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Покупка аэрогриля — дело весьма ответственное, от правильно-
го выбора зависят качество приготовленной пищи и ваше мнение 
об этом приборе. Выбирая аэрогриль, нужно иметь в виду, что 
для приготовления блюд в нем понадобится специальная посуда 
из тонкого стекла либо керамики. Можно приобрести стеклянные 
кастрюли для варки супа, формы для приготовления запеканок, 
тортов, пирожков. 

Прежде чем покупать аэрогриль, необходимо определиться, для ка-
кой цели он покупается, что вы в нем будете готовить. Если ваши 
запросы невелики и ограничиваются приготовлением шашлыка 
или домашней консервации, то приобретать дорогостоящую модель 
нет никакой надобности, вполне можно обойтись самой простой 
моделью.

Дальше нужно выбрать нужный объем колбы. Здесь необходимо учи-
тывать тот факт, что объем, как правило, обозначается двумя циф-
рами, например 10—14 л. Это объясняется просто. При приобрете-
нии аэрогриля вы получаете в комплекте кольцо для увеличения его 
объема. В случае необходимости его следует просто наложить на 
колбу сверху, это приведет к увеличению объема колбы примерно 
в 1,4 раза. Таким образом, в случае необходимости (например, при 
приготовлении праздничного ужина) можно приготовить большую 
порцию блюда. Кроме названного объема, есть небольшие аэрогри-
ли, объемом всего 7—11 л. Однако необходимо учитывать, что моде-
ли со съемной крышкой более вместительные, так как у них два 
кольца-увеличителя, которые увеличивают объем до 18 л. Модели, 
оснащенные кронштейном, такой способностью не обладают, так 
как имеют лишь одно кольцо-увеличитель.

Поэтому, если у вас большая семья или вы привыкли готовить боль-
шими порциями, то лучше приобрести более вместительный аэро
гриль.

Все аэрогрили можно разделить по типу управления на механи-
ческие и сенсорные. Так, управление механическим аэрогрилем 
происходит с помощью панели инструментов, т. е. обычных кнопок 
и рукояток. Многофункциональные модели управляются с помо-
щью электронной панели, которая дает возможность установить 

КАК ВЫБРАТЬ АЭРОГРИЛЬ

Аэрогриль настолько 

функционален, что способен 

заменить 10 кухонных приборов: 

духовку, гриль, тостер, ростер, 

фритюрницу, сушильный шкаф, 

шашлычницу, коптильню, 

пароварку и конвекционную 

печь. Таким образом, 

приобретая аэрогриль,  

вы освободите на своей кухне 

много свободного места. 

Многие, ознакомившись  

с возможностями аэрогриля, 

даже отказываются от 

использования газовой плиты, 

предпочитая вкусную  

и здоровую пищу, 

приготовленную в аэрогриле.

Аэрогриль. Варим вкусно. Жарим быстро. Печем легко
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необходимую температуру, скорость обдува, осуществить команду 
«разогрев».

Далее необходимо обратить внимание на мощность аэрогриля. Как 
правило, она колеблется в пределах 600—1500 Вт, т. е. один и тот же 
прибор может работать на разных мощностях, что зависит от вы-
бранного режима (скорости обдува и температуры).
Кроме вышеназванных параметров, нужно обратить внимание на 
скорость вращения вентилятора. В недорогих моделях вентилятор 
способен работать только в одном режиме. Конечно, этого бывает 
достаточно при приготовлении немногих блюд. У более сложных 
и дорогостоящих моделей 3 скорости, которые позволяют готовить 
разные блюда в оптимальном для них режиме.

Некоторые аэрогрили оснащены режимом автоматического разо-
грева, который поможет быстро разморозить необходимые продук-
ты. В том случае, если у вас уже есть мирковолновка, покупка гриля 
с такой функцией не является необходимостью.

Далее необходимо обратить внимание на то, какой крышкой осна-
щен аэрогриль. Крышка может быть либо съемной, либо крепиться 
на кронштейне. В силу того, что крышка аэрогриля довольно тяже-
лая и при приготовлении пищи нагревается, использование крышки 
на кронштейне представляется весьма удобным. Ведь снимать горя-
чую крышку весом около 2 кг (а именно столько весит крышка аэро-
гриля) весьма небезопасно. Минусом такой конструкции является 
то, что она довольна массивная. 

Аэрогриль нельзя оставлять  

на длительное время  

с продуктами и закрытой  

крышкой, иначе конденсат 

неизбежно попадет на 

нагревательный элемент  

и в микросхему. Все это чревато 

неполадками в работе техники. 

