Суп, любой, варится так - кладете в кастрюльку сразу все ингредиенты, естественно, порезанные, так как от шинковки вас все равно никто не освободит - ну нет у ней таких функций. Я ничего не обжариваю, поскольку нет в том нужды - все равно все будет вкусно. Включаете на тушение и идете гулять. Приходите - наливаете горячий суп и кушаете. Овощи не разваливаются, сохраняют форму, суп получается красивым. А щи вообще как из русской печки и чем дольше на подогреве простоят, тем вкуснее. 

Жаркое - сразу все в кастрюльку - лук,морковка, мясо, картошка. На тушение. Можно чуть водички, совсем чуть и на режим плов. Тогда еще и поджарочка будет. Можно на выпечку, но без воды - тоже супер. 

Курицу - ножки-крылышки кидаете в кастрюльку, перед тем перемешав их с любимыми специями. Немножко масла. Я масло не кладу, поскольку кладу майонез. Включаете на запекание на время по умолчанию. 

Много лука, курицу- мясо, специи, воду не льем. Включаем на тушение. Получаем жаркое в луковом соусе. 

Макароны по флотски. Фарш распределяем равномерно по дну кастрюльки. Сверху насыпаем рожки или перышки. Наливаем воду, чтобы слегка покрыла макаронные изделия. Я еще масло добавляю. Не забыли посолить. Ставим на режим плов. 

Картошка запеченная - кидаете крупные куски картофеля, чуть солите и кусмень сливочного масла, воды не наливать. Включить на запекание на время по умолчанию (40 минут). После этого вы варить картошку в воде в кастрюльке не станете никогда (разве только на пюре). 

Фаршированные перцы или голубцы напихиваем в кастрюльку, заливаем соусом или чем любите (кто-то бульон наливает, я соус делаю) и ставим булькать на час на тушение. Сама потушит сама выключится, не надо следить. 

Мультиварка дает простор для импровизации. А дополнительное обжаривание и закладка продуктов как в обычную кастрюльку еще и в разное время - это для тех, кто любит корпеть у плиты. 

Для начала сварите плов по ленивому рецепту, данному в книге рецептов к мультяшке. Ну и шарлотку, лучше не с апельсинами, а с яблоками. и про молочные каши, тушеные овощи, ту же капусту не забывайте.

