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КНИГА РЕЦЕПТОВ 

для варочных  
панелей Pioneer
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Вступление

Придумано AI. Проверено людьми. Сделано Pioneer

Хорошая варочная панель — это не просто источник нагрева. Она должна 
помогать быстро менять интенсивность приготовления, точно контролировать 
процесс и рационально использовать энергию.

Именно такой подход лежит в основе концепции Pioneer AI. При разработке 
техники Pioneer используются результаты анализа пользовательских 
сценариев, отзывов и привычек покупателей — чтобы технологии решали 
реальные повседневные задачи.

А концепция разумной экономии Pioneer предлагает смотреть шире цены 
покупки панели и учитывать время, энергию и ресурсы, которые техника 
помогает экономить на протяжении всего срока эксплуатации.

Мы собрали 12 популярных домашних блюд — от сырников и драников 
до карбонары и стейка. Простые продукты, понятные инструкции и блюда, 
которые действительно хочется готовить снова.

Pioneer. Техника разумной экономии
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Классические сырники

Краткое описание:
Сырники — один из самых популярных домашних завтраков. Главный 
секрет — достаточно сухой творог и умеренный нагрев: тогда появляется 
румяная корочка, а середина остается нежной.

Ингредиенты:

•	 Творог 5‑9 % — 400 г

•	 Яйцо — 1 шт.

•	 Мука — 4 ст. л.

•	 Сахар — 2 ст. л.

•	 Ванильный сахар — 1 ч. л.

•	 Соль — щепотка

•	 Растительное масло

Приготовление:

1.	 Творог разомните или протрите через сито. 

2.	Добавьте яйцо, сахар, ванильный сахар и соль. 

3.	 Вмешайте 3 ложки муки.

4.	Сформируйте небольшие сырники и слегка обваляйте их  
в оставшейся муке. 

5.	Разогрейте сковороду с небольшим количеством масла.

6.	 Обжаривайте по 3‑4 минуты с каждой стороны до золотистой корочки. 
В конце уменьшите нагрев и ненадолго накройте крышкой.

7.	 Подавайте со сметаной, ягодами или вареньем.
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Тонкие блины на молоке

Краткое описание:
Тонкие блины — универсальная классика. Их можно подавать со сметаной, 
вареньем, икрой или использовать как основу для самых разных начинок.

Ингредиенты:

•	 Молоко — 500 мл

•	 Яйца — 3 шт.

•	 Мука — 200 г

•	 Сахар — 1‑2 ст. л.

•	 Растительное масло — 2 ст. л.

•	 Соль — щепотка

Приготовление:

1.	 Взбейте яйца с сахаром и солью. 

2.	Добавьте половину молока, постепенно вмешайте муку. 

3.	 Влейте оставшееся молоко и масло.

4.	Хорошо разогрейте сковороду. 

5.	Наливайте тесто небольшими порциями, быстро распределяя 
по поверхности.

6.	 Когда края подрумянятся, переверните блин и готовьте еще  
около 30 секунд.
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Хрустящие драники

Краткое описание:
Драники — одно из самых узнаваемых блюд белорусской кухни. Здесь 
особенно важен контроль нагрева: картофель должен быстро получить 
золотистую корочку, но успеть приготовиться внутри.

Ингредиенты:

•	 Картофель — 700 г

•	 Репчатый лук — 1 шт.

•	 Яйцо — 1 шт.

•	 Мука — 1 ст. л.

•	 Соль и перец

•	 Растительное масло

Приготовление:

1.	 Картофель и лук натрите. 

2.	Дайте массе постоять несколько минут, затем хорошо отожмите  
лишнюю жидкость.

3.	 Добавьте яйцо, муку, соль и перец.

4.	Выкладывайте массу ложкой на хорошо разогретую сковороду. 

5.	Сначала обжарьте до образования корочки, затем уменьшите нагрев 
и доведите до готовности.

6.	 Подавайте горячими со сметаной.
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Паста карбонара

Краткое описание:
Карбонара — пример блюда, где результат зависит не от количества 
ингредиентов, а от правильной техники. Соус должен стать кремовым 
за счет желтков, сыра и горячей пасты — без сливок.

Ингредиенты:

•	 Спагетти — 300 г

•	 Бекон или гуанчале — 150 г

•	 Яичные желтки — 4 шт.

