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Заземляющая пластина

Винт

Винт
Пружинная шайба
Плоская шайба

7��� S	�����$������������	����������	��	�����%��#���	��������	�������	�������������%�

	#��������$����%�
	#����	����������	������������	��������������

Заземляющая пластина

ВинтПровод заземления
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Кастрюля

Кнопка
открывания крышки

Панель управления

Сенсорный датчик
температуры

Клапан выхода пара

Крышка 
Внутренняя пластина
крышки (съемная)

Внутренний уплотнитель

Ручка

Крючок для
держателя  лопаточки

Пластина нагревателя

Этикетка с 
предупреждением

Сетевой шнур
(отсоединяемый)
Вилка

O	������	�������	��P

Q�
���

S��
����	���

Мерный стаканчик
(около 180 мл)

Держатель для лопаточки
Вставьте его в крючок с

правой стороны мультиварки.

Подставка для приготовления
пищи на пару

Лопаточка
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Индикатор
режимов

Кнопка
"Приготовление/
Подогрев"

Кнопка "Каша"

Кнопка "Меню"

Кнопка "Мин"

Дисплей панели
управления

Кнопка "Отмена"

Кнопка
"Смешанные
сорта риса"
Кнопка "Таймер"

Кнопка "Час"

Индикатор
режимов

d������
�Z
[���������

Q����	����eZ
f�����
����	

g�	�	��
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����
���j

k���lmZnpqrtR k���lmZnuqrtR
Q���f������
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�	�f��w
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[���������
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��	
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�jP���	Z
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�Z
[���������

v�����w

`���#���� (S/a+b+)c.*
"/. `���#���� 0*d�d 5e*d0 7*01 f7*df

`���#����
�`�����������*

���������

(S/a+b+)c.*
"/.���	$	���

��	��	�	�
`���#���� 0*d�d 5f*f5 7*01 5e*fg

!��
	�����
����	����	

!h.ij""k.�
!+Sbj�S/!j

!��
	�����
����	����	 0*d�d ff*fe 7*01 fd*de

l��#��#���� (S/a+b+)c.*
"/. l��#��#���� 0*5 5m*fg 7*g 5n*fg

l	
	 ljij l	
	 1�d*0 mg*e1 0*5 me*e5
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ПРИГОТОВ-

ЛЕНИЕ

ПОДОГРЕВ ТАЙМЕР ПРИГО-
ТОВЛЕНИЕ
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ЛЕНИЕ

ПОДОГРЕВ ТАЙМЕР

ПРИГО-
ТОВЛЕНИЕ
ПОДОГРЕВ

СМЕШАН-
НЫЕ 

СОРТА 
РИСА

ТАЙМЕР Час Минута КАША

ПРИГО-
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Демонтаж
Возьмитесь за держатели по месту 
нижней кромки внутреннего 
уплотнителя и потяните их по 
направлению к себе.

Не отсоединяйте внутреннюю 
уплотнительную прокладку, 
поскольку она может растянуться.

Повторный монтаж
Совместите верхнюю часть 
внутреннего уплотнителя 
с пазом на крышке.

Ухватитесь за держатели и 
поднимите внутренний 
уплотнитель в направлении 
отметки > в целях установки на место.
Осуществляйте установку внутреннего 
уплотнителя на место только в том 
случае, если он полностью высох.

Плотно прижмите держатели 
к внешней крышке.

Убедитесь в том, что 
внутренний уплотнитель 
плотно прилегает к крышке. 
В противном случае крышку 
не удастся закрыть.

Очистите внутренний уплотнитель после приготовления риса
Не перегибайте и не перекручивайте внутренний уплотнитель. 
В противном случае могут возникнуть ситуация, когда 
не удастся плотно подогнать к крышке или будет наблюдаться 
утечка пара

Паз 
крышки
Верхняя 
часть 
уплотни-
теля> Отметка

Демонтаж
Поверните крышку клапана 
выхода пара в направлении 
стрелки

Откройте крышку, потянув 
ее вверх.

Повторный монтаж
Поворачивайте крышку
до тех пор, пока не 
услышите щелчок.

Выход пара

Крышка клапана 
выхода 
пара

Отметка

Канавка

Крышка клапана
выхода 
пара

Сотрите пыль и пятна 
с помощью мягкой ткани.

Не прикладывайте слишком 
больших усилий при промывке 
корпуса кастрюли.
Не допускайте контакта с водой.
Не допускайте контакта панели 
управления и крышки с водой.
Не заливайте воду 
непосредственно в кастрюлю.

При наличии загрязнений

Выполните очистку с помощью 
губки и мягкого чистящего 
средства для посуды.

Выполните очистку с помощью 
губки и мягкого чистящего 
средства для посуды.

Прочистите внутренний уплотнитель

Тщательно промойте клапан 
выхода пара.

Сотрите пыль и пятна 
с помощью мягкой ткани.

После приготовления риса

Держатели

Предупреждение : Для того, чтобы избежать 
поломки электроприбора, 
не используйте щелочные 
чистящие средства, при 
очистке, пользуйтесь мягкой 
тканью, мягкими чистящими 
средствами.
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Здоровая еда как
стиль жизни

Обращаем Ваше внимание, что вся предоставленная информация в книге рецептов, в каталоге и на сайте компании www.toshiba.ru носит 
информационный характер и ни при каких условиях не является публичной офертой, определяемой положениями Статьи 437(2) ГКРФ. 
Компания Toshiba оставляет за собой право изменять комплектацию мультиварок / пароварок без предварительного уведомления.

Указанные в данной книге рецептов модели мультиварок/пароварок являются официально сертифицированными 
для российского рынка. Компания TOSHIBA не гарантирует подлинность и адаптированность к российским условиям 
эксплуатации других моделей и не несет ответственность за их качество, гарантийное и сервисное обслуживание.

для мультиварки TOSHIBA

Рецепты
вкусных
и полезных

 блюд

Рецепты
вкусных

и полезных
блюд



Здравствуйте!
 
