овощным салатом.

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного вкуса добавьте в панировочные сухари 1 ч. л. тёртого пармезана или 1 ч. л. сушёного лука.
Если хотите острую версию, добавьте в глазурь ½ ч. л. соуса табаско или щепотку кайенского перца.
Чтобы панировка лучше держалась, дайте заготовкам постоять 5 мин перед запеканием — мука «схватится», и сухари 
не осыпятся.

Для детского варианта исключите острый перец и чеснок, используйте нейтральные специи (например, сушёную петрушку).
Остатки храните в холодильнике до 24 часов; разогревайте в аэрогриле 3–4 мин при 180 °C (чтобы восстановить хруст).
Для красивой подачи украсьте наггетсы веточками укропа и дольками лимона.
Если мёд загустел, слегка подогрейте его на водяной бане до жидкого состояния.

ХРУСТЯЩИЕ НАГГЕТСЫ С МЕДОВО‑ГОРЧИЧНОЙ ГЛАЗУРЬЮ
Порций: 4 (16–18 наггетсов).
Общее время приготовления: 35 мин (подготовка — 15 мин, запекание — 20 мин).

куриное филе 

мука пшеничная 

панировочные сухари 

яйцо куриное 

мёд жидкий 

горчица дижонская  

соевый соус 

чеснок сушёный  

паприка молотая  

соль 

чёрный молотый перец 

растительное масло

600 г;

3 ст. л.;

100 г (желательно с травами);

1 шт.;

1 ст. л.;

1 ст. л.;

1 ст. л.;

1/2 ч. л.;

1/2 ч. л.;

1/2 ч. л. (или по вкусу);

1/4 ч. л.;

1 ч. л (для сбрызгивания).

ИНГРЕДИЕНТЫ



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- В глубокой миске смешайте мёд, соевый соус, тёртый имбирь, рубленый чеснок, оливковое масло, паприку, 
чёрный перец и соль. Перемешивайте до однородности — мёд должен полностью раствориться.
- Промойте и обсушите куриные бёдра бумажными полотенцами. Погрузите в маринад, тщательно 
перемешайте, чтобы каждый кусочек был покрыт соусом. Накройте плёнкой и оставьте при комнатной 
температуре на 60 мин. За это время 1–2 раза перемешайте для равномерного пропитывания
- Включите аэрогриль, установите температуру 200 °C, прогрейте 5 мин. 
Это обеспечит быстрое образование корочки и сохранит сочность мяса
- Достаньте курицу из маринада, слегка стряхните излишки (но не смывайте). Выложите бёдра на решётку 
аэрогриля в один слой, оставляя зазор 1–2 см между кусочками для циркуляции воздуха
- Установите температуру 200 °C, время — 15 мин. Через 7 мин аккуратно переверните кусочки щипцами 
для равномерного зарумянивания. Следите, чтобы маринад не стекал на поддон — он может гореть
- За 2–3 мин до готовности достаньте курицу, смажьте остатками маринада (если остались) или слегка 
сбрызните оливковым маслом. Это придаст дополнительную карамельную корочку

ПОДАЧА
Переложите курицу на блюдо, посыпьте обжаренным кунжутом и мелко рубленой зеленью (петрушка, кинза). 
Подавайте с лёгким гарниром: запечёнными овощами, рисом или салатом из свежих огурцов и редиса

