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Vegetarian kimchi Bibimbap
Chicken mushroom rice

Glutinous rice with chicken &
Chinese sausages

Chinese beef patty rice
Japanese tunarice

Cantonese clay pot chicken rice
Sweet potatoes rice

Thai-style fried pineapple rice
Cabbage and chicken dumplings

Jacket potato with corn salsa and
Guacamole

Cantonese steamed eggs with
minced chicken and pickled tubers

Thai tom yum soup

Steamed black pepper beef short ribs
Cantonese sampan congee

Lamb chops stew with turnip
Malaysian steamed cake - Ma Lai Ko
Thai style mango sticky rice

Mixed grain porridge

Panna cotta

Chocolate cake
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Bibimbap kimchi vegetarian
Nasi cendawan ayam

Beras pulut dengan ayam & sosej Cina

Nasi patti daging Cina

Nasi tuna Jepun

Nasi ayam periuk tanah Kantonis
Nasi ubi keledek

Nasi goreng nenas cara Thai
Ladu ayam dan kubis

Kentang jaket dengan salsa jagung dan
Guacamole

Telur kukus Kantonis dengan ayam kisar
dan ubi jeruk

Sup tomyam Thai

Rusuk pendek daging lada hitam kukus
Bubur nasi sampan Kantonis

Stu daging kambing dengan lobak putih
Kek kukus Malaysia - Ma Lai Ko

Nasi pulut mangga ala Thai

Bubur bijirin campuran

Panna cotta

Kek coklat
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Vegetarian kimchi Bibimbap

Put the rice in the inner pot and add water until 3-cup rice watermark. Also fill the steam cup.

Add the chopped kimchi on top of the rice, select Rice function with Japanese rice & Normal texture.
Blanch the carrots, spinach and bean sprouts separately, drain the vegetables and squeeze the excess
liquid.

Season the bean sprouts with a little sugar, salt and sesame oil. Season the spinach with salt and sesame
oil. Sprinkle some sesame seeds on the cucumbers.

When the rice is cooked, add the vegetable toppings, a teaspoon of Gochujang bean paste and place a
fried egg in the middle.
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Bibimbap kimchi vegetarian

Masukkan beras ke dalam periuk dalaman dan tambahkan air sehingga tanda air 3 cawan beras.
Isikan juga cawan kukus.

Tambah kimchi yang dicincang di atas beras, pilih Fungsi Nasi dengan Nasi Jepun & Tekstur biasa.
Celur lobak merah, bayam dan tauge secara berasingan, tus sayuran dan perah air yang berlebihan.
Perasakan tauge dengan sedikit gula, garam dan minyak bijan. Perasakan bayam dengan garam
dan minyak bijan. Taburkan sedikit bijan di atas timun.

Apabila nasi masak, tambah hias atas sayuran, satu sudu teh pes kacang Gochujang dan letakkan
telur goreng di tengah-tengah.
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= Chicken mushroom rice @

e 3 cups white rice, washed
and drained

e 6-8 Chinese dried Shiitake
mushrooms

e 250 g chicken cut into 1-inch
pieces (thighs or drumstick)

e 1/2 onion, sliced

e 1.5 tbsp. Chinese rice wine or
white wine

e 1 tbsp. light soy sauce

e 1 pinch ground white pepper
(optional)

e 1 tbsp. sesame oil (optional)

e 1/2 tbsp. dark soy sauce

e 1 pinch salt

e 1/2 tbsp. cornstarch

e 1.5 tbsp. vegetable oil

o Water

goood

oo3oooooooon
ooe-s0o0on
oRso0o0oooooooin
oooooooooon
Oo01/20000000
oo15000000000
ooioooo
oooooooooooon

ooi1iooooooooo
oOi2o0000
ooooo
o01200000
oo1s500000
ooo

—

4 Steam Rice
Soak the mushrooms in hot water for 20 minutes and sliced.

Marinate the chicken and mushrooms with wine, salt and pepper;
light and dark soy sauce and sesame oil. For 10-30 minutes, then
mix with cornstarch.

Choose Steam — Meat function, heat the oil and add the onion. Add
the chicken and mushrooms and cook for 2 minutes on 1 side before
stir frying for 1 more minute. Remove and put on a plate.

Pour the rinsed rice, place chicken, onion and mushrooms along with
the cooking liquid on top of the rice.