 Благодарим Вас за доверие к нашей продук-
ции! Выбирая TOSHIBA, Вы дарите высокое каче-
ство жизни Вашей семье и любимым людям. 
 В последние два десятилетия темп жизни в Рос- 
сии заметно ускорился. Мы часто спешим и нам не всег- 
да хватает времени на приготовление здоровой еды. 
Небольшие площади современных квартир диктуют 
необходимость задуматься об эргономике и качестве 
кухонной техники, призванной упростить наш быт и 
улучшить качество жизни. При всём разнообразии 
всевозможной бытовой техники, правильный выбор 
сделать порой непросто. 
 Компания TOSHIBA — мировой лидер в обла-
сти электроники и техники, в том числе и оборудова-
ния для приготовления пищи. С 1875 года основания 
компании мы производим товары, отвечающие всем 
пожеланиям потребителей: экологичные, функцио-
нальные, компактные, лёгкие в использовании, безо-
пасные, красивые и современные. 
 Бытовая техника TOSHIBA создаётся  япон-
скими инженерами, которые трудятся на всех  заво-
дах нашей компании, откуда продукция экспортиру-
ется в разные страны мира. А значит, техника 
TOSHIBA, которую Вы приобрели, соответствует всем 
международным стандартам качества, и это действи-
тельно продукт японских инновационных технологий.



Кулинарные возможности
Вашей мультиварки  
 
 Ваша новая мультиварка поразит Вас своей универ-
сальностью, ведь её возможности выходят далеко за преде-
лы функций обычной рисоварки.
 Мультиварка TOSHIBA действительно многофункцио-
нальна: она имеет несколько продуманных режимов, а также 
ручные настройки для приготовления всевозможных блюд. В 
ней можно запечь мясо, приготовить выпечку и хлеб (например, 
банановый хлеб, рецепт которого Вы найдете в этой книге).
В ней можно потушить овощи, приготовить рис со специями или 
паровой рис, различные каши, блюда на пару, супы и десерты. 
 В мультиварках TOSHIBA нагревательные элементы рас- 
положены со всех сторон: в крышке, на дне и по бокам кастрю-
ли, что позволяет пище быстро и равномерно готовиться, полно-
стью сохраняя аромат и полезные свойства ингредиентов. Ком-
пактная, красивая и высокоэффективная, эта мультиварка станет 
незаменимой и неотъемлемой частью интерьера вашей кухни.
 Эту книгу рецептов мы подготовили для любителей 
здоровой пищи и ценителей гастрономической культуры. Мы хо- 
тим, чтобы Вы попробовали приготовить блюда по этим рецеп-
там и оценили функциональность мультиварок TOSHIBA. 
 Мы уверены, что мультиварка TOSHIBA подарит Вам 
лёгкость и радость приготовления вкусных и здоровых блюд 
и станет верным спутником Вашего здорового образа жизни!

СОДЕРЖАНИЕ

Команда департамента бытовой техники компании TOSHIBA

Фруктовый
кекс
стр. 44

Десерт
Инь-Ян

из клейкого
риса
стр. 36

Густой
итальянский

суп
Минестроне

стр. 30

Суши-
маки
стр. 34

Коричневый

рис с грибами

Шиитаке
стр. 24

Тушеная
говядина

с морковью
стр. 26

Кхау Мок Кай

Тайский рис

с жареной

курицей

стр. 28

Творожная
запеканка

стр. 6 Гречневая
каша
стр. 8

Шафранный
рис с море-
продуктами

стр. 22

Кхау Ман Кай

Ароматный рис

с курицей

по-тайски

стр. 14

Плов
из чёрного риса
с абрикосами

стр. 10

Свекольный
рис

с бараниной-
гриль
стр. 16

Паровой рис
с травами
и беконом

стр. 12

Свиное рагу
с томатным

соусом
стр. 18

Гречка
с индейкойи овощами

стр. 20

Имбирный
пудинг
стр. 42

Суп
Солянка

стр. 32

Кекс
Гений
стр. 40

Яблочная
Шарлотка

стр. 46

Бананово-
ореховый

хлеб
стр. 38



Творожная
запеканка

Ингредиенты:

Способ
приготовления

1 Смешайте сахар, сметану или кефир, яйца и манную крупу.
2 Добавьте в смесь творог и взбейте смесь. При желании можно   
   вмешать изюм.
3 Смажьте кастрюлю мультиварки кусочком сливочного масла.
4 Выложите получившуюся смесь в кастрюлю мультиварки       
   и нажмите кнопку Congee / Каша.
5 Запекайте до готовности.

3 пачки (750 г)
3 штуки
3 столовые ложки
3 столовые ложки
3 столовые ложки
по желанию
для смазывания

Творог
Яйца 
Крупа манная 
Сахар 
Сметана или кефир
Изюм
Сливочное масло   



Гречневая
каша

Ингредиенты:

Способ
приготовления

ПОЛЕЗНАЯ COBET:

Не забудьте, что можно воспользоваться функцией Отложенный старт, и Ваша каша 
будет готова к завтраку.

Гречневая каша (гарнир):
1 Положите гречневую крупу в 
кастрюлю мультиварки TOSHIBA, 
промойте водой.
2 Добавьте воды согласно пропор-
ции по шкале Mixed Rice/Смешан- 
ные Сорта Риса
3 Посолите и помешайте.
4 Нажмите кнопку Mixed Rice/Сме- 
шанные Сорта Риса и варите до 
готовности.
5 Можно оставить готовую гречку в 
мультиварке на режиме Keep Warm/ 
Подогрев, который включится авто- 
матически. Это позволит ей настоять-
ся, оставаясь при этом рассыпчатой. 

Гречневая каша (на молоке):
1 Положите гречневую крупу
в кастрюлю мультиварки TOSHIBA, 
промойте водой.
2 Добавьте молоко.
3 Нажмите кнопку Congee/Каша.
4 Можно оставить готовую гречне-
вую кашу в мультиварке на режиме 
Keep Warm/Подогрев, который 
включится автоматически.