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного вкуса добавьте в маринад 1 ч. л. кунжутного масла или 1 ст. л. рисового уксуса.
Если любите остроту, положите ½ ч. л. молотого перца чили или 1 ч. л. соуса шрирача.
Чтобы кожа (если используете с кожей) была хрустящей, не накрывайте курицу во время маринования и 
не сбрызгивайте водой при запекании.
Для контроля готовности проверьте, легко ли отделяется мясо от кости — оно должно быть белым и сочным.
Остатки храните в холодильнике до 48 часов; разогревайте в аэрогриле 5–7 мин при 180 °C 
(чтобы восстановить корочку).
Для праздничного варианта подавайте с соусом на основе йогурта, лимонного сока и мелко рубленого 
укропа.
Перед подачей дайте курице постоять 3–5 мин — так соки равномерно распределятся, 
и вкус станет насыщеннее.
Если мёд загустел, слегка подогрейте его на водяной бане до жидкого состояния.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Очистите сибас от чешуи, удалите внутренности и жабры. Тщательно промойте под холодной 
водой, обсушите бумажными полотенцами. Сделайте 3–4 неглубоких диагональных надреза 
с каждой стороны тушки (для лучшего пропитывания маринадом).
- В миске смешайте оливковое масло, сок половины лимона, нарезанный чеснок, листья тимьяна и 
мелко нарубленный розмарин. Добавьте соль и перец, тщательно перемешайте.
- Натрите сибас маринадом снаружи и внутри. Положите в каждую тушку по дольке лимона и 
несколько веточек свежих трав. Переложите рыбу в контейнер, накройте пищевой плёнкой и 
оставьте при комнатной температуре на 20 мин.
- Включите аэрогриль, установите температуру 180 °C, прогрейте 3–5 мин. Это обеспечит 
равномерное запекание и образование золотистой корочки.
- Смажьте решётку аэрогриля небольшим количеством оливкового масла (используйте кисточку). 
Аккуратно выложите сибас на решётку, стараясь не повредить кожицу. Оставшийся маринад можно 
слегка распределить по поверхности рыбы.
- Установите температуру 180 °C, время — 20 мин. Через 10 мин осторожно переверните рыбу 
на другую сторону с помощью широких щипцов или лопатки. 
Следите, чтобы кожа не прилипла к решётке.
Готовые тушки сибаса переложите на подогретое блюдо. Украсьте дольками лимона и свежими 
веточками розмарина. Подавайте с лёгким гарниром: запечёнными овощами, молодым картофелем 
или салатом из свежих огурцов и помидоров.

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного аромата можно добавить в маринад 1 ч. л. мёда или 1 ст. л. белого вина.
Если нет свежих трав, используйте сушёные (по ½ ч. л. розмарина и тимьяна), но вкус будет менее 
ярким.
Чтобы кожа получилась хрустящей, не накрывайте рыбу во время маринования и не сбрызгивайте 
водой при запекании.
Для контроля готовности проверьте, легко ли отделяется мясо от костей — оно должно быть белым и 
сочным.
Остатки рыбы храните в холодильнике до 24 часов; разогревайте в аэрогриле 5–7 мин при 160 °C 
(не передерживайте, чтобы не пересушить).
Для праздничного варианта подавайте с соусом на основе йогурта, лимонного сока и мелко 
рубленой зелени.
Перед подачей дайте рыбе постоять 3–5 мин — так соки равномерно распределятся, и вкус станет 
более насыщенным.

СИБАС С ЛИМОННО‑ТРАВЯНЫМ МАРИНАДОМ
Порций: 2.
Общее время приготовления: 40 мин (маринование — 20 мин, запекание — 20 мин).

сибас (целые тушки) 

лимон

оливковое масло 

розмарин свежий

тимьян свежий

чеснок

соль морская 

чёрный молотый перец 

2 шт. (по 400–450 г);

1 шт.;

3 ст. л.;

2 веточки;

4–5 веточек;

 2 зубчика (тонко нарезанных);

1/2 ч. л. (или по вкусу);

1/4 ч. л.