Add water into inner pot until 3-cup rice watermark and fill the
steam cup.

Select Rice function with White rice & Normal texture.

When it is done, stir well before serving.
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4 Steam Rice
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'/ Nasi cendawan ayam

e 3 cawan beras
putih, dibasuh dan
dikeringkan

e 6-8 cendawan Shiitake
kering Cina

e 250 g ayam dipotong
sehingga 1-inci setiap

keping (paha ayam)
 1/2 bawanag, dihiris
e 1.5 sudu besar Wain
beras Cina atau wain
putih

e 1 sudu besar kicap cair

e 1 cubit serbuk lada
putih (pilihan)

e 1 sudu besar minyak
bijan (pilihan)

e 1/2 sudu besar kicap
pekat

e 1 cubit garam

e 1/2 sudu besar tepung
Jagung

e 1.5 sudu besar minyak
sayuran

o Air
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Rendam cendawan dalam air panas selama 20 minit dan dihiris.

Perapkan ayam dan cendawan dengan wain, garam dan lada, kicap cair dan pekat serta
minyak bijan. Selama 10-30 minit, kemudian campurkan dengan tepung jagung.

Pilih Kukus - Fungsi Daging, panaskan minyak dan tambah bawang. Tambah ayam dan
cendawan dan masak selama 2 minit pada 1 bahagian sebelum menggoreng kilas selama
1 minit lagi. Keluarkan dan letak atas pinggan.

Tuangkan beras yang dibilas, letakkan ayam, bawang dan cendawan bersama air masakan
di atas beras.

Tambabh air ke dalam periuk dalaman sehingga tanda air 3 cawan beras dan isikan cawan kukus.
Pilih Fungsi Nasi dengan Beras putih & Tekstur biasa.

Apabila sudah masak, kacau rata sebelum dihidang.
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4 Steam Rice
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lutinous rice with chicken & Chinese sausages

Marinade the chicken for a minimum of 30 minutes or overnight.

Lay the chicken and Chinese sausages in the center of the inner pot.

Spoon the glutinous rice over the meats.

Gently add water into the inner pot until the 3-cup rice watermark and fill the steam cup.
Pour the remaining marinade over the rice.

Select Rice function with Glutinous rice & Normal texture.

When the program is finished, mix well and serve with chopped spring onions and fresh coriander.
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Beras pulut dengan ayam & sosej Cina
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Perapkan ayam selama minimum 30 minit atau semalaman.

Letakkan ayam dan sos Cina di tengah-tengah periuk dalaman.

Cedok beras pulut di atas daging.

Tambahkan air perlahan-lahan ke dalam periuk dalaman sehingga tanda air 3 cawan beras dan
isikan cawan kukus.

Tuangkan perapan yang tinggal di atas beras.

Pilih fungsi Nasi dengan Beras pulut & Tekstur biasa.

Apabila program selesai, gaul rata dan hidangkan dengan daun bawang yang dicincang dan
ketumbar segar.
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Chinese beef patty rice
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Marinate beef in soy sauce, baking soda, white pepper, sesame oil
for 30 minutes or overnight in the fridge.

Finely chop the beef, add coriander, egg and a little water as you
chop. Chop for at least 8 minutes to create elasticity in the beef.
Form a thick patty that will fit into steam basket. Place the salted
egg yolk in the center.

Place the rice in the inner pot and add water until 3-cup rice
watermark. Also fill the steam cup.

Line the steam basket with aluminum foil and place the beef on
top.
Select Rice function with White rice & Normal texture.

When cooked, garnish with fresh coriander, sliced chilies and spring
onions.
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Nasi patti daging Cina

v U dy (%] g = |
P1IIRWB B I WU IIW

Perapkan daging lembu dalam kicap, soda penaik, lada putih, minyak bijan selama 30 minit
atau semalaman di dalam peti ais.

Potong daging lembu dengan halus, tambah ketumbar, telur dan sedikit air ketika dipotong.
Potong sekurang-kurangnya 8 minit untuk menghasilkan kekenyalan dalam daging lembu.
Bentukkan patti daging tebal yang boleh muat bakul kukus. Letakkan telur kuning bergaram
di tengah-tengah.

Masukkan beras ke dalam periuk dalaman dan tambahkan air sehingga tanda air 3 cawan
beras. Isikan juga cawan kukus.

Lapikkan bakul kukus dengan kertas aluminium dan letak daging lembu di atas.