Гречневая каша
(гарнир):
Крупа гречневая

Вода
Соль
Сливочное масло 

Гречневая каша
(на молоке):
Крупа гречневая

Молоко
Соль
Сахар

2 мерных
стаканчика
до отметки 2
по вкусу
по вкусу 

1 мерный
стаканчик
1 литр
по вкусу
по вкусу 



Плов
 из чёрного риса
с абрикосами

Оливковое масло
Измельченный лук
Свежий розмарин
Черный рис

Измельченный абрикос

Кедровые орехи

Соль

Черный молотый перец
Куриный бульон

Хрустящий жареный
бекон

Способ
приготовления:

Ингредиенты:

1 Налейте масло в мультиварку 
TOSHIBA, разогрейте. Для разогрева 
кастрюли можно: нажать кнопку 
Menu/Меню, выбрать Baking/Soup/ 
Выпечка/Суп, задать 1-3 минуты при 
помощи кнопки Min/Мин и нажать на 
Cook/Keep Warm/ Приготовление/ 
Подогрев.
Добавьте измельченный лук, розмарин, 
перемешайте.
2 Положите рис, измельченные 
абрикосы, кедровые орехи, все 
перемешайте.
3 Добавьте соль и перец.

4 Добавьте куриный бульон, нажмите 
Mixed  Rice/Смешанные Сорта Риса 
и варите до готовности.
5 Выложите на тарелку и украсьте 
беконом.

2 ст. ложки
1 ст. ложка
1 ч. ложка
2 мерных 
стаканчика
¼ мерного 
стаканчика
½ мерного 
стаканчика
1 ч. ложка

½ ч. ложки
4 мерных 
стаканчика
4 ч. ложки



1 Налейте масло в сковороду и, когда 
разогреется, положите измельченную 
кинзу и перемешайте. Добавьте рис
и перемешивайте, пока масло
не покроет все зернышки. Снимите
с огня и положите рис в мультиварку 
TOSHIBA, добавьте бульон, нажмите 
Mixed Rice/Смешанные Сорта Риса, 
варите до готовности.
2 В сковороду положите бекон, 
помидоры, зеленый горошек, изюм, 
хорошо перемешайте. Добавьте соль, 
перец, сок лайма, измельченные 
петрушку, мелиссу, кинзу, как следует 
перемешайте.

3 Выложите все это в мультиварку 
TOSHIBA, где уже сварился рис, 
перемешайте, закройте крышку
и продолжайте готовить.
4 Выложите на тарелки, украсьте 
свежей зеленью, подавайте горячим.

1 ½ мерных 
стаканчика
3 ст. ложки
1 ст. ложка
2 штуки

¼ мерного 
стаканчика
¼ мерного 
стаканчика

½ ч. ложки
½ ч. ложки
1 ст. ложка
2 ст. ложки
2 ст. ложки
2 ст. ложки
3 мерных 
стаканчика
по вкусу

Паровой рис
с травами
и беконом

Ингредиенты:

Рис

Сливочное масло
Измельченная кинза
Помидоры без кожицы,
порезанные кубиками
Зеленый горошек

Изюм

Соль
Черный перец
Сок лайма
Измельченная кинза
Измельченная петрушка
Измельченная мелисса
Овощной бульон

Бекон, порезанный
полосками

Способ
приготовления:



ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ:

Почему мы добавляем именно корень кориандра? 
У корня кориандра более приглушенный, нежели у листьев, вкус. Если корни высушить
и размолоть, получится отличная приправа.

Чем светлый соевый соус отличается от темного?
Тёмный соус имеет значительно большую выдержку, чем светлый, благодаря чему он
и приобретает коричневато-чёрный цвет и становится более густым. Светлый заметно 
светлее и более солёный.

Кхау Ман Kай
Ароматный рис с курицей

по-тайски
Ингредиенты:

Соус для

Способ
приготовления

1 Положите рис в кастрюлю
мультиварки TOSHIBA,
тщательно промойте его
в воде и слейте воду.
2 Налейте воду в кастрюлю
в соответствии с пропорциями.
3 Положите измельченный

чеснок, корень кориандра, имбирь, 
светлый соевый соус, соль, масло или 
жир. Хорошо перемешайте.
4 Сверху положите кусочки курицы, 
закройте крышку, нажмите кнопку 
Mixed Rice / Смешанные Сорта 
Риса и готовьте в обычном режиме. 
5 Выложите рис на тарелку, сверху 
положите кусочки курицы,
подавайте с соусом.

Кхау Ман Kай

Тайский рис Жасмин
 
Куриные окорочка
Вода

Измельченный чеснок
Корень кориандра

Имбирь, нарезанный
кружочками
Соевый соус (светлый)
Растительное масло
или куриный жир
Кинза и огурцы
для украшения
Соль     

Ингредиенты:
Измельченный имбирь
Измельченный чеснок
Измельченный кайенский 
перец (чили)
Соевый соус (светлый)

Cахар

Способ
приготовления:
1 Смешайте имбирь, измельченный 
чеснок и измельченный кайенский 
перец 
2 Добавьте (светлый) соевый соус, 
сок лайма,  сахар и перемешайте. 
Подавайте с Кхау Ман Кай.

1 ч. ложка
1 ст. ложка
1 ст. ложка

½ мерного
стаканчика
1 ч. ложка

2 мерных
стаканчика
3 штуки
2 мерных
стаканчика
4 дольки
2 штуки

3 кружочка

2 ст. ложки
2 ст. ложки

по вкусу

по вкусу



ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ:

Почему в маринад для мяса нужно добавлять красное вино? 
Для придания мясу мягкости и приятного запаха.

Свекольный рис
 с бараниной-

 гриль

Ингредиенты
к рису:

1 Налейте оливковое масло в сково-
роду и, когда разогреется, добавьте 
измельченный чеснок, порезанные 
зеленые оливки, свеклу, перемешайте. 
2 Добавьте рис и кедровые орехи, 
готовьте, помешивая. Переложите 

смесь в мультиварку TOSHIBA.
3 Добавьте соль, перец, воду,
перемешайте.
4 Нажмите Mixed Rice/Смешанные 
Сорта Риса и доведите рис
до готовности.
5 Подавайте свекольный рис
с бараниной-гриль.

