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Куриные сердечки в аэрогриле
Ингредиенты: Куриные сердечки – 400 г
Хмели-сунели – 1 чайная ложка
Соевый соус – 1 столовая ложка
Растительное масло – 2 столовые ложки
Соль – 1 чайная ложка

Подготовка сердечек. Тщательно промойте сердечки, удалите лиш-
ний жир и сосуды. Сделайте небольшие надрезы глубиной 2 мм для 
лучшего маринования.
Маринад. Смешайте растительное масло, соевый соус, хмели-сунели 
и соль до однородной консистенции.
Замариновать. Поместите сердечки в маринад и отправьте в холо-
дильник на 1 час.
Запекание. Выложите шпажки на нижнюю решетку аэрогриля. Уста-
новите температуру 200°C и режим максимального обдува. Запе-
кайте 20 минут, переворачивая шпажки 2 раза для равномерного 
прожаривания.
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Куриная печень в аэрогриле
Ингредиенты: Куриная печень – 300 г, лук репчатый –  
1 шт. (95 г), соль – 1/2 ч.л., перец черный молотый – 1/2 ч.л. 
растительное масло – 1 ст.л., время приготовления: 40 мин.

Подготовьте все необходимые ингредиенты. Лук очистите 
от шелухи. Печень тщательно промойте под проточной 
водой и дайте стечь лишней жидкости. Дно силиконовой 
формы смажьте тонким слоем растительного масла.
Выложите в форму печень, сверху распределите нарезан-
ный полукольцами лук. Посолите и поперчите по вкусу, 
аккуратно перемешайте. Установите форму в чашу аэро-
гриля. Выставьте температуру 200 градусов. Запекайте 
35 минут, в середине процесса перемешайте содержимое 
формы. Готовую печень выложите на тарелку и подавай-
те горячей.
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Хрустящие куриные нагетсы в аэрогриле 
Ингридиенты: 
400 г куриного филе, 1 яйцо, 3 ст. л. муки
4-5 ст. л. панировочных сухарей соль, перец, паприка – по 
вкусу

Подготовка курицы:
Филе нарезаем небольшими кусочками.
Приправляем солью, перцем и паприкой, оставляем мариновать-
ся 10 минут.
Панировка: каждый кусочек обваливаем в муке, затем в взбитом 
яйце и в сухарях.
Запекаем: выкладываем наггетсы в аэрогриль и готовим при 
200°C около 15 минут до золотистой хрустящей корочки.
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(режим «Мясо»).
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Баранина с мятным йогуртовым соусом 
в аэрогриле
Ингредиенты: 
Баранина (корейка) – 500 г
Йогурт – 150 г
Мята – 1/2 пучка

1. Натрите баранину солью и перцем.
2. Готовьте 15 минут при 190°C.
3. Смешайте йогурт, мяту, чеснок и лимонный сок.
4. Подавайте мясо с соусом.

Идеально с лавашом и овощами.

Лимонный сок – 1 ст.л.
Чеснок – 2 зубчика
Соль, перец – по вкусу
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Рыбные котлеты с укропом в аэрогриле

Отличный способ использовать филе белой рыбы – вкусно, 
просто и полезно!

Ингредиенты: филе рыбы (хек, минтай) – 400 г, яйцо – 1 шт., 
лук – 1 шт., укроп – пучок, панировочные сухари – 2 ст.л., 
соль, перец

1. Измельчите рыбу, лук, укроп в блендере.
2. Добавьте яйцо, специи, сухари – сформируйте котлетки.
3. Выложите в аэрогриль.
4. Запекайте при 190°C 15–20 минут.

Подходит даже детям. Подавайте с овощами.
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Семга в соусе песто в аэрогриле
Ингредиенты: 
Семга (стейк) – 2 шт.
Соус песто – 3 ст.л.

Рыбу натрите солью, сбрызните маслом.
Смажьте песто, сверху – дольки лимона.
Готовьте 12 мин при 180°C.

Идеально с киноа или спаржей.

Лимон – 1/2 шт.
Оливковое масло – 1 ст.л.
Соль – по вкусу
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Кальмары в панировке  
(хрустящие без масла) в аэрогриле 
Ингридиенты: Кальмары (кольца)  400 г, яйцо 1 шт.
панировочные сухари 100 г, чеснок 2 зубчика,  
лимонный сок  1 ст.л., соль, перец – по вкусу

Кальмары замаринуйте в лимонном соке с чесноком на 15 мин.
Обмакните в яйцо, затем в панировку.
Выложите в аэрогриль.
Готовьте 8-10 мин при 200°C до золотистости.

Подавайте с соусом тартар.
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Жульен в хрустящих булочках
Ингредиенты (на 4 порции):  булочки для бургеров – 4 шт.,  ку-
риное филе – 200 г, шампиньоны – 200 г, лук репчатый – 1 шт., 
сыр твердый – 100 г, сливки 15% – 100 мл, соль, перец, специи – 
по вкусу  

Готовим начинку:  
Курицу нарежьте кубиками, обжарьте до румяности.  
Добавьте грибы пластинами, жарьте до испарения жидкости.  
Всыпьте мелко нарезанный лук, готовьте 5 минут.  
Влейте сливки, тушите 3-4 минуты до загустения.  
Формируем «чашечки»:  
Срежьте верхушки булочек, аккуратно удалите мякиш.  
Собираем и запекаем:  
Наполните булочки жульеном, сверху посыпьте сыром.  
Запекайте в аэрогриле 10 минут при 180°C.  
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Овощи на гриле
Для запекания берутся овощи по предпочтению, порезанные 
кружочками или дольками.