ИНГРЕДИЕНТЫ



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Промойте крылышки под холодной водой, тщательно обсушите бумажными полотенцами. Удалите остатки 
перьев, если есть. При желании разрежьте крылышки на фаланги (кончик можно убрать — в нём мало мяса).
- В миске смешайте мёд, дижонскую горчицу, соевый соус, оливковое масло, рубленый чеснок, паприку, соль и 
перец. Перемешайте до однородной консистенции — мёд должен полностью соединиться с остальными 
ингредиентами.
- Положите крылышки в маринад, тщательно перемешайте, чтобы каждый кусочек был покрыт соусом. 
Накройте миску пищевой плёнкой или крышкой, оставьте при комнатной температуре на 20 мин. 
За это время 1–2 раза перемешайте для равномерного пропитывания.
- Включите аэрогриль, установите температуру 200 °C, прогрейте 3–5 мин. 
Это обеспечит равномерное запекание и быструю корочку.
- Выложите замаринованные крылышки в корзину аэрогриля в один слой, не плотно — чтобы воздух 
циркулировал между кусочками. Лишний маринад слейте (иначе будет гореть).
- Установите температуру 200 °C, время — 25 мин. Через 12–13 мин аккуратно переверните крылышки 
щипцами или лопаткой для равномерного зарумянивания. В последние 5 мин можно увеличить температуру 
до 210 °C для более хрустящей корочки (следите, чтобы не подгорели!).
Готовые крылышки переложите на блюдо. При желании дополнительно полейте оставшимся (прогретым) 
маринадом или посыпьте свежей зеленью (петрушка, зелёный лук). 
Подавайте горячими с соусом (сметано-чесночный, барбекю, кисло-сладкий) и овощами.

СОВЕТЫ:
Если мёд загустел, слегка подогрейте его на водяной бане или в микроволновке (10–15 сек) 
до жидкого состояния.
Для более острого варианта добавьте ½ ч. л. молотого перца чили или 1 ч. л. соуса табаско в маринад.
Чтобы крылышки не прилипали, можно слегка смазать корзину аэрогриля растительным маслом 
перед выкладкой.
Если любите хрустящую кожу, не накрывайте крылышки во время маринования — пусть слегка 
подсохнут.
Остатки крылышек храните в холодильнике до 2 дней; разогревайте в аэрогриле 3–4 мин при 180 °C.
Для праздничного вида украсьте блюдо дольками лимона и веточками розмарина.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Разморозьте слоёное тесто при комнатной температуре (15–20 мин). Сосиски освободите от оболочки. 
Чеснок и зелень мелко нарежьте. Сыр натрите на мелкой тёрке.
- В миске смешайте натёртый сыр, рубленый чеснок, зелень, чёрный перец. Если сыр несолёный, можно 
добавить щепотку соли. Перемешайте до однородности.
- Раскатайте тесто в прямоугольник толщиной 3–4 мм. Разрежьте на 8 полосок шириной 3–4 см. 
На каждую полоску выложите немного сырной начинки, распределите вдоль. Поверх положите 
сосиску. Заверните тесто вокруг сосиски, плотно прижимая края (можно слегка смочить их водой для 
лучшей фиксации).
- Включите аэрогриль, установите температуру 180 °C, прогрейте 3–5 мин. Смажьте корзину/поддон 
тонким слоем растительного масла (используйте кисточку).
- Аккуратно выложите сформированные сосиски в тесте на корзину аэрогриля швом вниз, оставляя 
зазор 1–2 см между ними для циркуляции воздуха.
- Установите температуру 180 °C, время — 20 мин. Через 10 мин осторожно переверните сосиски 
щипцами или лопаткой для равномерного зарумянивания. За 5 мин до готовности смажьте взбитым 
яйцом (это придаст блестящую золотистую корочку).
Готовые сосиски в тесте переложите на блюдо. Дайте остыть 2–3 мин (тесто будет хрустящим, начинка 
— горячей и тягучей). Подавайте тёплыми с соусами (горчица, кетчуп, сметанно-чесночный) и свежими 
овощами.

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного вкуса добавьте в начинку 1 ч. л. дижонской горчицы или 1 ст. л. плавленого 
сыра.
Если тесто прилипает, слегка присыпьте корзину аэрогриля мукой или используйте перфорированный 
коврик.
Чтобы тесто не размокло от начинки, не кладите слишком много сыра и чеснока — начинка должна 
быть плотной.
Для праздничного вида посыпьте готовые сосиски в тесте кунжутом или сушёными травами перед 
запеканием.
Остатки храните в холодильнике до 24 часов; разогревайте в аэрогриле 3–4 мин при 160 °C 
(чтобы восстановить хруст).
Для детей можно исключить чеснок и перец, сделав начинку только из сыра и зелени.