Оливковое масло

Измельченный чеснок
Зеленые оливки без косточек,
порезанные ломтиками

Рис Жасмин
Кедровые орехи 

Свежая свекла, по-
резанная соломкой
Вода

Соль/Черный перец 

¼ мерного 
стаканчика
1 ст. ложка
¼ мерного 
стаканчика

1 мерный стаканчик
½ мерного
стаканчика
1 мерный
стаканчик
2 мерных
стаканчика
по вкусу

Способ
приготовления

риса:

Способ приготовления:
1 Положите в миску горчицу, измель-
ченный чеснок, соус Ворчестершир, 
соль, молотый перец, красное вино, 

свежий
измельченный
розмарин, хорошо перемешайте.
2 Добавьте в маринад оливковое 
масло и снова тщательно перемешайте.
3 Замаринуйте в получившейся 
приправе бараньи ребрышки, оставьте 
на 30 минут или на ночь.
4 Поставьте сковороду-гриль на огонь 
и дождитесь пока она нагреется. Готовь- 
те ребрышки на гриле до золотистой 
корочки. Важно не пережарить и не 
пересушить мясо! Оно должно оста- 
ваться розоватым на срезе, но сок 
должен быть прозрачным, без крови.
5 Выложите свекольный рис на тарел- 
ку, сверху на рис положите готовые 
ребрышки, украсьте кусочками оливок 
и листьями мелиссы и подавайте.

Ингредиенты:
Горчица
Измельченный чеснок
Соус Ворчестершир
Соль
Черн. молотый перец
Красное вино
Измельченный свежий 
розмарин
Оливковое масло

Бараньи ребрышки
Зеленые оливки,
порезанные кусочками
Листья мелиссы

1 ст. ложка
1 ст. ложка
1 ст. ложка
½ ч. ложки
½ ч. ложки
1 ст. ложка
1 ст. ложка

¼ мерного 
стаканчика
200 г
5 штук

для украшения

Приготовление
баранины-гриль:



1 Перемешайте свиную вырезку
с солью, перцем и вином.
2 Налейте в мультиварку 4 столовых 
ложки растительного масла, нажмите 
кнопку Menu/Меню, выберите 
программу Baking/Soup/Выпечка/ 
Суп, установите время 60 минут, нажав 
Min/Мин, нажмите Cook/Keep 
Warm/Приготовление/Подогрев.
3 Когда кастрюля разогреется, 
положите туда мясо и доведите
до готовности в течение 5-10 минут 
(следите за временем по таймеру 
обратного отсчета).
4 Добавьте 1 ½ мерных стаканчика 

воды, дождитесь, пока вода закипит.
5 Добавьте сливочное масло, затем 
заранее порезанные картофель, 
морковь и лук, готовьте, помешивая. 
Добавьте в кастрюлю 3 мерных 
стаканчика бульона, закройте крышку.
6 Добавьте нарезанные помидоры, 
сахар и соль, а затем перечный
и томатный соусы в кастрюлю мульти-
варки TOSHIBA и варите, пока все 
ингредиенты не станут мягкими.
7 Нажмите кнопку Cancel/Отмена, 
чтобы отключить мультиварку.

500 г

щепотка
3 ст. ложки
200 г
300 г
500 г
4 ст. ложки
3 ст. ложки
3 мерных 
стаканчика

Свиная вырезка, 
порезанная кубиками
Соль/черный перец
Красное вино
Морковь 
Лук
Картофель
Растительное масло
Сливочное масло
Бульон

Помидоры
Сахар
Соль
Перечный соус 
и томатный соус

3 штуки
½ ст. ложки
⅓ ч. ложки
по вкусу

  Способ
       приготовления:

Ингредиенты:

Свиное рагу
с томатным

соусом



Растительное масло
для обжарки овощей
Лук, порезанный колечками
Морковь, порезанная
кружочками
Болгарский перец,
порезанный полосками
Помидоры, очищенные
от кожицы и порезанные
на кусочки
Нашинкованная
зелень (укроп)

Филе индейки, порезан-
ное крупными кубиками
Гречка
 
Вода
 
Специи (кориандр,
кумин, паприка),
перец, соль

2 луковицы
400 г

1 перец

300 г

по вкусу

700 г

3 мерных 
стаканчика
2,5-3 мерных 
стаканчика
по вкусу

Гречка
с индейкой
 и овощами

Ингредиенты:

1 Нажимая кнопку Menu/Меню 
выберите Baking/Soup/Выпечка/Суп, 
задайте время 30 минут,  нажмите
Cook/Keep Warm/Приготовление/ 
Подогрев, добавьте масла и, когда 
разогреется, обжаривайте в нем 
овощи, помешивая, 10 минут.
2 Добавьте индейку, предварительно 
обсушив, готовьте 5-10 минут, 
помешивая.
3 Посолите, добавьте специи, затем 
гречку (предварительно крупу 
необходимо перебрать и промыть), 

залейте воду, перемешайте.
4 Сбросьте текущую программу, 
нажав кнопку Cancel/Отмена.
5 Закройте крышку, нажмите 
Congee/Каша и доведите
до готовности.

Примечание:
После режима Congee/Каша, 
включается автоматическая функция 
подогрева Keep Warm/Подогрев. 
Мы рекомендуем оставить данное 
блюдо на этой функции на некото-
рое время, перед подачей,
что позволит гречке «настояться»,
и блюдо станет еще вкуснее!

Способ
приготовления:



Шафранный
  рис с море-
продуктами

Ингредиенты:

Оливковое масло

Мелко порезанный лук
Красный сладкий перец,
порезанный соломкой
Зеленый сладкий перец,
порезанный соломкой
Рис (пропаренный)

Мелко порезанный чеснок

Помидоры
Куриный бульон
Морепродукты
Шафран
Соль/черный перец
Зеленый горошек
(свежий
или замороженный)
Измельченная петрушка

1 В кастрюлю мультиварки налейте 
оливковое масло и нажмите на кнопку 
Menu/Меню, выберите режим Baking/ 
Soup/Выпечка/Суп, задайте время и 
нажмите Cook/Keep Warm/
Приготовление /Подогрев. 
2 Когда разогреется, добавьте лук и 
перец, обжаривайте, перемешивая 
лопаточкой, пока овощи не станут 
мягкими. Следите, чтобы цвет овощей 
не изменился. 
3 Добавьте рис и перемешивайте, 
пока рис не начнет становиться 
прозрачным, а масло и выделившийся 
сок не покроют все зернышки риса. 
4 Добавьте шафран и чеснок, все хоро- 

шо перемешайте. Посолите и поперчите. 
5 Добавьте мелко порезанные 
помидоры, предварительно сняв 
кожицу и удалив зерна. Перемешайте.
6 Добавьте морепродукты, тщательно 
перемешайте. 
7 Отключите программу, нажав 
Cancel/Отмена.
8 Залейте куриный бульон и закройте 
крышку.
9 Нажмите Mixed Rice/Смешанные 
Сорта Риса и варите до готовности.
10 Когда рис готов, прозвучит 
звуковой сигнал и автоматически 
включится функция подогрева
Keep Warm/Подогрев.
11 Готовый рис с морепродуктами 
выложите на тарелки, украсьте 
петрушкой, подавайте горячим.