Pilih Fungsi Nasi dengan Beras putih & Tekstur biasa.

Apabila masak, hiaskan dengan ketumbar segar, hirisan cili dan daun bawang.
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Japanese tuna rice

Place the rice and put in the rice cooker. Add soy sauce, sake or mirin and salt.

Add the tuna and carrots. Add water until 3-cup rice watermark and fill the steam cup.

Select Rice function with Japanese rice & Normal texture.
Stir well when it is done.
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Nasi tuna Jepun
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Letakkan beras dan masukkan ke dalam pemasak nasi. Tambah kicap, sake atau mirin dan garam.

Tambah ikan tuna dan lobak merah. Tambahkan air sehingga tanda air 3 cawan beras dan isikan
cawan kukus.

Pilih Fungsi Nasi dengan Beras Jepun & Tekstur biasa.
Kacau rata apabila sudah masak.
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Cantonese claypot chicken rice Nasi ayam periuk tanah Kantonis

Soak the mushrooms in warm water for 20 minutes and then cut Rendam cendawan di dalam air panas selama 20 minit dan kemudian potong menjadi kiub.

into cubes. Pilih Kukus - Fungsi Daging, panaskan minyak, bawang putih dan cendawan, kemudian

Choose Steam - Meat function, heat the oil, garlic and mushrooms ketepikan.

and then put aside. Perapkan kepak ayam dengan kicap, sos ikan, wain, halia, tepung jagung, minyak bijan, gula

Marinate the chicken wings with the soy sauces, fish sauce, wine, dan lada putih.

ginger, cornstarch, sesame oil, sugar, and white pepper. Masukkan beras yang dibilas ke dalam periuk dalaman dan tambahkan air sehingga tanda

Put the rinsed rice into the inner pot and add water until 2-cup rice air 2 cawan beras. Isikan juga cawan kukus dan pilih Fungsi Periuk Tanah.

watermark. Also fill the steam cup. and select Claypot function. Apabila pemasak nasi berdering, tambahkan kepak ayam, ikan bergaram dan cendawan

When the rice cooker rings, add chicken wings, salted fish and serta ratakannya di atas nasi yang telah masak. Tutup tudung, tekan kekunci START untuk
mushrooms evenly over the cooked rice it. Close the lid, press START meneruskan program.

key to continue the program. Apabila sudah masak, tambahkan daun bawang yang dicincang. Kacau hingga sebati.

When it is done, add the chopped scallion. Stir to mix well.
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Sweet potato rice

Peel the sweet potatoes and rinse in cold water. Cut them into 1/2 inch cubes.
Place the sweet potato cubes over the rinsed mixed rice into the rice cooker. Add the corn oil and wine.

Choose Rice function with Brown rice & Normal texture. Fill water into the inner pot until the 3-cup rice
watermark and fill the steam cup. Close the lid and start the program.

Stir when it is done.
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Nasi ubi keledek
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Kupas ubi keledek dan bilas di dalam air sejuk. Potong ia menjadi kiub 1/2 inci.

Letakkan kiub ubi keledek di atas beras campur yang dibilas ke dalam pemasak nasi. Tambah
minyak jagung dan wain.

Pilih Fungsi Nasi dengan Beras perang & Tekstur biasa. Isikan air ke dalam periuk dalaman
sehingga tanda air 3 cawan beras dan isikan cawan kukus. Tutup penutup dan mulakan program.

Kacau apabila sudah masak.
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2 Thai-style fried pineapple rice & @

e 2 cup Jasmine rice, washed
and drained

» 200 g extra-large shrimps,
peeled, deveined and cubed

» 150 g pineapple flesh, cubed

« 30 g butter

e 7. medium onion, thinly sliced

« 1 cloves of garlic, diced

e 1 small green chilli

e 1 red bell pepper

10 g cashew nuts, toasted
# 10 g coconut cream

e 1 tbsp. yellow curry paste
e 1.5 tbsp. fish sauce

e 1.5 tbsp. soy sauce

e 2 tbsp. fresh coriander,
chopped; more for garnish

e Sugar and salt to taste
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4 Cooking Steam
Select Quick function with White rice & Hard texture to cook the
rice and then set aside.

Choose Steam - Meat function to heat the butter. Add the garlic,
onion and chili and fry until soft. Add the curry paste and fry for 1
more minute.