Желательно замариновать овощи в любом соусе, для придания 
вкусу пикантности. Выкладываются в фольгу и запекаются при 
температуре 200-210 градусов 20 минут под крышкой.  
После этого снять крышку и перевернуть сверток фольги  
с овощами. Оставить еще на 15 минут. Блюдо используется  
как основное, но подойдет и для гарнира.
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Картофель по-деревенски
Самое простое, что можно приготовить в аэрогриле – это 
картошка по-деревенски. Минимум усилий и затрат. При этом 
очень вкусно как отдельное блюдо, так и гарнир.

Понадобится 5-6 картофелин. Можно почистить, а можно  
оставить в кожуре, предварительно хорошо вымыв. Порезать 
картофель дольками и перемешать с давленым чесноком, солью 
и специями по вкусу. Замариновать 5 минут и отправить  
на смазанную маслом решетку аэрогриля.  
Готовить при 200 градусах 25-30 минут.
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1. Куриную грудку нарежьте мелкими кубиками, посолите, поперчи-
те и обжарьте на сковороде с небольшим количеством оливкового 
масла до готовности.
2. Лук и чеснок мелко порежьте и добавьте к куриному мясу, обжа-
ривайте еще пару минут.
3. Снимите с огня, добавьте раскрошенный сыр фета и перемешайте.
4. Болгарские перцы разрежьте пополам, удалите семена.
5. Наполните половинки перцев куриной смесью.
6. Поместите перцы в корзину аэрогриля, готовьте при температуре 
180°C около 20 минут, пока перцы не станут мягкими.
7. Перед подачей посыпьте свежей зеленью.
Приятного аппетита!

Запеченные перцы с сыром фетой  
и куриным мясом в аэрогриле
Ингредиенты: 4 крупных болгарских перца, 300 г куриного филе, 
150 г сыра фета, 1 небольшая луковица, 2 зубчика чеснока,  
2 столовые ложки оливкового масла, соль, перец по вкусу, све-
жая зелень (петрушка или укроп) для украшения
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Панна-котта в аэрогриле
Ингридиенты: 
Сливки 33% – 250 мл
Молоко – 100 мл

Замочите желатин в молоке на 5 мин.
Нагрейте сливки с сахаром и ванилью до 80°C.
Добавьте желатин, размешайте до растворения.
Разлейте по формочкам, охладите 1 час.
В аэрогриле при 70°C доведите до готовности 15 мин.

Подавайте с ягодным соусом!

Сахар – 50 г
Желатин – 10 г
Ваниль – 1 стручок



63



64

Киш с ветчиной и сыром в аэрогриле
Ингредиенты: 
Готовое тесто – 1 упаковка, ветчина – 150 г, сыр – 100 г, 
яйца – 3 шт., сливки – 100 мл, зелень – по вкусу

Выложите тесто в форму, сделайте бортики.
Смешайте яйца, сливки, нарезанную ветчину и сыр.
Залейте в форму.
Готовьте 20 мин при 170°C.

Подавайте теплым.
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Картофельный тако с томатом  
и творожным сыром в аэрогриле.
Ингредиенты: 
4 небольших картофеля, 1 столовая ложка оливкового масла, соль 
и перец по вкусу, 4 кукурузные или пшеничные лепешки, 2 сред-
них помидора, 100 г творожного сыра, свежая зелень, 1 маленькая 
луковица (по желанию), сок половины лимона.

1. Нарежьте картофель.небольшими кубиками или тонкими дольками.
2. Смешайте картофель с оливковым маслом, солью и перцем.
3. Выложите картофель в корзину аэрогриля ровным слоем.
4. Готовьте при температуре 200°C примерно 15-20 минут, периодически 
встряхивая корзину для равномерного запекания.
5. Пока картофель готовится, нарежьте помидоры и лук, добавьте зелень, 
сбрызните лимонным соком и немного посолите — получится свежая сальса.
6. Творожный сыр немного размягчите.
7. Разогрейте лепешки в аэрогриле при 180°C примерно 2-3 минуты.
8. Выложите на лепешку готовый картофель, сверху сальсу из томатов и 
лука, и добавьте творожный сыр.
9. Сверните тако и подавайте горячими.
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Сырники в аэрогриле
Ингредиенты: 
500 г творога (лучше протертого или мягкого), 1 яйцо 
2-3 ст. ложки сахара (по вкусу), 3-4 ст. ложки муки (и немно-
го для обвалки) ,щепотка соли, ванильный сахар по желанию 

1. В миске хорошо размять творог, чтобы не было комочков.
2. Добавить яйцо, сахар, ванильный сахар и щепотку соли. Перемешать.
3. Понемногу добавить муку и замесить мягкое тесто, которое не будет 
сильно липнуть к рукам. Если тесто слишком жидкое, добавьте еще 
немного муки.
4. Сформировать из теста небольшие круглые лепешки.
5. Легко обвалять лепешки в муке, чтобы они не прилипали.
6. Разогреть аэрогриль до 180-200°C.
7. Выложить сырники на решетку аэрогриля или противень с пергамен-
том, оставляя небольшое пространство между ними.
8. Готовить примерно 10-15 минут с одной стороны, затем аккуратно 
перевернуть и готовить столько же с другой, пока они не станут золо-
тистыми. Подавайте с вареньем, сметаной или медом по вкусу.