¼ мерного 
стаканчика
1 луковица
0,5 штуки

0,5 штуки

1 ½ мерных 
стаканчика
3 зубчика

130 г (3 шт)
400 мл
500 г
по вкусу
по вкусу
по вкусу

для
украшения

Способ
приготовления:



Коричневый
рис с грибами

Шиитаке
Ингредиенты:

1 Положите сливочное масло в мульти- 
варку TOSHIBA, разогрейте. Для 
разогрева кастрюли можно: нажать 
кнопку Menu/Меню, выбрать Baking/ 
Soup/Выпечка/Суп, задать 1-3 минуты 
при помощи кнопки Min/Мин и нажать 
на Cook/Keep Warm/Приготовление 
/Подогрев. Когда разогреется, положи-
те нешлифованный рис, перемешайте, 
добавьте грибы Шиитаке, соль, перец, 
тщательно перемешайте. Масло долж- 
но пропитать рис. Выключите, нажав 
кнопку Cancel/Отмена. Добавьте воду, 
нажмите Mixed Rice/Смешанные Сорта 

Риса, варите до готовности риса. 
2 Разогрейте масло в сковороде, 
положите чеснок, перемешайте, 
положите замаринованную свинину, 
хорошо перемешайте, добавьте 
устричный соус, сахар, светлый соевый 
соус, соль, черный перец. Тщательно 
перемешайте и тушите около 5 минут.
3 Перед тем, как снимать с плиты, 
добавьте орехи Кешью и перемешайте. 
Затем выложите всё в мультиварку 
TOSHIBA, хорошо перемешайте. 
Доведите рис до готовности и пода- 
вайте со свежими или вареными ово- 
щами, — например, бланшированной 
морковью, цветной капустой, брокколи.

1 ст. ложка
100 г

10 штук
1 ст. ложка
½ ч. ложки
1 ч. ложка
по вкусу
по вкусу

1 ½ мерных 
стаканчика
2 ст. ложки
4 штуки
3 мерных 
стаканчика
по вкусу
по вкусу

Ингредиенты для гарнира:
Измельченный чеснок
Свинина, нарезанная
тонкими кусочками (замаринованная
в смеси из яичных белков, муки из
тапиоки и светлого соевого соуса)
Орехи Кешью
Устричный соус
Сахар
Светлый соевый соус
Соль/черный перец
Растительное масло

Ингредиенты:
Коричневый 
(нешлифованный) рис
Сливочное масло
Грибы Шиитаке
Бульон

Соль
Черный перец

Способ
приготовления:



1 Нажимая на кнопку Menu/Меню, 
выберите Baking/Soup/Выпечка/Суп, 
задайте время 20 минут и нажмите 
Cook/Keep Warm/ Приготовление/ 
Подогрев.
2 Добавьте масло и дождитесь, когда 
кастрюля разогреется.
3 В разогретое масло добавьте 
нашинкованный лук и мелко порезан-
ный чеснок. Готовьте, помешивая, 
пока лук не станет прозрачным.
4 Добавьте морковь, помидоры, 
порезанную кусочками говядину, 
посолите, поперчите по вкусу
и залейте 1 мерный стаканчик воды.

5 Нажмите на кнопку Cancel/Отмена, 
чтобы сбросить текущие настройки.
6 Снова выберите режим Baking/ 
Soup/Выпечка/Суп, задайте время
60 минут и нажмите Cook/Keep 
Warm/Приготовление/Подогрев. 
Тушите до готовности.

3 штуки

1 луковица
по вкусу
по вкусу

¼ мерного 
стаканчика
800 г
3 штуки

Растительное масло

Говядина для тушения
Морковь, порезанная
колечками

Помидоры, порезанные
кубиками, без кожицы
Лук
Чеснок  
Соль, перец

Ингредиенты:

Способ
приготовления:

Тушеная
говядина

с морковью



Кхау Мoк Kай
Тайский рис с жареной

курицей

Ингредиенты:

Способ
приготовления

ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ:

Рис «Жасмин» старого урожая. Что это? 
Это рис, который был собран  в предыдущий урожай. У него нет такого аромата, 
как у только что собранного риса. «Старый» рис хорошо подходит для приготовле-
ния простого отварного или парового риса, а рис нового урожая будет правильным 
выбором для рисового супа.

1 Промойте курицу,
обсушите, проколите
кусочки вилкой со всех сторон.
2 Обваляйте кусочки курицы в приправе и оставьте 
мариноваться на полчаса (или на ночь). Вторую 
часть приправы отложите.
3 Подготовьте жареный лук (по желанию).
Нашинкуйте, поставьте сковороду на средний 
огонь, добавьте растительное масло и лук. Готовьте 
до тех пор, пока он не приобретет золотистый цвет 
и не станет хрустящим. Выложите его на бумажное 
полотенце, чтобы удалить излишки масла.
4 Поставьте сковороду на огонь, добавьте полови- 
ну сливочного и растительного масла, положите 
кусочки курицы и обжарьте их с двух сторон до 
золотистого цвета.
5 Положите в кастрюлю мультиварки сливочное и 
растительное масло (вторую часть), разогрейте. Для 

разогрева кастрюли можно: нажать кнопку Menu 
/Меню, выбрать режим Baking/Выпечка, задать 1-2 
минуты с помощью кнопки Min/Мин и нажать на 
Cook/Keep Warm/Приготовление /Подогрев
6 Добавьте измельченный имбирь и чеснок, пере- 
мешайте. Добавьте отложенную часть приправы, 
перемешайте. Добавьте промытый рис, хорошо 
перемешайте и налейте воды (стандартом будет 
налить воды до отметки 2 по шкале White rice/ 
Белый Рис на 2 мерных стаканчика белого риса, 
до отметки 3 на 3 стаканчика и т.д.) и еще раз 
перемешайте. Вкус должен быть солено-сладким. 
7 Положите обжаренную курицу в мультиварку, 
нажмите кнопку Mixed Rice/Смешанные Сорта 
Риса, доведите рис с курицей до готовности.
8 Выложите курицу из мультиварки, перемешайте 
рис, выложите рис и курицу на тарелку, подавайте
с огурцом, соусом и посыпьте жареным луком.