СОСИСКИ В ТЕСТЕ С СЫРНО‑ЧЕСНОЧНОЙ НАЧИНКОЙ
Порций: 4 (8 сосисок).
Общее время приготовления: 40 мин (подготовка — 20 мин, запекание — 20 мин).

сосиски молочные 

тесто слоёное бездрожжевое 

сыр твёрдый (пармезан или чеддер) 

чеснок

зелень свежая (укроп/петрушка) 

яйцо куриное

соль

чёрный молотый перец 

растительное масло

8 шт.;

400 г (готовое);

60 г (натёртый);

2 зубчика (мелко рубленый или через пресс);

1 ст. л. (мелко нарезанная);

1 шт. (для смазывания);

щепотка (по желанию);

1/4 ч. л.;

1/2 ч. л. (для смазки корзины).

ИНГРЕДИЕНТЫ



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Нарежьте куриное филе на одинаковые кусочки (примерно 3 × 2 см). Переложите в миску, добавьте соль, чёрный перец, 
сушёный чеснок и паприку. Перемешайте и оставьте на 5 мин для лёгкого маринования.
- В отдельной миске смешайте мёд, дижонскую горчицу и соевый соус до однородной консистенции. 
Эта глазурь придаст наггетсам пикантный вкус и красивую карамельную корочку.

Подготовьте три ёмкости:
в первой — мука (для первого слоя);
во второй — взбитое яйцо;
в третьей — панировочные сухари.

Каждый кусочек курицы обваляйте:
в муке (излишки стряхните);
в яйце (чтобы мука «схватилась»);
в панировочных сухарях (плотно прижмите, чтобы образовалась ровная корочка).
Выложите заготовки на тарелку, не накладывая друг на друга.
- Включите аэрогриль, установите температуру 200 °C, прогрейте 3–5 мин. 
Это обеспечит быстрое образование хрустящей корочки.
- Выложите наггетсы в корзину аэрогриля в один слой, оставляя небольшие промежутки между ними. 
Сбрызните сверху растительным маслом (используйте пульверизатор или кисточку).
- Установите температуру 200 °C, время — 20 мин. 
Через 10 мин аккуратно переверните наггетсы щипцами для равномерного прожаривания.

За 2–3 мин до готовности достаньте наггетсы, смажьте медово-горчичной глазурью с помощью кисточки. 
Верните в аэрогриль на оставшееся время. Готовые наггетсы переложите на блюдо, дайте остыть 2–3 мин. 
Подавайте горячими с дополнительным соусом (например, чесночным или барбекю) и овощным салатом.

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного вкуса добавьте в панировочные сухари 1 ч. л. тёртого пармезана или 1 ч. л. сушёного лука.
Если хотите острую версию, добавьте в глазурь ½ ч. л. соуса табаско или щепотку кайенского перца.
Чтобы панировка лучше держалась, дайте заготовкам постоять 5 мин перед запеканием — мука «схватится», и сухари 
не осыпятся.

Для детского варианта исключите острый перец и чеснок, используйте нейтральные специи (например, сушёную петрушку).
Остатки храните в холодильнике до 24 часов; разогревайте в аэрогриле 3–4 мин при 180 °C (чтобы восстановить хруст).
Для красивой подачи украсьте наггетсы веточками укропа и дольками лимона.
Если мёд загустел, слегка подогрейте его на водяной бане до жидкого состояния.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Достаньте стейки из холодильника за 30 мин до готовки — они должны быть комнатной температуры. 
Промокните бумажными полотенцами, чтобы удалить лишнюю влагу. Это важно для образования корочки.
- Смешайте размягчённое сливочное масло с рубленой петрушкой, укропом, чесноком, солью и
лимонным соком. Сформируйте колбаску, заверните в пищевую плёнку, уберите в холодильник 
(можно слегка подморозить для удобства нарезки).
- Натрите каждый стейк оливковым маслом. С обеих сторон равномерно распределите соль и перец. 
Оставьте на 5 мин для лёгкой пропитки.
- Включите аэрогриль, установите температуру 220 °C, прогрейте 5–7 мин с закрытой крышкой. 
Это обеспечит быстрый старт обжарки и формирование корочки.
- Выложите стейки на решётку аэрогриля. Добавьте к каждому стейку по зубчику чеснока и по веточке 
розмарина и тимьяна (для аромата). Готовьте при 220 °C в течение 5 мин — 
за это время образуется румяная корочка.
- Снизите температуру до 180 °C. Переверните стейки, добавьте по кусочку травяного масла сверху. 
Запекайте 15–20 мин, периодически проверяя степень прожарки (для medium rare — 50–52 °C, 
medium — 55–60 °C).
Примечание: время зависит от толщины стейка и желаемой степени прожарки.

