
КНИГА ФІРМОВИХ РЕЦЕПТІВ

для вбудованої 
мікрохвильової печі 





Фахівці бренду Weilor розробили фірмову книгу 
рецептів спеціально для приготування страв 
саме у вбудованих мікрохвильових печах.  Ми 
впевнені, що кожна страва, представлена 
у книзі, стане справжнім шедевром,  який 
сподобається кожному.
 
Наявність зручних, незамінних функцій і ре-
жимів в мікрохвильовках Weilor зробить 
простим і швидким приготування навіть 
тих страв, які, на перший погляд, здаються 
складними у приготуванні.

Ознайомившись з нашими рецептами, ви 
зможете особисто упевнитись у тому, 
що готувати у мікрохвильовці — це зручно, 
швидко та нескладно.

Мікрохвильова піч Weilor — це повноцінна 
господиня на кухні, яка впорається зі свої-
ми задачами нарівні з духовою шафою, а в 
тандемі з цією книгою рецептів  перетво-
рить вашу кухню на кухню професійного 
шеф-кухаря.

Команда професіоналів Weilor доклала 
максимум зусиль, аби ви мали змогу щодня  
створювати справжнє кулінарне свято для 
всієї родини!



Яєчня

Інгредієнти: Приготування:

Яйця – 1 шт.;
Вершкове масло – 2 г;
Сіль – за смаком.

Час приготування: 
3 хв.

Кількість порцій: 
1

Складність: 
простий

Візьміть куряче яйце, сіль, вершкове або соняш-

никове масло для змащення тарілки – це все, що 
вам знадобиться!
 
Яєчню в мікрохвильовці можна готувати в 
будь-якому посуді, який для цього підходить. 
Дно тарілки змастіть вершковим маслом і роз-
бийте туди яйце. Жовток обов’язково проткніть, 
інакше яйце в мікрохвильовці просто «вибухне» 
і забризкає всю мікрохвильову піч. Посоліть за 
смаком.
 
Поставте тарілку з яйцем в мікрохвильовку на 
максимальну потужність на 2 хвилини. Якщо 
хочете, щоб ваша яєчня залишилася з рідким 
жовтком, то двох хвилин буде цілком достатньо.

Смачного!



Вівсяна каша

Інгредієнти: Приготування:

Вівсяні пластівці – 1 скл.;
Вода – 1 скл.;
Молоко – 1 скл.;
Вершкове масло – 20 г;
Сіль – за смаком.

Час приготування: 
10 хв.

Кількість порцій: 
2

Складність: 
простий

У ємність, що підходить для використан-
ня в мікрохвильовій печі, насипте вівсяні 
пластівці. Влийте в пластівці молоко та воду, 
підсоліть, перемішайте.
 
Поставте миску з кашею в мікрохвильову піч 
на максимальну потужність та доведіть до 
кипіння. Варіть кашу до готовності (загустін-
ня), протягом готування перемішуйте.
 
Обережно дістаньте ємність із готовою 
кашею, додайте до неї вершкове масло.

Смачного!



Млинець 
з полуницею

Інгредієнти: Приготування:

Борошно –  3 ст. л.;
Молоко – 1 ст. л.;
Яйця – 1 шт.;
Олія рослинна – 1 ст. л.;
Сироп кленовий (або мед) 
– 2 ч. л.;
Полуниця (свіжа або 
заморожена) – 3 шт.

Час приготування: 
10 хв.

Кількість порцій: 
1

Складність: 
простий

У кружку насипте 3 ст. л. муки, сюди ж вбийте 
1 яйце, додайте 1 ст. л. молока, 1 ст.л. олії, 
2 ч.л. рідкого меду чи кленового сиропу. Всі 
інгредієнти ретельно перемішайте, трохи 
збийте. У рідке тісто додайте полуницю та 
перемішайте.
 
Поставте суміш у мікрохвильову піч на 1 
хвилину 15 секунд на максимальну потуж-

ність. Млинець має стати щільним. Якщо ні, 
то поставте ще на 10 секунд і доведіть до 
готовності. Подайте, прикрасивши 
полуницею.Смачного!



Запечені 
яблука з медом

Інгредієнти:

Приготування:

Яблука – 4 шт.;
Мед – 4 ч.л.

Час приготування: 
20 хв.

Кількість порцій: 
4

Складність: 
простий

Підрівняйте низ яблука, щоб воно 
стояло у формі вертикально. Перевер-
ніть яблуко та зріжте приблизно пів 
сантиметра з боку стопки. Ця частина 
теж запікатиметься, тому її викидати 
не потрібно.
 
Невеликим гострим ножем виріжте 
неглибоку ямку по центру. 

Це буде місцем для меду. Щоб шкірка яблук 
у процесі запікання не луснула, за допомогою 
зубочистки зробіть кілька проколів по всьо-
му периметру шкірки яблука в хаотичному 
порядку.
 
Всередину кожного яблука викладіть по чайній 
ложці з гіркою меду.
 