Курица, нарезанная ломтиками
Рис сорта Жасмин
(старого урожая)
Мелко порезанный имбирь
Мелко порезанный чеснок
Растительное масло

Сливочное масло
Приправа для Кхау Мок Кай 
Вода
Жареный лук
Огурец

4 кусочка
2 мерных
стаканчика
1 ст. ложка
1 ст. ложка
½ мерного
стаканчика

100 г
по вкусу
по вкусу
по вкусу
по вкусу

Приправа и соус

Приправа: Соус:
для Кхау Ман Kай

Карри
Куркума
Кориандр 
Кумин 
Кардамон 
Соль
Сахар-песок

Способ приготовления:
1 Смешайте все ингредиенты 
и разделите получившуюся 
смесь на 2 части.

Способ приготовления:
1 Вскипятите воду с солью, сахаром и уксусом.
2 Размельчите в блендере перец, мелиссу, имбирь и зеленый лук.
3 Смешайте приготовленную воду с этими специями
и подавайте с Кхау Мок Кай                                                                      

1,5 ч. ложки
1 ч. ложка
1 ч. ложка
0,5 ч. ложки
1 ч. ложка
1 ст. ложка
2 ст. ложки

Зеленый стручковый перец
Мелисса
Зеленый лук
Молотый имбирь
Вода 
Соль
Уксус
Сахар-песок

3 стручка
¼ мерного стаканчика
¼ мерного стаканчика
¼ мерного стаканчика
¼ мерного стаканчика
1-2 ст. ложки
½ мерного стаканчика
1 мерный стаканчик



1 Влейте ¼ мерного стаканчика масла
в мультиварку TOSHIBA, нажмите 
кнопку Menu/Меню, установите 
программу Baking/Soup/Выпечка/Суп, 
установите время: нажмите Min/Мин
и установите на 60 минут, нажмите 
Cook/Keep Warm/Приготовление/ 
Подогрев. 
2 Положите бекон в мультиварку
и обжаривайте, перемешивая, 5 минут 
до золотистого цвета (следите
за временем по таймеру обратного 
отсчета).
3 Добавьте лук, сельдерей, морковь, 
зеленый перец Черри, помидоры, 

капусту, чеснок. Готовьте, помешивая, 
пока овощи не станут мягкими.
4 Добавьте вареную индийскую 
фасоль, вареные макароны/пасту
и бульон, варите еще 10-15 минут, 
добавьте соли и перца.
5 Нажмите кнопку Cancel/Отмена, 
чтобы выключить мультиварку, 
посыпьте Пармезаном, подавайте 
горячим.   

¼ мерного 
стаканчика
60 г
180 г

230 г

230 г

180 г

Оливковое масло

Бекон
Лук, порезанный 
кубиками
Сельдерей, порезанный 
кубиками
Морковь, порезанная 
кубиками
Зеленый перец Черри, 
порезанный кубиками

Порезанная капуста
Измельченный чеснок
Помидоры без кожицы, 
порезанные кубиками
Говяжий бульон
Соль
Черный молотый перец
Вареная индийская 
фасоль
Вареные макароны/паста
Тертый сыр Пармезан 

230 г
7 г
350 г

1 000 мл
по вкусу
по вкусу
170 г

170 г
по вкусу

Ингредиенты:

Способ
приготовления:

Минестроне
Густой итальянский суп



1 Налейте масло в мультиварку, 
нажмите Menu/Меню, выберите 
режим Baking/Soup/Выпечка/Суп, 
установите время 40 минут, нажмите 
Cook/Keep Warm/Приготовление/ 
Подогрев.
2 Когда масло разогреется, добавьте
в мультиварку нашинкованный лук
и мелко порезанный чеснок.
Готовьте, помешивая лопаточкой,
пока лук не станет прозрачным.
3 Добавьте нарезанные кубиками 
мясные продукты. Перемешайте.
4 Добавьте нарезанный кубиками или 
натертый соленый огурец. Перемешайте.

5 Добавьте томатную пасту, переме-
шайте.
6 Залейте бульон и добавьте маслины, 
соль и перец по вкусу. Перемешайте, 
закройте крышку и варите до готовности.
7 При подаче на стол украсьте 
долькой лимона, сметаной и измель-
ченной петрушкой.

1 луковица
1 зубчик
1 ст. ложка
2 ст. ложки
150 г

Лук
Чеснок 
Томатная паста
Растительное масло
Смесь различных 
мясных продуктов
(отварное мясо, 
колбаса, сосиски, 
окорок и т.д.)