Достаньте стейки, переложите на подогретые тарелки. Накройте фольгой или колпаком, 
дайте «отдохнуть» 5 мин — соки равномерно распределятся, мясо станет сочнее. 
Подавайте с оставшимся травяным маслом (нарежьте кружочками и положите сверху), 
дополните запечёнными овощами или картофелем.

СОВЕТЫ:
Для точного контроля прожарки используйте кулинарный термометр.
Если травяного масла нет, подайте стейк с классическим соусом (например, перечным или из красного вина).
Не режьте стейк сразу после запекания — дайте ему «отдохнуть», иначе сок вытечет.
Для более насыщенного аромата можно добавить в аэрогриль кусочек сливочного масла
вместе с травами и чесноком — оно растает и пропитает мясо.
Остатки травяного масла храните в морозилке до 1 месяца — 
оно подойдёт для других мясных блюд или пасты.
Чтобы корочка была особенно хрустящей, не накрывайте стейки фольгой до момента отдыха.
Если любите выраженную «мраморность», выбирайте Рибай с высоким уровнем мраморности 
(маркировка USDA Prime или аналоги).

СТЕЙК РИБАЙ В АЭРОГРИЛЕ С ТРАВЯНЫМ МАСЛОМ
Порций: 2.
Общее время приготовления: 40 мин (подготовка — 15 мин, запекание — 25 мин).

стейк Рибай (толщиной 2,5–3 см) — 2 шт. (по 300–350 г);

чёрный молотый перец — ¼ ч. л. (на каждый стейк);

сливочное масло (комнатной температуры) — 40 г;

соль крупная — ½ ч. л. (на каждый стейк);

оливковое масло — 2 ст. л.;

чеснок — 2 зубчика (целые);

розмарин свежий — 2 веточки;

тимьян свежий — 4 веточки;

лимонный сок — 1 ч. л. (для масла).

ИНГРЕДИЕНТЫ

ДЛЯ ТРАВЯНОГО МАСЛА (ЗАРАНЕЕ):
сливочное масло (мягкое) — 50 г;

петрушка свежая (мелко рубленая) — 1 ст. л.;

укроп свежий (мелко рубленый) — 1 ч. л.;

чеснок (пропущенный через пресс) — 1 зубчик;

соль — щепотка;

лимонный сок — ½ ч. л.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
Проверьте стейки на наличие оставшихся чешуек и мелких костей — удалите их при необходимости. Промойте форель 
под холодной водой, тщательно обсушите бумажными полотенцами. Это важно для образования румяной корочки.
- В миске смешайте мёд, дижонскую горчицу, соевый соус, оливковое масло, лимонный сок, рубленый чеснок, соль и 
перец. Перемешайте до однородной консистенции — мёд должен полностью соединиться с остальными 
ингредиентами.
- Натрите стейки маринадом со всех сторон, включая боковые грани. Переложите в контейнер или глубокую тарелку, 
накройте пищевой плёнкой. Оставьте при комнатной температуре на 15 мин. За это время 1 раз переверните стейки 
для равномерного пропитывания.
- Включите аэрогриль, установите температуру 180 °C, прогрейте 3–5 мин. Это обеспечит равномерное запекание и 
быстрое образование золотистой корочки
- Смажьте решётку аэрогриля небольшим количеством оливкового масла (используйте кисточку). Аккуратно выложите 
стейки кожей вниз — так они лучше сохранят форму и сочность. Между кусками оставьте зазор 2–3 см для циркуляции 
воздуха
- Установите температуру 180 °C, время — 20 мин. Через 10 мин осторожно переверните стейки щипцами или широкой 
лопаткой. Следите, чтобы не повредить нежную мякоть. В последние 5 мин можно слегка увеличить температуру 
до 190 °C для более насыщенного румянца (но не передержите!)
Готовые стейки переложите на подогретые тарелки. Украсьте веточками свежего укропа и дольками лимона. 
Подавайте с лёгким гарниром: запечёнными овощами, молодым картофелем или салатом из огурцов и рукколы. 
Полейте выделившимся соком из поддона для насыщенного вкуса.

