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В современном мире создают все больше и больше техни-
ки, упрощающей быт. На смену духовке когда-то пришла 
мультиварка, облегчившая жизнь многим хозяйкам. Сей-
час очень популярен аэрогриль, который может заменить 
не только духовой шкаф, но и варочную панель, паро-
варку, микроволновку и тостер, а также будет отличным 
помощником на любой кухне для быстрого приготовления 
блюд для небольшого количества человек. Этот чудо- 
аппарат ранее назывался конвекционной печью, создали 
ее 40 лет назад в Соединенных Штатах Америки, попу-
лярность к ней пришла в последние 5 лет только после 
того, как такое непонятное название изменили на про-
стое и привычное «аэрогриль». 
Аэрогриль — один из видов конвекционной печки, про-
дукты в нем доходят до готовности за счет циркуляции го-
рячего потока воздуха. Чем выше мощность техники (как 
правило, она составляет 1200–1800 Вт), тем больше мо-
жет быть скорость вращения потоков (от 1000 до 2000 
оборотов в минуту). Здесь важно понимать, что высокая 
мощность аппарата приводит к большому потреблению 
энергии. Температура нагрева у аэрогрилей может быть 
от 40 до 250 градусов Цельсия (в некоторых моделях до 
300 градусов Цельсия), что позволяет варить, жарить, 
запекать, томить — в общем, готовить разнообразные 
блюда от завтрака до полноценного ужина, разбавляя их 
закусками и десертами.

ВВЕДЕНИЕ
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Аэрогриль экономит ваше время: приготовить ужин на се-
мью из двух человек с ним значительно быстрее и проще. 
Но если вы планируете обед на четверых и более, вре-
мя приготовления блюд, напротив, увеличится. В бытовом 
аэрогриле вряд ли удастся поместить все стейки разом 
или запечь в нем курицу целиком. Впрочем, все зависит 
от объема чаши.
Большой плюс аэрогриля — при готовке можно добавлять 
минимум масла или вовсе обойтись без него, при этом за 
счет конвекции будет обеспечена хрустящая корочка зо-
лотистого цвета у куриных голеней или у картофеля фри. 
Этот аспект позволяет сделать любимые блюда полезнее 
для всей семьи. К тому же при конвекционном приготовле-
нии продукты сохраняют больше полезных веществ. 
Минусы у такого помощника тоже имеются: некоторые из 
обладателей аэрогриля жалуются на излишний шум во 
время приготовления еды.

Аэрогриль может быть механическим — с базовыми регулято-
рами температуры и таймером; электронным — с цифровым 
дисплеем и точными настройками; многофункциональным — 
с дополнительными функциями; премиальным — с улучшен-
ной конвекцией и программами. 

Аэрогриль состоит из следующих частей: 
• пластикового или металлического корпуса;
• корзины с ручкой, внутри которой находится поддон, 

в  корзине (в зависимости от вида) имеются отверстия 
для забора воздуха;

• на задней панели корпуса, как правило, расположено 
отверстие для отвода воздуха;

ВИДЫ АЭРОГРИЛЕЙ
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• на верхней или передней части корпуса имеется панель 
управления устройством;

• внутри аэрогриля установлен нагревательный элемент 
(могут быть разными). 

Нагревательный элемент может быть как керамическим гало-
геновым, так и металлическим спиральным ТЭНом. В первом 
случае аэрогриль может выйти из строя быстрее, но его стои-
мость будет заметно ниже. Во втором случае нагрев занимает 
больше времени, однако техника прослужит своему хозяину 
заметно дольше.

• Учитывать объем корзины. Для семьи из 2–3 человек 
достаточно будет объема 4 литра, а для более много-
численной семьи лучше взять аэрогриль не меньше 6 ли-
тров в объеме.

• Обратить внимание на мощность устройства. Самый 
оптимальный выбор для быстрого и равномерного при-
готовления продуктов 1500–1800 Вт. С меньшей мощ-
ностью время увеличивается, с большей аэрогриль ин-
тенсивнее расходует электроэнергию.

• Учитывать собственные пожелания к режимам и функци-
ям. Чем больше режимов у аэрогриля, тем больше воз-
можностей в приготовлении блюд.

• Рассматривать устройство со съемными частями для 
удобства в уходе.

При уходе за аэрогрилем важно помнить, что мойке подвер-
гается не только чаша или решетка, крышку аппарата так-
же нужно мыть. Практически в каждой модели присутствует 
функция «самоочищение», но при регулярном использовании 
техники рекомендуется вручную перемывать все задейство-
ванные в приготовлении части аэрогриля. 

КАК ВЫБИРАТЬ АЭРОГРИЛЬ
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• Предварительно разогрейте девайс, это позволит про-
дуктам равномерно доходить до готовности. 

• Продукты нарезаются или подбираются примерно одной 
величины: если кусочки будут разные, блюдо частично 
может оказаться сырым. 

• Чашу аэрогриля не стоит забивать продуктами «с гор-
кой». Для равномерного приготовления между кусочками 
еды должно быть пространство для циркуляции воздуха. 