Соленый огурец
Рис

Бульон 
(мясной/овощной)
Маслины
Соль, перец 
Сметана,
петрушка, лимон

100 г (1 штука)
¼ мерного 
стаканчика
8 мерных 
стаканчиков
по вкусу
по вкусу
для украшения

Ингредиенты:

Способ
приготовления:

Солянка
Суп



Японский круглый рис

Уксус
Сахар
Соль
Чистая вода

Майонез
Васаби
Соевый соус

Икра креветок

Крабовые палочки
Спаржа 
(бланшированная)
Морковь, нарезанная 
ломтиками по 6 см 
(бланшированная)
Водоросли Нори 

½ мерного 
стаканчика
6 штук
6 штук

6 штук

3 листа

1 мерный 
стаканчик
2 ст. ложки
½ ст. ложки
1 ч. ложка
1 мерный 
стаканчик
по вкусу
по вкусу
по вкусу

Ингредиенты:

Суши-
маки

1 Отварите рис в мультиварке 
TOSHIBA: нажмите Menu/Меню,         
выберите программу White Rice/  
Белый Рис, а затем нажмите Cook/ 
Keep Warm/Приготовление/ Подо-
грев – рис будет вариться ок. 40 минут. 
2 В небольшой кастрюльке смешать:
2 ст. ложки уксуса, 1 ст. ложку сахарно-
го песка и 0,5 ч. ложки соли и нагревать, 
пока сахар и соль не растворятся. Мож- 
но использовать готовый уксус для суши.
3 Ополоснув холодной водой любую 
деревянную или керамическую плос- 
кую миску, выложить горячий рис. Рав- 
номерно полейте его приготовленным 
уксусом. Волнообразными или режущи- 
ми движениями перемешайте лопаточ-
кой (ни в коем случае не приминая рис!). 
Остудите рис до комнатной температуры. 
4 Разложите бамбуковый коврик для        

                      роллов, на него поло-  
                    жите лист водорослей       
                   Нори (шершавой 
стороной вверх).
5 Распределите рис тонким слоем по 
листу Нори (оставив по длинной сто- 
роне с одного края свободную полоску 
1,5-2 см.) и смажьте майонезом.
6 По центру вдоль листа выложите 
тонкой полоской икру креветок, 
крабовые палочки, спаржу и морковь.
7 Аккуратно заверните в рулет, 
равномерно надавливая, от рисового 
края к свободному. Свободный край 
Нори чуть смочите водой, чтобы 
приклеить его к роллу. Нарежьте 
ролл на 6-8 кусочков.
8 Охладите 5 минут в морозилке
и сразу подавайте с васаби и соевым 
соусом

Способ
приготовления:



1 мерный 
стаканчик
6 мерных 
стаканчиков
½ мерного 
стаканчика
½ мерного 
стаканчика
½ мерного 
стаканчика
1 щепотка

1 мерный 
стаканчик
3 мерных 
стаканчиков
¾ мерного 
стаканчика
1 мерный 
стаканчик
½ мерного 
стаканчика
1 щепотка

Черная часть:
Черный клейкий рис

Вода

Сахар-песок

Консервированный
лонган
Кокосовое молоко
первого отжима
Соль 

Белая часть:
Белый клейкий рис

Вода

Сахар-песок

Консервированный
лонган
Кокосовое молоко
первого отжима
Соль 

Инь–Ян
из клейкого риса

Десерт 

Ингредиенты:

Способ
приготовления:1 Промойте черный клейкий рис, 

положите его в мультиварку TOSHIBA, 
добавьте воду, нажмите кнопку 
Cook/KeepWarm/Приготовление/
Подогрев, варите, пока рис не станет 
мягким, затем добавьте сахар,
тщательно все перемешайте.
2 Добавьте лонган, перемешайте, 
выньте кастрюлю из мультиварки. 
Когда начнет остывать, добавьте соль 
и кокосовое молоко первого отжима, 
тщательно перемешайте.
3 Приготовьте белый клейкий рис 
таким же образом.
4 Способ подачи. Разделить миску на 

две части. В одну выложить черный 
рис, во вторую — белый рис, придать 
форму символа «инь-ян», на каждую 
половинку положить по плоду 
лонгана, чтобы было похоже на 
символ «инь-ян».



Бананово-
ореховый
хлеб

Ингредиенты:

300 г
2 ч. ложки
½ ч. ложки
250 г
400 г
500 г  
  
4 штуки
150 г

Пшеничная мука
Разрыхлитель
Соль
Сливочное масло
Сахар-песок
Измельченная мякоть 
банана
Яйца
Измельченные орехи 
Кешью

1 Просейте муку, разрыхлитель и соль. 
2 В другой миске взбейте размягчен-
ное сливочное масло с сахаром до 
светло-желтого цвета, добавьте 
бананы, яйца и орехи Кешью.
3 Смешайте просеянные сухие 
ингредиенты с банановой смесью и 
аккуратно перемешайте руками.
4 Смажьте кастрюлю мультиварки 
TOSHIBA сливочным маслом и 

выложите туда тесто. Закройте 
крышку нажмите Congee/Каша.
В процессе приготовления крышку
не открывайте. 
5 Когда хлеб будет готов (на 
указанный объем продукта понадобит-
ся включить режим Congee/Каша
3 раза), выньте кастрюлю и поставьте 
остывать, а затем вытряхните хлеб
из кастрюли.

Способ
приготовления:



1 Смешайте яйца с сахаром в миске 
и поставьте ее на паровую баню, 
снова перемешайте и взбейте до 
образования густой пены.
2 Постепенно просеивайте в яичную 
пену муку для кекса, осторожно 
перемешивая снизу вверх, не 
допуская исчезновения пузырьков 
пены, иначе кекс не поднимется. 
3 Растопите 4 столовых ложки 
сливочного масла,  влейте в тесто, 
также осторожно перемешивая 
снизу вверх.

4 Залейте получившуюся смесь в 
мультиварку TOSHIBA, предвари-
тельно смазав кастрюлю сливочным 
маслом, нажмите Congee/Каша, 
доведите до готовности. Затем 
выньте кастрюлю с кексом и поставь-
те остывать. Выньте остывший кекс.

Куриные яйца
Сахар-песок
Ванилин 
Сливочное масло
Мука для кексов

6 штук (комнатной температуры)
1 мерный стаканчик
1 чайная ложка
4 столовых ложки
1 мерный стаканчик

Гений
Кекс 

Ингредиенты:

Способ
приготовления:



ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ:

Зачем нужно готовый пудинг оставлять на 5 минут?

Чтобы он немного остыл и не развалился.   