Накрийте яблука зрізаними кришками і постав-
те запікатися в мікрохвильову піч на 15 хвилин 
на максимальну потужність. Можна прикрити 
яблука кришкою для мікрохвильової печі.
 
Орієнтуватися потрібно на зовнішній вигляд 
яблук (шкірка має стати зморщеною), 
а м’якоть усередині – м’якою.



Сирне суфле 
із зеленню

Інгредієнти: Приготування:

Сир – 100 г;
Яйця – 1 шт.;
Зелень (кріп) – 2-3 гілочки;
Спеції – за смаком.

Час приготування: 
15 хв.

Кількість порцій: 
2

Складність: 
простий

Збийте яйце вінчиком. Додайте сир, спеції 
та добре перемішайте.
 
Додайте зелень, перемішайте та поставте 
у мікрохвильову піч. 
 
Готуйте на максимальній потужності протягом 
4 хвилин.

Смачного!



Сирна 
запіканка

Інгредієнти:

Приготування:

Сир – 180 г;
Цукор – 1 ст.л.;
Розпушувач – 0,5 ч. л.;
Яйця – 1 шт.;
Манка – 1 ст.л.;
Рослинна олія – 0,25 ч.л.

Час приготування: 
15 хв.

Кількість порцій: 
1

Складність: 
простий

Підготуйте всі необхідні інгредієнти. 
Цукор можна замінити солодким рос-
линним сиропом. За бажанням додайте 
трохи ванільного цукру. Тоді запіканка 
стане ще більш ароматною. Рослинна 
олія знадобиться тільки для 
змащування форми. 

У глибокій мисці змішайте сир, вбийте яйце 
і додайте цукор. За допомогою міксера (або 
простого вінчика) перемішайте сирну масу до 
однорідності.
 
Форму, придатну для запікання в мікрохвильовій 
печі, змастіть невеликою кількістю соняшнико-
вої олії. Викладіть сирну масу в форму так, щоб 
від краю залишалося 2–3 сантиметри, так як 
запіканка буде дуже добре підніматися під час 
приготування.
 
Запіканку поставте в мікрохвильову піч. Фор-
му добре буде накрити спеціальною захисною 
кришкою для мікрохвильовки. Запікайте протя-
гом 12 хвилин на потужності 700 Вт. Запіканка 
повинна стабілізуватися, тобто стати щільною 
зверху і не розтікатися.



Жульєн з куркою 
та грибами

Інгредієнти: Приготування:

Куряче м’ясо – 150-200 г;
Свіжі гриби печериці – 80 г;
Сир твердий – 50 г;
Вершки 33% – 60 мл;
Сіль, приправа до курки 
– за смаком;
Вода – 20 мл.

Час приготування: 
15 хв.

Кількість порцій: 
2

Складність: 
простий

Наріжте куряче м’ясо та покладіть у глибокий 
посуд, влийте води й накрийте кришкою. 
Готуйте на максимальній потужності 4 хвилини.
 
Додайте нарізані шматочками гриби та про-
довжуйте готувати на тій самій потужності ще 
протягом 4 хвилин. Злийте зайву вологу, що 
утвориться в процесі приготування.
 
Додайте сіль, спеції, вершки та посипте все на-
тертим сиром. Поставте у мікрохвильовку ще на 
4 хвилини, готуйте на максимальній потужності.

Смачного!



Макарони 
з сиром

Інгредієнти:

Приготування:

Макарони – 100 г;
Вершкове масло – 20 г;
Твердий сир – 70 г;
Сіль – за смаком.

Час приготування: 
30 хв.

Кількість порцій: 
2

Складність: 
простий

Підготуйте всі необхідні 
продукти. Макарони підійдуть 
будь-якої форми: фузіллі, пенне, 
конкільоні, бантики та інші. Але 
обов’язково беріть макаронні 
вироби з твердих сортів пшени-
ці – вони набагато корисніше. 
Також для приготування  
в мікрохвильовці рекомендуємо 
макарони, які варяться недовго.  

Сир може бути будь-яких сортів: і твердих, і м’яких, 
моцарелла і навіть сир з цвіллю.
 
Підготуйте посуд, який можна використовувати в 
мікрохвильовій печі. Посуд беріть досить глибокий, 
– адже в ньому будуть варитися макарони. У посуд, 
в якому будете готувати макарони, налийте очищену 
воду та підсоліть.
 
Поставте в мікрохвильову піч на 9 хвилин при потуж-

ності 700 Вт. Зазвичай, макарони кладуть в киплячу 
воду, тому нам треба довести воду до кипіння.
 
Дістаньте миску з окропом і додайте в неї макаронні 
вироби. Якщо у вас спагетті, поламайте їх на 3 частини, 
інакше вони просто не влізуть в миску. Поверніть посуд 
з макаронами в мікрохвильовку та продовжуйте готу-
вати. Час вибираємо таким чином: до часу, зазначеному 
на упаковці, додаємо 3 хвилини. Тобто, якщо на упаков-
ці вказано, що макарони треба варити 7 хвилин, то час 
приготування в мікрохвильовій печі буде 10 хвилин.
























