Add the shrimp, pineapple, red bell pepper and the cooked rice,
cashew nuts and stir fry for about 5 minutes or until the shrimps
are cooked.

Then add the coconut cream, and other sauces. Stir until all the
coconut cream has been absorbed.

Add the sugar and salt. Serve hot, garnished with coriander.
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4 Cooking Steam
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e 2 cawan beras
Jasmine, dibasuh dan
dikeringkan

e 200 g udang besar,
dibuang kulit, dibersih
dan dipotong dadu

e 150 g isi nenas,
dipotong dadu

« 30 g mentega

e 1 biji bawang
sederhana, dihiris nipis

e 1 ulas bawang putih,
dipotong

e 1 biji cili hijau kecil

e 1 biji lada benggala
merah
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10 g kacang gajus, di
bakar

» 10 g santan kelapa

e 1 sudu besar pes kari
kuning

e 1.5 sudu besar sos ikan

e 1.5 sudu besar kicap

e 2 susu besar, ketumbar
segar, dipotong; lebih
untuk hiasan

e Garam dan lada
secukup rasa
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Quick
4 Cooking Steam
Pilih Fungsi segera dengan Beras putih & Tekstur keras untuk memasak nasi dan kemudian

ketepikan.

Pilih Kukus - Fungsi Daging untuk memanaskan mentega. Tambah bawang putih, bawang
dan cili dan goreng sehingga lembut. Tambah pes kari dan goreng selama 1 minit.

Tambah udang, nenas, lada benggala merah dan nasi yang dimasak, gajus dan goreng kilas
selama kira-kira 5 minit atau sehingga udang masak.

Kemudian tambah santan kelapa dan lain-lain sos. Gaul sehingga semua santan telah diserap.

Tambah gula dan garam. Hidang panas, dihias dengan ketumbar.
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4 Cooking Steam
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Cabbage and chicken dumpling

Mix the chicken with the marinade and set aside in the fridge for 30 minutes.

Season the chopped cabbage with salt and set aside in a colander for 30 minutes. Then wash 2-3 times
and drain.

Mix the chicken with the cabbage.

Place the mixture in the center of the dumpling wrapper. Wet the edges and fold in one side of the circle
to make a crescent-shaped dumpling.

Place on steam basket lined with baking paper. Add water into the inner pot to the 1-cup rice watermark.
Choose Steam - Frozen food function and cook for 10 minutes.

For frozen dumpling, select Steam - Frozen food function and cook for 25 minutes.
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Ladu ayam dan kubis
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Campurkan ayam dengan perapan dan ketepikan di dalam peti sejuk selama 30 minit.
Perasakan kubis yang dicincang dengan garam dan ketepikan di dalam penapis selama 30 minit.
Kemudian basuh 2-3 kali dan tuskan.

Campurkan ayam dengan kubis.

Letakkan campuran di tengah-tengah pembalut ladu. Basahkan bahagian tepi dan lipat ke dalam
satu sisi bulatan untuk menghasilkan ladu yang berbentuk bulan sabit.

Letakkan di atas bakul kukus yang dilapik dengan kertas pembakar. Tambahkan air ke dalam
periuk dalaman sehingga tanda air 1 cawan beras.

Pilih Kukus - Fungsi Makanan sejuk beku dan masak selama 10 minit.

Untuk ladu sejuk beku, pilih Kukus = Fungsi Makanan sejuk beku dan masak selama 25 minit.
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Jacket potato with Kentang jaket dengan salsa jagung dan Guacamole
corn Salsa and GuacamOIe Tambahkan air ke dalam periuk dalaman sehingga tanda air 2 cawan beras.

Sediakan bakul kukus dan letakkan kentang dan jagung. Pilih Kukus - Fungsi Kentang dan masak

Add water into the inner pot until 2-cup rice watermark. ;
selama 1 jam.

Prepare the steam basket and place the potatoes and corn. Select

Perasakan tomato yang dicincang dengan 1 cubit garam dan campurkan bawang, ketumbar dan
Steam - Potato function and cook for 1 hour.

cili. Letak ke tepi.
Season the chopped tomato with 1 pinch of salt and mix in the

Campurkan avokado dengan jintan putih, jus lemon atau limau nipis dan perasakan dengan
onion, coriander and chilli. Set aside.

garam dan gula.
Mix the avocado with cumin, lemon or lime juice and season with

Apabila program selesai, keluarkan jagung dan potong isirong. Campurkan dengan salsa.
salt and sugar.