Не забывайте удалять пищу  

из аэрогриля или приоткрывать 

крышку. Кроме того, если  

вы окончили приготовление 

пищи, обязательно выключите 

прибор из сети (обратите 

внимание, что выключать 

прибор из сети можно только 

после того, как отключится 

вентилятор).

Все об аэрогриле
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Модели со снимающейся крышкой более компактны и подходят для 
тех, кто собирается разместить аэрогриль под низко расположен-
ными навесными полками. Такие аэрогрили удобны тем, что их съем-
ную крышку можно положить в колбу, вниз панелью управления, это 
позволит уменьшить высоту аэрогриля. Поэтому надо сразу выбрать 
подходящий для себя вариант с учетом будущего расположения аэ-
рогриля на кухне.

При выборе аэрогриля вы можете обратить внимание на то, что 
крышка не обеспечивает полной герметичности. Это не брак. Кон
структоры аэрогриля исходили из того, что при приготовлении блюд 
в него должно поступать небольшое количество воздуха.

Любая модель аэрогриля, даже самая дешевая, оснащена тайме-
ром. Разница в том, что в более дорогих моделях он может быть 
рассчитан на сутки. Некоторые модели оснащаются дополнитель-
ными таймерами отсрочки, которые весьма удобны в использова-
нии. Например, собираясь на работу утром, вы закладываете в аэ-
рогриль продукты и выставляете на таймере время вашего прихода, 
например в 17:00. Таким образом, к моменту возвращения домой вас 
уже будет ждать готовое блюдо.

Все модели аэрогрилей: и дорогие, и более дешевые — имеют не-
сколько температурных режимов приготовления пищи. Однако 
в современных моделях количество таких режимов гораздо боль-
шее. Чаще всего встречаются такие температурные режимы: 75, 95, 
120, 145, 170, 195, 220, 245 и 260°С. Кроме того, в них есть возмож-
ность регулировать скорость конвекции, выбирая между низкой, 
средней и высокой.

Еще один важный момент — это наличие или отсутствие в аэрогриле 
функции самоочистки. Следует сказать, что на сегодняшний день весь-
ма редко встречаются аэрогрили, которые не имеют такой функции. 
Даже самые дешевые аэрогрили оснащены функцией самоочистки, 
разница между дешевыми и дорогими моделями — в ее качестве. Од-
нако в любом случае колбу все равно, хоть изредка, но мыть придется.

Особое внимание следует уделить тем, кто покупает аэрогриль 
с целью использования его на даче или в деревне. В таких местнос-
тях нередко случаются резкие перепады напряжения, которые спо-
собны оказать влияние на работу аэрогриля, хотя все производите-
ли гарантируют стабильную работу прибора в таких ситуациях.

На основе вышесказанного можно сделать вывод, что аэрогрили 
делятся на две категории: с механическим управлением, которые 

Колба аэрогриля иногда 

нуждается в очистке. В силу 

того, что она весьма тяжелая, 

вынимать ее неудобно и можно 

случайно разбить. Поэтому 

лучше произвести чистку колбы 

иным, более удобным способом. 

Сначала салфеткой удалить 

существенные загрязнения, 

затем протереть губкой, 

смоченной жидкостью для 

мытья посуды, затем чистой 

влажной губкой и вновь 

протереть насухо салфеткой.

Аэрогриль. Варим вкусно. Жарим быстро. Печем легко



В принципе аэрогриль может 

работать при любой 

температуре, но есть несколько 

важных показателей, на 

которые можно опираться при 

приготовлении блюд. Так, 

разморозить продукты можно 

при 65 °С, самопромывку 

провести при 80 °С. Сушить 

ягоды и фрукты лучше всего 

при температуре 95 °С. Для 

томления нужна температура 

120 °С, для стерилизации —  

150 °С. Выпекать можно при 

температуре 200 °С, а для гриля 

лучше всего выбрать 260 °С.

Все об аэрогриле

имеют одну скорость вентилятора и съемную крышку, и модели, 
имеющие сенсорное электронное управление, откидную крышку 
и несколько скоростей вращения вентилятора. В современных мно-
гофункциональных моделях аэрогрилей можно приготовить самые 
разные блюда, начиная с каш и выпечки и заканчивая заготовками 
на зиму и копченой рыбой.