СОВЕТЫ
Если мёд загустел, слегка подогрейте его на водяной бане или в микроволновке (10–15 сек) до жидкого состояния.
Для более острого варианта добавьте в маринад ½ ч. л. молотого перца чили или 1 ч. л. соуса табаско.
Чтобы кожа получилась хрустящей, не сбрызгивайте рыбу водой во время запекания и не накрывайте её.
Для контроля готовности проверьте, легко ли отделяется мясо от костей — оно должно быть белым и сочным, 
с нежно-розовым оттенком в центре.
Остатки храните в холодильнике до 24 часов; разогревайте в аэрогриле 5–7 мин при 160 °C 
(не передерживайте, чтобы не пересушить).
Для праздничного варианта подавайте с соусом на основе йогурта, лимонного сока и мелко рубленой зелени.
Перед подачей дайте рыбе постоять 3–5 мин — так соки равномерно распределятся, и вкус станет более насыщенным.
Если используете замороженную форель, полностью разморозьте её в холодильнике (не при комнатной температуре) 
— это сохранит текстуру мяса.

СТЕЙК ФОРЕЛИ В АЭРОГРИЛЕ С МЕДОВО‑ГОРЧИЧНЫМ МАРИНАДОМ
Порций: 2.
Общее время приготовления: 35 мин (маринование — 15 мин, запекание — 20 мин).

стейки форели  

мёд жидкий 

горчица дижонская  

соевый соус  

оливковое масло  

лимонный сок  

чеснок  бленый);

соль 

чёрный молотый перец

укроп свежий (для подачи)

2 шт. (по 200–250 г);

1 ст. л.;

1 ст. л.;

1 ст. л.;

1 ст. л.;

1 ст. л.;

1 зубчик (мелко рубленый);

1/2 ч. л. (или по вкусу);

1/4 ч. л.;

несколько веточек.

ИНГРЕДИЕНТЫ

ДЛЯ ТРАВЯНОГО МАСЛА (ЗАРАНЕЕ):
сливочное масло (мягкое) — 50 г;

петрушка свежая (мелко рубленая) — 1 ст. л.;

укроп свежий (мелко рубленый) — 1 ч. л.;

чеснок (пропущенный через пресс) — 1 зубчик;

соль — щепотка;

лимонный сок — ½ ч. л.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Если творог зернистый, протрите его через сито или разомните вилкой до однородной массы. 
Это обеспечит гладкую текстуру сырников.

- В миске соедините творог, яйцо, сахар, ванильный сахар и соль. 
Перемешайте до однородности. Постепенно добавьте муку и разрыхлитель (если используете). 
Тесто должно быть мягким, чуть липким, но не текучим.

- Присыпьте доску или тарелку мукой. Сформируйте из теста шарики размером с грецкий орех 
(около 40–45 г). Слегка приплюсните их ладонью до толщины 1,5–2 см. 
Обваляйте каждый сырник в муке.

- Смажьте решётку или поддон аэрогриля тонким слоем растительного масла 
(используйте кисточку). Это предотвратит прилипание.

- Разложите сырники на решётке/поддоне на расстоянии 1–2 см друг от друга. 
Это обеспечит циркуляцию воздуха и равномерное пропекание. 
Если не помещаются все сразу — готовьте партиями.