Сливочное масло
Коричневый
сахар-песок
Половинки персиков
в сиропе, порезанные кусочками
Грецкие орехи

Мука из цельного
зерна

150 г
1 ст. ложка

4 штуки

¼ мерного 
стаканчика
½ мерного 
стаканчика

½ ч. ложки
1½ ч. ложки
1 ч. ложка
1 штука
½ мерного
стаканчика
½ мерного
стаканчика

Пищевая сода
Молотый имбирь 
Молотая корица
Яичные желтки
Свежее молоко 

Патока

1 Положите 50 г. сливочного масла
в мультиварку TOSHIBA, нажмите 
кнопку Menu/Меню, выберите 
программу Quick Cook/Steam 
/Быстрое приготовление/Пар, 
нажмите Cook/Keep Warm 
/Приготовление/Подогрев, добавьте 
коричневый сахар и перемешивайте 
до образования карамели.
2 Выньте кастрюлю с сахаром из 
мультиварки и оставьте остывать.
3 Возьмите нарезанные половинки 
персиков в сиропе и разложите
в остывшей кастрюле, посыпьте 
грецкими орехами.
4 Просейте, смешивая, сухие
ингредиенты (муку из цельного
зерна, пищевую соду, молотый 
имбирь, молотую корицу.

5 Взбейте желтки с молоком, влейте 
их в мучную смесь. Добавьте 100 г 
размягченного сливочного масла и 
патоку, хорошо перемешайте тесто.
6 Вставьте остывшую кастрюлю с 
сахаром и персиками в мультиварку.
7 Влейте тесто, нажмите кнопку 
Menu/Меню, выберите программу 
Baking/ Soup/Выпечка/Суп, установи-
те время 30 минут, нажмите Cook/ 
Keep Warm/Приготовление 
/Подогрев, ждите, пока часы ведут 
обратный отсчет.
8 Когда пудинг готов, выньте его и 
оставьте на 5 минут, затем переверни-
те и подавайте к столу.

Ингредиенты:

Способ
приготовления:

Имбирный
пудинг



Финики без косточек

Грецкие орехи

Вишня в сиропе

Пшенично-гречневая 
мука 
Яичные желтки
Белый сахар-песок

1 мерный
стаканчик
1 мерный
стаканчик
1 мерный
стаканчик
¼ мерного
стаканчика
3 штуки
⅓ мерного
стаканчика

⅓ мерного 
стаканчика
3 ст. ложки
¼ мерного
стаканчика
1 ч. ложка
1 ч. ложка
¾ мерного
стаканчика
2 ч. ложки
3 штуки  

Коричневый
сахар-песок
Сливочное масло
Взбитые сливки

Ванилин 
Тертая цедра апельсина
Пшенично-гречневая
мука
Разрыхлитель
Яичные белки

Ингредиенты:

Фруктовый
кекс

Способ
приготовления:

ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ:

Чем хорош вчерашний кекс?

Оставленный на ночь кекс настоится, хорошо пропитается и станет вкуснее, 
чем свежеиспечённый.     

1 Положите финики, грецкие орехи
и вишню в сиропе в большую миску, 
посыпьте пшенично-гречневой мукой, 
чтобы ингредиенты не слиплись, 
отставьте в сторону.
2 В другую миску положите желтки, 
сахар, взбейте до состояния светло-
желтого крема, затем добавьте 
размягченное сливочное масло, 
взбитые сливки, ванилин, цедру,
и хорошо перемешайте.
3 Смешайте просеянную пшенично-
гречневую муку с разрыхлителем и 
замесите тесто, вливая в муку желтко-
во-сливочную смесь.
4 Взбейте яичные белки до образо-
вания пены, влейте в миску с фрукта-
ми, добавьте коричневый сахар, 
хорошо перемешайте. 

5 Аккуратно вмешайте фруктовую 
смесь в тесто до однородной конси-
стенции.
6 Смажьте кастрюлю сливочным 
маслом, залейте тесто.
7 Нажмите Menu/Меню, выберите 
Baking/Soup/Выпечка/Суп, нажмите 
Min/Мин, установите время 60 минут, 
нажмите Cook/Keep Warm/ 
Приготовление/Подогрев.
8 Проверьте готовность деревянной 
зубочисткой – если тесто к ней
не прилипает, значит, кекс готов. 
Подождите, пока мультиварка остынет, 
и выньте кекс.



Сахар
Мука
пшеничная
Яйца
Сода
Соль
Яблоко

1 ½  мерных стаканчика
1 ½ мерных 
стаканчика
3 штуки
½ ч. ложки
½ ч. ложки
1 штука

Яблочная
Шарлотка

1 Взбейте
сахар с яйцами,
добавьте соль и соду.
2 Добавьте в получившуюся смесь 
муку и тщательно перемешайте.
3 Очистите и нарежьте тонкими 
дольками яблоки, ⅓ от них вмешайте 
в получившуюся смесь.

4 Смажьте кастрюлю мультиварки 
TOSHIBA сливочным маслом
и выложите туда тесто, посыпав 
сверху оставшимися дольками яблок.
5 Закройте крышку и, нажимая кнопку 
Menu/ Меню, выберите Baking/ 
Soup/Выпечка/Суп, задайте время
60 минут и нажмите Cook/Keep 
Warm/Приготовление/Подогрев.

Способ
приготовления:

Ингредиенты:

Вихревый процесс 
приготовления, 
позволяющий 
равномерно 
распределять 
тепло по всей 
кастрюле.

Есть дополнительные функции для 
тушения и приготовления на пару. 
Можно сварить суп и сделать десерт.

К ложке
с шероховатой 
поверхностью 
продукты
не прилипают.

Крышка мультиварки
в виде сот помогает 
равномерно распреде-
лять тепло, исходящее 
из верхнего нагрева-
теля. Крышка нержа-
веющая и съемная, её 
можно мыть.

Имеется подставка 
для приготовления 
еды на пару.

Клапан выхода пара. 
Клапан легко разбира- 
ется, его можно мыть.

Толщина дна в 4 мм
и изгиб в 60° позволя- 
ют долго удерживать 
тепло, а титановое 
антипригарное покры- 
тие обладает повы- 
шенной прочностью.

ЦИФРОВАЯ
ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ 
МУЛЬТИВАРКА / 
ПАРОВАРКА RC-10NMFR(WT)

1,0 л /фактическая
емкость 2,8 л

RC-18NMFR(WT)
1,8 л /фактическая 
емкость 4,5 л
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