Однако, покупая аэрогриль, следует учитывать и тот момент, что 
для того чтобы всегда радовать себя и своих близких вкусными и по-
лезными блюдами, надо привыкнуть к этому прибору, ведь приго-
товление пищи при помощи духовки, газовой плиты очень сильно 
отличается от приготовления блюд в аэрогриле.

И, наконец, при покупке обязательно нужно посмотреть на заявлен-
ный срок службы аэрогриля. Большинство производителей в пос-
леднее время указывают 10-летний срок службы. Не стоит забывать 
и про гарантийный срок, ведь это совсем разные вещи. В соответст
вии с ФЗ РФ «О защите прав потребителей» ст. 5 п. 1, на товар (ра-
боту), предназначенный для длительного использования, изготови-
тель (исполнитель) вправе устанавливать срок службы — период, 
в течение которого изготовитель (исполнитель) обязуется обеспе-
чивать потребителю возможность использования товара (работы) 
по назначению и нести ответственность за существенные недостат-
ки. А в соответствии с п. 6 этой же статьи, изготовитель (исполни-
тель) вправе устанавливать на товар (работу) гарантийный срок — 
период, в течение которого в случае обнаружения в товаре (работе) 
недостатка изготовитель (исполнитель), продавец, уполномоченная 
организация или уполномоченный индивидуальный предпринима-
тель, импортер обязаны удовлетворить требования потребителя, 

Изготовитель вправе принять обязательство в отношении недостат-
ков товара, обнаруженных по истечении установленного им гаран-
тийного срока (дополнительное обязательство). Содержание до-
полнительного обязательства изготовителя, срок действия такого 
обязательства и порядок осуществления потребителем прав по та-
кому обязательству определяются изготовителем.
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Аэрогриль состоит из нескольких частей: крышки, колбы, крон
штейна, пластиковой оболочки.

Крышка аэрогриля является самой важной его частью, так как в нее 
встроена панель управления. Именно в ней находятся нагреватель-
ный элемент и вентилятор, который создает конвекцию горячего 
воздуха. Стоит только поднять крышку прибора, который работает, 
как сразу отключается нагревательный элемент. У сенсорных моде-
лей происходит остановка работы таймера, однако вентилятор мо-
жет продолжать вращаться. Стоит только вернуть крышку в исход-
ное положение, как аэрогриль продолжит свою работу в заданном 
режиме.

Самые современные модели аэрогриля оснащены кронштейном, 
который служит для удобного открывания крышки и имеет аморти-
затор, предотвращающий случайное закрывание крышки. Боль-
шинство аэрогрилей оснащены механизмом подъема крышки для 
увеличения объема аэрогриля за счет кольца-увеличителя.

Сама колба аэрогриля производится из жаропрочного, ударостой-
кого стекла. В силу того, что колба имеет форму цилиндра, пища, 
приготовляемая в ней, прогревается равномерно, ведь горячий воз-
дух воздействует на нее со всех сторон. Для того чтобы аэрогриль 
был более удобным в использовании, его закрывают пластиковой 
оболочкой.

Солидные производители комплектуют аэрогриль решетками, щип-
цами для выемки продуктов и другими полезными предметами. По-
этому перед покупкой аэрогриля необходимо проверить, не только 
качественно ли он собран, но и то, входят ли в его комплект выше-
названные предметы, иначе потом их придется покупать дополни-
тельно.

При покупке аэрогриля нужно учитывать, что некоторые вещи, кото-
рые отсутствуют в комплекте, приобрести все-таки придется. Что 
касается посуды, то потребуется специальная либо керамическая, 
либо стеклянная посуда. Очень удобно использовать керамические 
горшочки. В них можно готовить супы, каши, жаркое и иные блюда. 
Объем горшочков может быть различным, начиная от 0,5 л. Вместо 

ИЗ ЧЕГО СОСТОИТ АЭРОГРИЛЬ  
И ЧТО К НЕМУ ПРИОБРЕСТИ

Для выпечки лучше всего 

использовать форму диаметром 

не более 24 см, хотя форма 

большего размера в аэрогриль 

тоже поместится. Идеально, 

если она будет иметь отверстие 

в центре. В аэрогриле можно 

использовать не только 

стеклянную и керамическую 

посуду, но и из нержавеющий 

стали, однако в этом случае 

понадобится немного больше 

времени на приготовление пищи. 

Вместо жаршланга можно 

использовать обычные пакетики 

для запекания.