Potong merentasi kentang dan tekan sudut untuk memisahkannya. Isikan dengan guacamole

When program finished, remove the corn and cut off the kernels. dan hias atas dengan salsa.

Mix with the salsa.
Cut a cross into the potato and push the corners to open it up. Fill
with guacamole and top with the salsa.

Jodoooooooooogo i sosaldsasraninauaziranlua

000oOo0oo0200000000 Tahaslundetululdisszauihdniuing 2 mu

0000000000000000000-00000 01000 wapuazniaudneTuduazdnlne donits - Wermusinelss udlsaiunm 1 lus
0000000000000 0000000000o0oonoon dssuzilamaduedasinia 1 muummwau’tumum‘lmm ANg uaEnin ey
ooo nawolenlafuin wzun wieuzun mnuuﬂiammﬂmaaua ihena

LNaIﬂiLLﬂiN‘Y]’NW%LEﬁﬁ]K% mmﬂwwaaml,mu,n LLUAR WENNUTRTN

O000o0doooo00oooooDooooooooon . .
muuthal,ﬂuﬁﬂmnmw (= @uﬂymwmﬂﬂ lamanluauazlsontidodasn

0 0oobobooO0ooooooooboooobooooooboobooDo
0 OMooooOooooooooobOooooooooooooon
ooood




gooouod

go0obo0o0oOooooooooo
gooooobbozoooooooo
gbooooboooodoboboooobooooooo
goobooOoooooooooobooooo
ooooooooood
ooooo-0booooooob2o0000
goooooooooobooooo

O 0o ooogoao

Telur kukus Kantonis dengan ayam kisar dan ubi jeruk

Campurkan ayam dengan ubi jeruk dan ketepikan.
Tambahkan air ke dalam periuk dalaman sehingga tanda air 2 cawan beras.

Sediakan bakul kukus dan dulang mungkum. Sebarkan campuran ayam di atas dulang.

Campurkan telur dengan air perlahan-lahan dan tuangkan di atas campuran ayam.

Cantonese Steamed eggs With Gunakan sudu untuk menghilangkan gelembung daripada permukaan.
minced ChiCken Clnd piCkIEd tu bers Pilih Kukus — Fungsi Telur dan masak selama 20 minit.

Hidangkan dengan sedikit kicap manis pekat dan daun bawang yang dicincang.
Mix the chicken with the pickled tubers and set aside.

Add water into the inner pot until 2-cup rice watermark.

Prepare the steam basket and a deep dish. Spread the chicken mixture around the dish. 1,°li G-i.%l,u_l UNING (;I:\‘]Gldv[,fiu 121143 b+ ﬁﬂﬂ AN

Gently mix the egg with water and pour over the chicken mixture. )
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Serve with some sweet dark soy sauce and chopped spring onions. fay 9 gyl HuYN LRSS IAUBEIRNENTDILA

Use a spoon to remove the bubbles from the surface.

Select Steam - Egg function and cook for 20 minutes.
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e 250 g shrimp, deveined
e 100 g clams
e 500 ml chicken or vegetable broth
e 10 ml fresh lime juice
(juice of 1 lime)
e 2.5 tbsp. fish sauce
e 1 tbsp. sugar
e 2 stalks of lemongrass
« 1 piece galangal, 1 cm thick
e 2 pieces kaffir lime leaves
e 2 tbsp. chili paste
e 5-10 fresh mushrooms
(optional)
e 1/2 small onion, thinly sliced
o 2 medium tomatoes, diced

e Chopped fresh coriander
(optional)
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Put the broth, lime juice, fish sauce, sugar, lemongrass, galangal
and kaffir lime leaves in the rice cooker.

Select Menu - Soup function and cook for 1 hour and 30 minutes.

After 10 minutes, remove galangal, lemongrass and kaffir lime
leaves.

Stir in chili paste until well mixed. Add the mushrooms, onion and
chilies and stir in tomato and add the shrimps, clams.

Close the lid again and cook for 20 minutes.

Ladle into soup bowls. Garnish with coriander.