• Некоторые модели аэрогрилей требуют внимания при 
приготовлении больших кусков мяса или рыбы, а именно 
необходимо периодически переворачивать стейки для 
полной прожарки. 

• Для того чтобы технику было легче мыть, постелите на дно 
чаши пергаментную бумагу. Бывает специальная бумага 
для аэрогрилей, с перфорацией. Но можно воспользо-
ваться и обычной: проделайте в листе пергамента дыроч-
ки с помощью зубочистки.

• Если у вашего аэрогриля несколько ярусов, то следует 
знать, что на верхнем ярусе продукты готовятся намного 
быстрее. Чтобы приготовление происходило равномер-
но, верхний ряд можно накрыть фольгой. 

• В аэрогриле также можно готовить в термоустойчивой 
посуде, например в керамических горшочках или в сте-
клянных (или алюминиевых) емкостях. 

Приготовление супов в аэрогриле — вопрос спорный. Неко-
торые производители утверждают, что это невозможно. Дру-
гие — что возможно все, главное, приспособиться. Первые 
блюда действительно можно приготовить не в каждой моде-

СОВЕТЫ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ АЭРОГРИЛЯ

ПЕРВЫЕ БЛЮДА В АЭРОГРИЛЕЙ
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ли аэрогриля, хотя это и очень удобно: вы загружаете подго-
товленные ингредиенты для супа или борща в жаропрочную 
форму или чашу аэрогриля, выставляете время — и все. Для 
приготовления супов и борщей лучше всего подходят модели 
с двумя тэнами — сверху и снизу. Жидкость в жаропрочной 
посуде при варке супов при этом прогревается равномерно.
Если специальной глубокой и вместительной чаши в модели 
аэрогриля не предусмотрено, воспользуйтесь жаропроч-
ными емкостями. Главное, выбрать емкости с тонкими стен-
ками и убедиться, что они вмещаются в чашу аэрогриля. 
Вместо крышки можно использовать фольгу. Только обяза-
тельно проделайте в ней несколько отверстий с помощью 
зубочистки — так прогрев будет более равномерным.
Обычно супы готовятся на максимально допустимой тем-
пературе (в большинстве популярных моделей 200 граду-
сов) и высокой скорости вентилятора до сильного разогре-
ва воды. Закипания жидкости в аэрогриле ждать не стоит. 
Первые блюда в нем скорее томятся, как в русской печи. 
После того как жидкость приблизилась к точке кипения, 
температура обычно убавляется до более низких значе-
ний, и суп варится в течение 1–1,5 часов.
Нюансы приготовления первых блюд в аэрогриле познают-
ся практическим путем. Например, если ваш аэрогриль до-
стигает максимальной температуры 250 градусов, время 
приготовления может быть уменьшено на 5–10 минут. 
Даже если модель аэрогриля невозможно использовать для 
приготовления первых блюд, эта техника позволяет значи-
тельно ускорить процесс готовки и придать супу или борщу 
особый «копченый» аромат. Подготовленные (промытые, 
очищенные и нарезанные) овощи вместе или по отдельно-
сти сбрызните растительным маслом, заверните в фольгу 
и запекайте либо в режиме «Овощи», либо при температуре 
180 градусов в течение 10–15 минут. После чего заклады-
вайте их в готовый бульон и доваривайте суп на плите.
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Рецепты первых блюд в данной книге ориентированы на мо-
дели аэрогриля, в которых можно разместить жаропрочную 
емкость.

• Xiaomi — популярные модели аэрогрилей, которые мож-
но синхронизировать со смартфоном. Блюда готовятся 
равномерно благодаря продуманной конструкции.

• Kitfort — российский бренд техники для кухни и дома. 
Объем чаши начинается с 1,9 литра, что подходит для 
маленькой кухни, где нет возможности разместить боль-
шое устройство. В любой модели аэрогрилей Kitfort 
простая и понятная панель управления, в каждой имеют-
ся стандартные программы и режимы, а невысокая мощ-
ность оборудования экономит расход электроэнергии.

• REDMOND — большинство моделей аэрогриля с более 
широким набором функций (например, режим «защита 
от перегрева»), в комплект некоторых моделей входит 
корзина для фритюра и другие нужные и важные для 
приготовления блюд вещи.

• COSORI — технологичные модели, отличающиеся про-
думанным управлением. Из плюсов точная настройка 
температуры, продуманные программы автоматических 
режимов.

Аэрогриль — это эффективный кухонный девайс для приго-
товления различных блюд. Для того чтобы каждый раз не за-
даваться вопросами о том, что же именно можно приготовить 
в аэрогриле, чем же вкусным и полезным порадовать себя 
и близких, мы создали этот сборник рецептов. Здесь можно 
найти как первые и вторые очень вкусные, сытные и полезные 
блюда, так и десерт или выпечку, перекус и даже рецепты для 
поддержания фигуры.

САМЫЕ ПОПУЛЯРНЫЕ МАРКИ АЭРОГРИЛЕЙ НА РЫНКЕ