Аэрогриль. Варим вкусно. Жарим быстро. Печем легко
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керамических горшочков можно приобрести стеклянные горшочки, 
в которых также можно готовить любые блюда. Если вам необходи-
мы более вместительные емкости, то лучше приобрести кастрюли 
из стекла, их объем колеблется от 1 до 2 л. При использовании та-
кой посуды нужно учитывать, что необходимо устанавливать кольцо-
увеличитель.

Для приготовления вторых блюд нужно использовать силиконовую 
форму. Силиконовые формы легко выдерживают температуру от 
30 до 230 °С. В них можно запечь рыбу, мясо и т. д.

Многим хозяйкам пригодится и противень с крышкой, который ис-
пользуют при приготовлении блюд на нижней решетке аэрогриля. 
На такие противни наносят антипригарное покрытие, которое обес-
печивает идеальное приготовление.

Обязательно нужно будет приобрести алюминиевую фольгу, в кото-
рой можно не только запекать мясо и рыбу, но и закрывать горшоч-
ки, формы. Такую фольгу можно использовать при любой темпера-
туре. Кроме обычной фольги, в аэрогриле используется прозрачная 
фольга — жаршланг, который представляет собой квадратики из 
прозрачной пленки. Используется такая фольга также для запека-
ния мяса, приготовления винегрета.

Можно приобрести ветчинницу, которая представляет собой пресс-
форму из нержавеющей стали и поможет приготовить не только 
ветчину, но и колбасы, мясные рулеты.

Пригодится поддон для сбора жира. Такие поддоны делаются либо 
из пищевой жести, либо из стали с нержавеющим покрытием. Под-
доны кладутся на дно аэрогриля, и в них стекает жир, который выде-
ляют продукты. Также такие поддоны можно использовать для запе-
кания пельменей, рыбы, мяса. Если вы планируете использовать 
аэрогриль для копчения продуктов, то вам понадобится кисточка, 
которой удобно наносить на мясо или рыбу коптильную жидкость. 
Если вы любите побаловать себя шашлыками (мясными или фрукто-
выми), вам потребуются небольшие деревянные палочки, которые 
будут выполнять функцию шампуров. Еще одна нужная вещь — это 
распылитель масла. Он представляет собой обычный баллончик из 
алюминия с поршнем, который создает давление. Такой баллончик 
можно использовать для дозированного нанесения не только масла, 
но и вина, соусов и других жидкостей.

И наконец, любой хозяйке пригодится силиконовая перчатка, кото-
рой очень удобно доставать горячую посуду из аэрогриля.

Некоторые хозяйки считают, что 

многие блюда лучше всего 

получаются в аэрогриле не на 

решетках, не на бумаге, 

а именно в формах. Однако 

горячие бутерброды все равно 

лучше всего готовить именно на 

решетке, так они прогреваются 

более равномерно. Каждая 

хозяйка за несколько месяцев 

использования аэрогриля 

вырабатывает свои навыки 

и хитрости.

Все об аэрогриле



Горячие 
бутерброды



Горячие бутерброды «Овощное удовольствие»

Горячие бутерброды «Весенние»

Горячие бутерброды «Грибное лукошко» 

Горячие бутерброды «Фруктовые»

Бутерброды-пиццы

Горячие бутерброды «Рыбные»

Горячие бутерброды с ветчиной

Горячие бутерброды с морковью

Горячие бутерброды «Утренние»

Гренки с сыром и пивом

Гренки с сельдью и яйцами 

Горячие 
бутерброды



ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ  
«ОВОЩНОЕ УДОВОЛЬСТВИЕ»

5 ломтиков белого хлеба (или батона)
200 г колбасы (вареной или сыро-копченой)
2 свежих огурца
2 свежих помидора
1 головка репчатого лука
50 г твердого сыра
1 свежее яйцо
30 мл майонеза
20 г сливочного масла
5 оливок или маслин
пучок зелени
соль

Помидоры, огурцы, колбасу нарезать кружочками средней толщи-
ны, лук тонкими кольцами, сыр натереть на мелкой терке, зелень 
измельчить. По желанию на бутерброды можно положить кольца 
болгарского перца.

Яйцо взбить с майонезом, добавить зелень, соль и тщательно пе-
ремешать. На хлеб намазать масло.

На хлеб положить колбасу, лук, затем огурцы и помидоры. Бутер-
броды залить полученной майонезной смесью и посыпать тертым 
сыром.

Запекать бутерброды в аэрогриле в течение 12 мин при высокой 
скорости и температуре 260 С°.