•	 Пармезан — 80 г

•	 Черный перец

•	 Соль

Приготовление:

1.	 Отварите пасту до состояния al dente.

2.	На сковороде обжарьте бекон.

3.	 Отдельно смешайте желтки, мелко натертый сыр и черный перец.

4.	Переложите пасту к бекону, перемешайте 
и снимите сковороду с нагрева.

5.	Добавьте яично-сырную смесь и немного воды от пасты.

6.	 Интенсивно перемешивайте до образования гладкого кремового соуса.
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Жареная 
картошка с луком

Краткое описание:
Кажется, что проще блюда не существует, однако именно температура 
определяет разницу между хрустящими ломтиками и тушеным картофелем.

Ингредиенты:

•	 Картофель — 800 г

•	 Лук — 1 шт.

•	 Растительное масло — 3 ст. л.

•	 Соль

•	 Черный перец

•	 Зелень

Приготовление:

1.	 Картофель нарежьте одинаковыми брусочками и хорошо обсушите.

2.	Разогрейте сковороду с маслом и выложите картофель относительно 
тонким слоем. Первые несколько минут не перемешивайте.

3.	 Обжаривайте до румяной корочки, периодически переворачивая. 

4.	Лук добавьте ближе к концу приготовления. 

5.	Посолите, поперчите и подавайте со свежей зеленью.
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Сочный 
стейк на сковороде

Краткое описание:
Хорошему стейку не требуется сложный маринад. Высокая температура 
создает румяную корочку, а сливочное масло, чеснок и розмарин 
добавляют аромат.

Ингредиенты:

•	 Стейки из говядины — 2 шт.

•	 Сливочное масло — 30 г

•	 Чеснок — 2 зубчика

•	 Розмарин — 2 веточки

•	 Растительное масло

•	 Соль

•	 Черный перец

Приготовление:

1.	 Достаньте мясо из холодильника заранее и обсушите. 

2.	Посолите и поперчите.

3.	 Сильно разогрейте сковороду. 

4.	Добавьте немного масла и обжарьте стейки с обеих сторон  
до желаемой степени прожарки.

5.	В конце добавьте сливочное масло, чеснок и розмарин  
и несколько раз полейте мясо ароматным маслом.

6.	 Переложите стейки на тарелку и обязательно дайте им отдохнуть  
5‑7 минут.
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Шакшука

Краткое описание:
Шакшука пришла из кухонь Ближнего Востока и Северной Африки. Яйца 
здесь готовятся прямо в густом пряном томатном соусе — получается 
одновременно завтрак и полноценное горячее блюдо.

Ингредиенты:

•	 Яйца — 4 шт.

•	 Томаты — 500 г

•	 Болгарский перец — 1 шт.

•	 Лук — 1 шт.

•	 Чеснок — 2 зубчика

•	 Паприка — 1 ч. л.

•	 Зира — ½ ч. л.

•	 Растительное масло

•	 Соль, перец

Приготовление:

1.	 Обжарьте лук и перец до мягкости. 

2.	Добавьте чеснок и специи.

3.	 Добавьте нарезанные томаты и тушите около 10 минут,  
пока соус не станет густым.

4.	Сделайте четыре углубления и разбейте в них яйца. 

5.	Уменьшите нагрев, накройте крышкой и готовьте до схватывания белка, 
сохранив желток мягким.
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Домашние котлеты

Краткое описание:
Классические домашние котлеты ценят за контраст: румяная корочка 
снаружи и сочная середина. Поэтому сначала нужен интенсивный нагрев, 
а затем более мягкое доведение до готовности.

Ингредиенты:

•	 Фарш из говядины и свинины — 600 г

•	 Лук — 1 шт.

•	 Белый хлеб — 80 г

•	 Молоко — 100 мл

•	 Яйцо — 1 шт.

•	 Соль и перец

•	 Растительное масло

Приготовление:

1.	 Хлеб замочите в молоке. 

2.	Соедините фарш с измельченным луком, хлебом и яйцом. 

3.	 Посолите и поперчите.

4.	Сформируйте котлеты.

5.	Обжарьте с двух сторон до уверенной румяной корочки. 