- Установите температуру 180 °C, время — 15–20 минут. Через 7–10 минут аккуратно 
переверните сырники лопаткой для равномерной золотистой корочки.

Сырники должны быть румяными с обеих сторон и упругими при нажатии. 
Если кажутся мягковатыми — добавьте 2–3 минуты. 
Готовые сырники переложите на тарелку, дайте немного остыть. 
Подавайте со сметаной, мёдом, вареньем или свежими ягодами.

СОВЕТЫ:
Для более нежного вкуса добавьте 1 ст. л. сметаны в тесто.
Чтобы сырники не разваливались, не кладите слишком много муки — 
тесто должно оставаться мягким.
Если творог слишком влажный, предварительно отожмите его через марлю.
Для аромата можно добавить цедру лимона или корицу.
Остатки сырников храните в холодильнике до 2 дней; 
разогревайте в аэрогриле 3–4 минуты при 160 °C.

СЫРНИКИ
Порций: 4 (8–10 сырников).
Общее время приготовления: 30–35 мин (подготовка — 10–15 мин, выпечка — 15–20 мин).

творог 5–9 % жирности 

яйцо куриное 

мука пшеничная 

сахар 

ванильный сахар 

соль 

разрыхлитель 

растительное масло 

400 г;

1 шт.;

3–4 ст. л. (плюс 1–2 ст. л. для обвалки);

2 ст. л.;

1 ч. л.;

щепотка;

1/2 ч. л. (по желанию);

1 ч. л. (для смазывания).

ИНГРЕДИЕНТЫ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
- Разморозьте слоёное тесто при комнатной температуре (15–20 мин). Сосиски освободите от оболочки. 
Чеснок и зелень мелко нарежьте. Сыр натрите на мелкой тёрке.
- В миске смешайте натёртый сыр, рубленый чеснок, зелень, чёрный перец. Если сыр несолёный, можно 
добавить щепотку соли. Перемешайте до однородности.
- Раскатайте тесто в прямоугольник толщиной 3–4 мм. Разрежьте на 8 полосок шириной 3–4 см. 
На каждую полоску выложите немного сырной начинки, распределите вдоль. Поверх положите 
сосиску. Заверните тесто вокруг сосиски, плотно прижимая края (можно слегка смочить их водой для 
лучшей фиксации).
- Включите аэрогриль, установите температуру 180 °C, прогрейте 3–5 мин. Смажьте корзину/поддон 
тонким слоем растительного масла (используйте кисточку).
- Аккуратно выложите сформированные сосиски в тесте на корзину аэрогриля швом вниз, оставляя 
зазор 1–2 см между ними для циркуляции воздуха.
- Установите температуру 180 °C, время — 20 мин. Через 10 мин осторожно переверните сосиски 
щипцами или лопаткой для равномерного зарумянивания. За 5 мин до готовности смажьте взбитым 
яйцом (это придаст блестящую золотистую корочку).
Готовые сосиски в тесте переложите на блюдо. Дайте остыть 2–3 мин (тесто будет хрустящим, начинка 
— горячей и тягучей). Подавайте тёплыми с соусами (горчица, кетчуп, сметанно-чесночный) и свежими 
овощами.

СОВЕТЫ:
Для более насыщенного вкуса добавьте в начинку 1 ч. л. дижонской горчицы или 1 ст. л. плавленого 
сыра.
Если тесто прилипает, слегка присыпьте корзину аэрогриля мукой или используйте перфорированный 
коврик.
Чтобы тесто не размокло от начинки, не кладите слишком много сыра и чеснока — начинка должна 
быть плотной.
Для праздничного вида посыпьте готовые сосиски в тесте кунжутом или сушёными травами перед 
запеканием.
Остатки храните в холодильнике до 24 часов; разогревайте в аэрогриле 3–4 мин при 160 °C 
(чтобы восстановить хруст).
Для детей можно исключить чеснок и перец, сделав начинку только из сыра и зелени.