На каждый бутерброд положить 1 оливку или маслину, подавать 
горячими, посыпав измельченной зеленью. 

На все бутерброды необходимо намазывать слой 
масла или иных смесей, а лишь затем класть остальные 
продукты. Хлеб для приготовления бутербродов лучше 

использовать не мягкий, а немного подсушенный.
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Ломтики хлеба смазать селедочным маслом. Сыр натереть на 
средней терке. Яйца разрезать на половинки.

На каждый ломтик хлеба положить половину яйца, затем посы-
пать тертым сыром. Зелень петрушки измельчить и посыпать ею 
бутерброды.

Бутерброды запекать при максимально возможной температу-
ре в течение 5 мин.

Селедочное масло можно легко 
приготовить в домашних условиях. 
Для этого необходимо взять 100 г 
плавленого сыра, 1 филе сельди, 
1 вареное яйцо, 50 г сливочного 

масла, 1 ст. л. томатной пасты (она 
окрасит селедочное масло  

в розовый цвет). Все ингредиенты 
смешать в блендере. По желанию 
в масло можно добавить свежую 
зелень, кислые яблоки, грецкие 

орехи, лимонный сок.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ  
«ВЕСЕННИЕ»

4 ломтика белого хлеба
50 г масла селедки
2 яйца, сваренных вкрутую
25 г сыра твердого сорта 
зелень петрушки

Аэрогриль. Варим вкусно. Жарим быстро. Печем легко
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Холодный яичный белок тщательно взбить с са-
харом до образования устойчивой пены.

Яблоко и банан нарезать кружочками средней 
толщины. Апельсин очистить от кожуры и разде-
лить на дольки.

Ломтики батона намазать вареньем. На каждый 
ломтик положить кружок яблока, затем банана 
и дольку апельсина.

Каждый бутерброд посыпать специями: корицей, 
мускатным орехом, маком. Затем каждый бутер
брод намазать получившейся яичной пеной.

Запекать бутерброды в аэрогриле при темпера-
туре 150 С° и средней скорости вентилятора в те-
чении 10—12 мин.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ 
«ФРУКТОВЫЕ»

6 ломтиков батона
50 г варенья
1 апельсин
1 яблоко
1 банан
1 яичный белок
15 г сахара
корица
мускатный орех
мак

Сушеные грибы замочить на 2 ч в холодной воде, 
затем обжарить на масле в течении 10 мин вмес-
те с луком.

В грибы добавить сметану, муку, перемешать 
и обжаривать в течение 5 мин, постоянно поме-
шивая. Затем добавить соль, перец, яичный жел-
ток и тщательно перемешать полученную смесь.

На ломтики хлеба намазать сливочное масло. 
Сверху положить грибную массу. Бутерброды по-
сыпать сыром.

Запекать в аэрогриле в течении 10 мин при мак-
симальной скорости вентилятора и температуре 
205 С°.

Готовые бутерброды посыпать зеленью и пода-
вать горячими как в качестве самостоятельного 
блюда, так и ко вторым блюдам.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ 
«ГРИБНОЕ ЛУКОШКО»

4 ломтика белого хлеба
1 головка репчатого лука
1 яйцо
50 г сушеных грибов
50 г сметаны
30 г муки
30 г сливочного масла
50 г тертого сыра
пучок петрушки
соль
перец

Горячие бутерброды являются отличным 
дополнением любого стола. Для их 

приготовления необходимо минимум времени, 
а это очень кстати при неожиданном приходе 

гостей.

Фруктовые бутерброды можно приготовить из 
многих фруктов: киви, груши, клубника, вишня, 

мандарины, они отлично подходят для этой 
цели. Такие фруктовые бутерброды легко 

и быстро готовятся и будут вкусным и полезным 
завтраком для всей семьи.
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БУТЕРБРОДЫ-ПИЦЦЫ

Муку смешать с разведенными в молоке дрож-
жами, маргарином, солью, замесить тесто. По-
местить в теплое место на 40 мин. Затем раска-
тать несколько небольших лепешек и выложить 
в смазанную форму так, чтобы они не соприкаса-
лись краями. 

Сыр нарезать полосками, а салями тонкими 
ломтиками и выложить на тесто. Помидоры наре-
зать кружками и выложить поверх колбасы и сы-
ра. Добавить соль и перец по вкусу. 

Огурец  и анчоусы нарезать кусочками и поло-
жить сверху. Запечь в аэрогриле до готовности.