Lipa
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Sup Tomyam Thai

* 250 g udang,
dibersihkan

» 100 g kerang

© 500 ml air rebusan
ayam atau sayuran

e 10 ml jus limau nipis
segar (jus daripada 1
biji limau nipis)

e 2.5 sudu besar sos ikan

e 1 sudu besar gula

e 2 batang serai

e 1 keping lengkuas, 1
sm tebal

e 2 keping daun limau
purut

e 2 sudu besar pes cili

e 5-10 cendawan segar
(pilihan)

e 1/2 bawang kecil,
dihiris halus

» 2 tomato sederhana,
dipotong dadu

e Ketumbar segar
dicincang (pilihan)
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4 Menu

Masukkan air rebusan, jus limau nipis, sos ikan, gula, serai, lengkuas dan daun limau purut ke
dalam pemasak nasi.

Pilih Menu - Fungsi sup dan masak selama 1 jam 30 minit.
Selepas 10 minit, keluarkan lengkuas, serai dan daun limau purut.

Kacau pes cili sehingga rata. Tambah cendawan, bawang dan cili serta kacau dalam tomato
dan tambah udang, kerang.

Tutup tudung semula dan masak selama 20 minit.

Senduk ke dalam mangkuk sup. Hias dengan daun ketumbar.

[a
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Steamed black pepper beef short ribs

Marinade the beef for a minimum of 30 minutes or overnight.

When ready, add the cornstarch and marinade to the beef, mix well.

Add water into the inner pot until 2-cup rice watermark.

Prepare the steam basket and a deep dish. Place the beef into the dish.
Select Steam - Meat function and cook for 45 minutes.

When the program has ended garnish with some sliced chilies.
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Rusuk pendek daging

A o & a o
%Tﬂﬁ\‘]')?%\‘]ﬂ?ﬂl‘n g1

gboooogsobooooon
0000000000000 00040
oobooooooz200000000
gooooooooobooboooooo
obooo00-0000000D45000
gboooooooooooooboo

lada hitam kukus

Perapkan daging lembu selama minimum 30 minit atau semalaman.

Apabila telah sedia, tambah tepung jagung dan perapan pada daging lembu,
campur hingga sebati.

Tambahkan air ke dalam periuk dalaman sehingga tanda air 2 cawan beras.

Sediakan bakul kukus dan dulang mungkum. Letakkan daging lembu ke dalam dulang.
Pilih Kukus - Fungsi Daging dan masak selama 45 minit.

Apabila program berakhir, hiaskan dengan sedikit cili yang dihiris.
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= Cantonese sampan congee

e 1 cuprice

1 cm piece ginger, thinly sliced

* 500 g haddock loin
(or any white fish), cut into
medium cubes

 8-10 shrimps, squid (or other
seafood)

e 2 Youtiao (Chinese fritters), cut
into sections

» Some fried peanuts, to garnish
(optional)

e Salt to taste

» Water
Marinade for fish:

e 1/2 tbsp. oysters sauce

e 1/2 tbsp. soy sauce

e 1/2 tbsp. seasame oil

e 1 pinch white pepper

e 1/2 tbsp. Chinese rice wine

ooio0
ooioooooooooo

omoon oooo
oooooocoooo

OBao00000n
ooooooo

ooz2oooooo

Ommooooo
oooooooooo

ooooo

ooo

O ooooo
oo120000
ooizoooo
oo120000
oooooooo
o012000000

1d
20

30

N

o da

4 Menu
Marinate the fish with the sauces.

Put the rinsed rice into the rice cooker and add water up to1-cup
porridge watermark. Choose Menu - Congee function and cook for
60 minutes.

In the last 15 minutes of cooking, add the marinated fish and all
the seafood, ginger and salt. Close the lid and allow to cook.

When serving, sprinkle some spring onions, fried peanuts and
Chinese fritters.

Tips: You can adjust the seasoning by adding soy sauce, if you wish.
Drizzle some sesame oil and a dash of white pepper.
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e 1 cawan beras

e 1sm kepingan halia,
dihiris halus

© 500 g ikan haddock
(atau sebarang ikan
putih), dipotong kiub
sederhana

« 8-10 ekor udang,
sotong (atau lain-lain
makanan laut)

e 2 cha kui (gorengan

China), dipotong bersegi

e Kacang goreng, untuk
hiasan (pilihan)
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i/ Bubur nasi sampan Kantonis

e Garam secukup rasa
o Air 2

Perapan untuk ikan:

e 1/2 sudu besar sos 3
tiram
e 1/2 sudu besar kicap 4
e 1/2 sudu besar minyak
bijan
e 1 cubit lada putih
e 1/2 sudu besar Wain
beras Cina
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4 Menu
Perapkan ikan dengan sos.