6.	 Затем уменьшите нагрев, накройте крышкой и доведите  
до полной готовности.
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Курица терияки

Краткое описание:
Один из самых простых способов придать обычному куриному филе 
яркий азиатский характер. Сладко-соленый соус при нагревании 
карамелизуется и образует блестящую глазурь.

Ингредиенты:

•	 Куриное филе — 500 г

•	 Соевый соус — 70 мл

•	 Мед — 1 ст. л.

•	 Имбирь — 1 ч. л.

•	 Чеснок — 2 зубчика

•	 Растительное масло — 1 ст. л.

•	 Кунжут

•	 Зеленый лук

Приготовление:

1.	 Нарежьте курицу небольшими кусочками и быстро обжарьте на хорошо 
разогретой сковороде.

2.	Смешайте соевый соус, мед, чеснок и имбирь. Влейте смесь к курице.

3.	 Уменьшите нагрев и готовьте, перемешивая, пока соус не загустеет 
и не покроет кусочки блестящей глазурью.

4.	Посыпьте кунжутом и зеленым луком.
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Омлет с сыром и зеленью

Краткое описание:
Омлет — идеальное блюдо для демонстрации преимущества точного 
контроля нагрева. Слишком высокая температура делает его сухим, 
а умеренная сохраняет нежную текстуру.

Ингредиенты:

•	 Яйца — 4 шт.

•	 Молоко — 50 мл

•	 Сыр — 70 г

•	 Сливочное масло — 15 г

•	 Зелень

•	 Соль и перец

Приготовление:

1.	 Яйца слегка взбейте с молоком, солью и перцем.

2.	Растопите сливочное масло на сковороде и влейте яичную смесь.

3.	 Готовьте на умеренном нагреве. Когда омлет почти схватится, посыпьте 
сыром и зеленью.

4.	Накройте крышкой еще на 1‑2 минуты и сразу подавайте.
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Плов с курицей

Краткое описание:
Домашний плов — один из самых популярных вариантов блюда на каждый 
день. Главное — последовательно обжарить основу, а затем перейти 
от интенсивного нагрева к медленному томлению.

Ингредиенты:

•	 Рис — 400 г

•	 Курица — 600 г

•	 Морковь — 2 шт.

•	 Лук — 2 шт.

•	 Чеснок — 1 головка

•	 Растительное масло — 70 мл

•	 Зира — 1 ч. л.

•	 Соль и перец

Приготовление:

1.	 В казане или глубокой сковороде хорошо разогрейте масло. 

2.	Обжарьте курицу до румяности.

3.	 Добавьте лук, затем морковь и специи.

4.	Сверху распределите промытый рис и аккуратно влейте горячую воду, 
чтобы она покрывала рис примерно на 1 см.

5.	 Готовьте сначала на сильном нагреве, затем уменьшите его 
до минимального и доведите рис до готовности под крышкой.
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Паэлья с морепродуктами

Краткое описание:
Паэлья родом из испанской Валенсии. Ее традиционно готовят в широкой 
сковороде: большая площадь нагрева позволяет рису равномерно 
впитывать бульон, а на дне образуется знаменитая поджаристая корочка 
— socarrat.

Ингредиенты:

•	 Рис — 300 г

•	 Креветки — 250 г

•	 Мидии — 250 г

•	 Болгарский перец — 1 шт.

•	 Томаты — 2 шт.

•	 Лук — 1 шт.

•	 Чеснок — 2 зубчика

•	 Бульон — 700 мл

•	 Шафран или куркума

•	 Оливковое масло

•	 Лимон

•	 Соль

Приготовление:

1.	 Обжарьте на оливковом масле лук, перец и чеснок. 

2.	Добавьте томаты и готовьте несколько минут.

3.	 Всыпьте рис и перемешайте. 

4.	Добавьте горячий бульон и шафран.

5.	 Готовьте на умеренном нагреве, практически не перемешивая. 

6.	 За несколько минут до готовности разложите сверху морепродукты.

7.	 Когда жидкость впитается, ненадолго увеличьте нагрев, чтобы снизу 
образовалась тонкая поджаристая корочка. 

8.	Подавайте с лимоном.



Название рецепта

Ингредиенты:

Приготовление:
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Больше рецептов вы можете 
найти на нашем сайте 
http://www.pioneer-bt.ru