300 г муки
40 г дрожжей
130 мл молока
40 г маргарина
200 г сыра
130 г салями
3 помидора
1 соленый огурец
3 анчоуса
80 мл растительного масла
красный молотый перец
соль

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ 
«РЫБНЫЕ»

4 ломтика ржаного хлеба
0,5 банки шпрот
1 свежее яйцо
1 головка репчатого лука
1 помидор
1 болгарский перец
40 г сливочного масла
2 зубчика чеснока
50 г твердого сыра
пучок укропа, петрушки

Яйцо отварить вкрутую, сыр натереть на терке. 
Шпроты пропустить через мясорубку. Чеснок из-
мельчить, лук нарезать кольцами. Болгарский пе-
рец пропустить через мясорубку, удалив семена.

Яйцо мелко нарезать, добавить к нему массу из 
шпрот, перец, чеснок, перемешать. Помидор на-
резать кружочками. Зелень измельчить.

На ломтики хлеба намазать масло, затем полу-
чившийся шпротный паштет, на него положить 
помидоры, кольца лука, посыпать тертым сыром.

Запекать бутерброды в аэрогриле при макси-
мальной скорости вентилятора и температуре 
260 °С в течение 8—10 мин. Подавать горячими, 
посыпав зеленью.

Тесто в аэрогриле поднимается очень хорошо. Однако у традиционной пиццы 
не толстая основа. Классическая толщина теста для пиццы составляет всего 
несколько миллиметров. Конечно, в домашних условиях раскатать ее до такого 
состояния трудно. Однако, чтобы ваша пицца осталась изящной и красивой, 
нужно постараться брать немного теста. Когда оно поднимется, получится основа 
необходимой толщины.

Аэрогриль. Варим вкусно. Жарим быстро. Печем легко



Есть несколько 
основных правил, 
следуя которым, вы 
всегда сможете 
приготовить 
отличные 
бутерброды. 
На бутерброды 
с соленой рыбой 
масло или иные 
приправы наносятся 
только с одной 
стороны бутерброда. 
Хлеб для 
приготовления 
бутербродов лучше 
использовать не 
мягкий, а немного 
подсушенный. 
И наконец, все 
бутерброды должны 
быть красиво 
украшены 
и разложены на 
большом плоском 
блюде.



Сыр нарезать тонкими ломтиками, помидоры — 
кружочками средней толщины, ветчину — тонки-
ми ломтиками. На ломтики батона намазать 
майонез.

На бутерброды положить кружочки помидоров, 
посолить их по вкусу. Затем на помидоры поло-
жить ломтики сыра и прикрыть их ломтиками вет-
чины. По желанию на бутерброды можно поло-
жить кольца болгарского перца.

Запекать бутерброды на средней решетке аэро-
гриля в течение 10 мин при температуре 260 °С на 
высокой скорости вентилятора.

На каждый бутерброд положить 1 оливку или 
маслину. Подавать горячими, посыпав измель-
ченной зеленью.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ 
С ВЕТЧИНОЙ

50 г ветчины
30 г сыра
1 небольшой помидор
20 мл майонеза
4 ломтика батона
4 оливки или маслины
1 пучок зелени
соль по вкусу
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Аэрогриль. Варим вкусно. Жарим быстро...



Горячие бутерброды

Морковь отварить, очистить и нарезать тонкими 
полосками.

На хлеб намазать масло, сверху положить варе-
ную морковь, посыпать измельченным зеленым 
луком и тертым сыром.

Запекать в аэрогриле в течении 1 мин при низ-
кой скорости и температуре 150 °С.

ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ  
С МОРКОВЬЮ

2 ломтика белого хлеба
20 г сливочного масла
50 г тертого сыра
2 моркови
50 г зеленого лука

37


	BLOCK_001-003_150.pdf
	BLOCK_001
	BLOCK_003
	Blank Page

	BLOCK_004_150.pdf
	BLOCK_Aerogril_005-100_150.pdf
	BLOCK_Aerogril_101-180_150.pdf
	BLOCK_Aerogril_181-255_150.pdf
	BLOCK_256_150.pdf


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /OK
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages false
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.08333
  /EncodeGrayImages false
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages false
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /PDFX1a:2003
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError false
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002000d>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002000d>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /GRE <>
    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002000d>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e000d>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /RUS <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /OK
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages false
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.08333
  /EncodeGrayImages false
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages false
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /PDFX1a:2003
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError false
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002000d>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002000d>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /GRE <>
    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002000d>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e000d>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /RUS <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




