Как купить хорошую мультиварку / Рецепт курицы  в мультиварке Redmond
Готовить я люблю! Наверное, это вы уже и так поняли. ( И, честно говоря, времени мне на это дело не жаль. Но технический прогресс, слава богу, не стоит на месте. И почему бы тогда не облегчить себе жизнь и не высвободить лишний часок времени, если такая возможность, вдруг, появляется. Как раз поэтому, хочу рассказать вам, как купить хорошую мультиварку. Я о своём новом приобретении, пока, ни разу не пожалела. Чуть ниже предложу вам простой и  оригинальный рецепт курицы в мультиварке.
Идея купить чудо-прибор, в который продукты можно закинуть с вечера, сказать: «Горшочек, вари!» - а утром просто открыть крышку и накормить домашних борщом, молочной кашкой или овощным рагу, витала давно. Но… каждый раз находились потребности, средства на которые выделялись в первую очередь, а мультиварка-скороварка, так и оставалась мечтой. Импульсом к совершению покупки стала генеральная уборка на кухне и в кладовках. Именно тогда выяснилось, что в нашей, в общем-то, небольшой квартире живут: 6 кастрюль разного калибра, 4 сковороды, 2 чугунных казана, манты-каскан, 2 сотейника, ковшик с крышкой, многоярусная пароварка, фритюрница, утятница и 4 керамических горшочка для жаркого. На этом терпение моё лопнуло! 
Поскольку опыт покупок в интернете у меня богатый и цены там, в среднем, на 15 – 20% дешевле, чем в обычных магазинах, то решено было купить мультиварку в интернет-магазине. 
Изначально выбор стоял между тем, чтобы купить мультиварку Redmond RMC 4504 или Panasonic SR-TMH18. Они находились примерно в одной ценовой категории, имели схожий набор функций и, в принципе, обе меня устраивали. Решающим стало малое: мощность у RMC 4504 почти в полтора раза выше, объём чаши несколько больше, дисплей (в отличие от конкурентки) имеет подсветку. К тому же, почитав отзывы мультиварки redmond, выяснилось, что она имеет более стойкое к повреждениям антипригарное покрытие чаши. Так же мне показалось важным, что время приготовления продуктов в RMC 4504 вполовину сокращается за счёт повышенного давления внутри аппарата. 
Горячий пар и давление для меня звучат как-то уж очень устрашающе, поэтому сразу обратила внимание, что мультиварка имеет специальную защиту. Умная система сама приостановит процесс варки, если давление в чаше станет расти слишком интенсивно, затем сработает датчик блокировки крышки. Всё это делает эксплуатацию максимально безопасной и защищает от возможности бытового травматизма. Всё прочитанное в форумах старательно «намотала на ус», ведь задачей было купить хорошую мультиварку, долговечную и удобную в использовании, а не только самую бюджетную. Итак, остановилась на Redmond.
Купить мультиварку Redmond показалось самым логичным и надёжным в фирменном магазине Redmond – так и сделала. Сотрудники магазина порадовали оперативностью и хорошим уровнем консультирования. 
Покупкой пользуюсь уже месяц, очень довольна! Половину лишних кастрюлек отвезла на дачу. Пока ничего не выпекала из сладенького, но вот режимами готовки овощей, мяса, варки супа и тушения пользуюсь очень активно. Варка действительно стала занимать теперь меньше времени. Заметила, что обычный расход масла в такие блюда как плов и рагу значительно сократился. Всё это даёт надежду на то, что пища моей семьи стала более здоровой, в ней сохраняется больше витаминов. 

Отпала необходимость готовить с вечера, а потом разогревать утром. У мультиварки Redmond есть функция, позволяющая подготовить продукты и уложить их в прибор заранее, установить нужный режим и время к которому блюдо должно быть готово. Таким образом, машинка сама приготовит утром суп или, например, кашу.
Очень сожалею, что вместе с мультиваркой не заказала сразу ещё и дополнительную чашу с керамическим покрытием. Говорят, на таком покрытии можно готовить без масла вовсе. Ах, интересно было бы попробовать!
Оказалось, что в комплекте к прибору идёт книга рецептов. Правда мне она не слишком понравилась. Рецепты там оказались уж слишком европейскими, например, «Сырная индейка», «Семга с проросшей фасолью» или «Колбаски в сырном соусе». А вот более традиционных рецептов, например, «Зельц» или «Холодец» не нашлось. Ну да это мелочи! Попробую предложить вам свой, уже проверенный рецепт курицы в мультиварке.
Простой рецепт курицы в мультиварке, по-деревенски:
Понадобится: 1 курица (1 – 1.5 кг), 1/3 ст. ряженки, 3 луковицы, 4 картофелины, 2 болгарских перца,  1/2 ч.л. кари, чёрный перец, 1/3 ст. воды, соль.
1. Для маринада смешиваем ряженку, приправу кари и перец.
2. Тушку курицы моем, опаливаем мотолыжки, режем на крупные порционные куски (примерно 6 шт.). Мясо заливаем маринадом и убираем в полиэтиленовый пакет на 30 - 40 мин. За это время подготовим овощи.
3. Очищенные картофель, болгарский перец и лук нарезаем крупными дольками. Всё подсаливаем и смешиваем.

4. На дно чаши выкладываем половину курицы, затем выкладываем половину овощей. Повторяем слои. Заливаем воду.

5. Закрываем крышку мультиварки-скороварки, выбираем режим «Veggie», ставим на 20 мин.
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