Masukkan beras yang dibilas ke dalam pemasak nasi dan tambahkan air sehingga tanda air
1 cawan bubur. Pilih Menu - Fungsi Bubur Nasi dan masak selama 60 minit.

Dalam 15 minit terakhir masakan, tambah ikan yang diperap tadi dan semua makanan laut,
halia dan garam. Tutup penutup dan biarkan ia masak.

Apabila menghidang, taburkan sedikit daun bawang, kacang goreng dan gorengan Cina.

Petua: Anda boleh menambah hiasan dengan kicap, jika anda mahu. Tambah sedikit minyak
bijan dan lada putih.
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4 Menu
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Stu daging kambing dengan lobak putih

Panaskan minyak di dalam pemasak nasi dengan Menu - Fungsi Sup dan
masak selama 1 jam 30 minit.

Masukkan semua sayuran dan kepingan daging lembu yang telah
diperangkan. Tambah air dan masak sehingga 90 minit.

Apabila ia masak, tambah garam dan lada. Taburkan dengan pasli.

Lamb chops stew with turnip

Heat the oil in the rice cooker with Menu - Soup function and cook for 1 hour and 30 minutes.

Put in all the vegetables and the browned meat chunks. Add water and cook for 90 minutes. ¢ & Ve @
¢
When it is done, add salt and pepper. Sprinkle with parsley. a(ﬂ’) LWaNEtaINNNIA
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Malaysian steamed cake -

Ma Lai Ko

HRERN

Add 400ml water to the inner pot, select Steam - Meat function.

Line the steam basket with baking paper and set aside.

Mix together self-raising flour, baking soda, and baking powder. Set aside.
Inaseparate bowl, beat eggs and brown sugar together for 2-4 minutes. Add
coconut milk, melted butter, and vanilla extract. Mix for another 1 minute.

Add the dry ingredients to the wet, parts at a time. Mix on low until batter
is well-combined, about 1-2 minutes.

Make sure the water is boiling, pour the batter into the lined steam basket.
Close the lid and steam for 30 minutes.

When cooked, remove from steamer and let it cool for at least 5 minutes
before slicing. Serve warm.
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Kek kukus Malaysia - Ma Lai Ko

Tambah 400ml air ke dalam periuk dalaman, pilih Kukus - Fungsi Daging.
Lapikkan bakul kukus dengan kertas pembakar dan ketepikan.
Gaulkan tepung penaik, soda penaik dan serbuk membakar. Letak ke tepi.

Di dalam mangkuk yang berasingan, pukul telur dan gula perang bersama-sama selama 2-4 minit.
Tambah santan kelapa, mentega cair dan ekstrak vanila. Gaul selama 1 minit.

Tambah bahan kering kepada bahagian basah, pada satu-satu masa. Campur sehingga adunan
rata, dalam masa 1-2 minit.

Pastikan air mendidih, tuangkan adunan ke dalam bakul kukus yang telah dilapik.
Tutup tudung dan kukus selama 30 minit.

Apabila telah masak, keluarkan pengukus dan biar ia sejuk selama 5 minit sebelum dihiris. Hidang
semasa panas.
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Nasi pulut mangga ala Thai

Masukkan beras ke dalam periuk dalaman dan tambahkan air sehingga tanda
air 1.5 cawan beras. Isikan juga cawan kukus.

Pilih Fungsi Nasi dengan Beras pulut & Tekstur biasa.

Campurkan santan kelapa dengan garam dan gula.
Apabila nasi pulut masak, tuangkan santan kelapa ke dalam periuk dan

‘ Thai Style mango Sticky rice campurkan dengan nasi perlahan-lahan.

Pindahkan ke atas pinggan dan biar sejuk sebelum meletak mangga di atasnya.

Place the rice into the inner pot and add water until 1.5-cup rice watermark. Also fill the steam cup.

Select Rice function with Glutinous rice & Normal texture.

Mix the coconut milk with the salt and sugar. i’fflv) Lﬁﬁﬂt) 3\' gajt)\j LLiJ 1]17] EI

When the glutinous rice is cooked, pour the coconut milk into the pot and gently mix it with the rice.

Transfer to a plate and chill until cool before putting the mangoes on top. latmaslundatuluuaziduiiauninaziisszauiingwiuing 1.5 d2u Eusile
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Mixed grain porridge

0o

Put the rinsed mixed grains into the rice cooker and add water up
to 1-cup porridge watermark.

Turn on Menu - Porridge function and cook for 1 hour. Star the
program.

In the last 15 minutes, add the raisins, almonds, cashew nuts,
walnuts and wolfberry and continue to cook until the porridge
reaches a fairly thick consistency.
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Bubur bijirin campuran
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Masukkan bijirin campuran yang dibilas ke dalam pemasak nasi dan tambahkan air sehingga
tanda air 1 cawan bubur.

Hidupkan Menu - Fungsi Bubur dan masak selama 1 jam. Mulakan program.

Dalam masa 15 minit terakhir, tambah kismis, kacang badam, kacang gajus, kacang walnut
dan beri wolf serta terus memasak sehingga bubur menjadi pekat.
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4 Dessert
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Panna cotta 0

4 Dessert

« 500 mi penuh kim « 3 keping gelatin 1 Lembutkan gelatin di dalam semangkuk air sejuk selama beberapa minit.

T -
A
w-

2 Ceraikan tangkai vanila dan kikis bahagian dalam untuk mengambil biji. Letakkan ia ke dalam

e 759 gula e 1 tangkai vanila ’ .
pemasak nasi bersama krim dan gula.

3 Kacau untuk melarutkan gula dengan Fungsi Pencuci mulut dan tetapkan pemasa selama
40 minit. Masak selama 15 minit.

G
@ Pan na cotta m 7 4 Tapis krim dan buang tangkai vanila. Kacau gelatin ke dalam krim sehingga ia larut, selepas

4 Dessert memerah air keluar.
5 Campur hingga sebati dan letakkan di dalam cawan kaca. Masukkan ia ke dalam peti sejuk

« 500 ml full cream « 3 sheets of gelatin 1 Soften the gelatin in a bow! of cold water for a few minutes. selama beberapa jam sebelum dihidang.

« 759 sugar < Tivanilla pod 2 Split the vanilla pod and scrape the inside to collect the seeds. Put them into the rice cooker with cream
and sugar. [¥ £ .485
Stir to dissolve the sugar on Dessert function and set timer for 40 minutes. Cook for 15 minutes. NIBIADAAN m Wy

Filter the cream and remove the vanilla pod. Stir the gelatin into the cream until it has dissolved, after 4 Dessert

squeezing the water out. SN 500 3R, 3wl Ltmulumummulﬂumﬂunmaamamumﬂ
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Mix well and place into verrines. Put them in the fridge for a few hours before serving. * 418 75 1. - Annfias 1 An
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“ Chocolate cake iy

e 250 g dark chocolate

e 150 g butter + 20 g butter for
greasing the bow!

e 6 eggs
e 150 g sugar
* 80 g flour
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4 Dessert

Break the chocolate into pieces and melt them in a double boiler
with the butter and mix with a spatula.

Beat the eggs with the sugar until the mixture becomes pale in
a bowl.

Then add the chocolate mixture and flour / butter.

Grease the inner pot. Pour in the whole mixture and cook on Dessert
function and set the timer for 2 hours.

After 1 hour, check if the cake is cooked through to the center by
inserting a toothpick. If it comes out clean then the cake is cooked.
Check every 10 minutes until the cake is cooked.

4 Dessert
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' Kek coklat

e 250 g coklat gelap e 6 biji telur

e 150 g mentega + 20 e 150 g gula

g mentega untuk
menggris mangkuk

* 80 g tepung
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- sihma 150 n.
- uily 80 n.
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4 Dessert
Patahkan coklat kepada kepingan kecil dan cairkan ia di dalam periuk berlapis bersama
mentega dan campurkan dengan spatula.
Pukul telur bersama gula sehingga campuran menjadi pucat di dalam mangkuk.

Kemudian tambah campuran coklat dan tepung / mentega.

Griskan periuk dalaman. Tuangkan semua campuran dan masak dengan Fungsi Pencuci
mulut dan tetapkan pemasa selama 2 jam.

Selepas 1 jam, periksa sama ada kek sudah masak ke tengah dengan menyisipkan pencungkil
gigi. Jika ia keluar bersih, maka kek sudah masak. Periksa setiap 10 minit sehingga kek masak.

4 Dessert
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