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Sweet potatoes rice

Chicken mushroom rice

Lotus leaf wrapped sticky rice
Japanese tunarice

Black sticky rice with coconut milk
Mixed grain porridge

Red dates and longan congee
Cantonese Sampan congee

Thai Red Curry Chicken

Cantonese clay pot chicken rice

Chawanmushi -Japanese steamed egg

Steamed shrimp in Chinese okra
Thai-style fried pineapple rice
Thai Tom Yum soup

Thai peanut chicken stir fry
Korean miso soup

Taiwan braised beef noodle soup
Lamb chops stew with tumip
Panna Cotta

Chocolate cake

Nasi ubi keledek

Nasi cendawan ayam

Pulut berbalut daun teratai

Nasi tuna Jepun

Pulut hitam dengan santan kelapa

Bubur bijirin campur

Bubur nasi longan dan kurma merah

Bubur nasi Sampan Kantonis
Ayam Kari Merah Thai

Nasi ayam belanga Kantonis
Telur kukus Jepun-chawanmushi
Udang kukus dalam bendi Cina
Nasi nanas kukus ala-Thai

Sup Tom Yum Thai

Ayam tumis dengan kacang ala Thai

Sup miso Korea

Sup mi daging lembu tumis Taiwan

Stew daging kambing dengan lobak putih

Panna Cotta

Kek coklat
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@ Sweet potatoes rice

150 g white rice
150 g brown rice

150 g sweet potatoes
e 2 tbsp corn oil

o A few drops of wine
o Water

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.

Turn on RICE COOKING mode. Choose the rice type “Brown rice”. Pour
water in the inner pot up to the 3-cup (Rice cooking) water line. Close
the lid to cook.

Stir when it is done.
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¥ Nasi ubi keledek

e 150 g beras putih o Beberapa titik wain

« 150 g beras perang o Air

« 150 g ubi keledek

¢ 2 sudu besar minyak 3
Jagung
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Kupas ubi keledek dan bilas dalam air sejuk. Potong dalam kiub 1/2 inci.
Letakkan kiub ubi keledek atas beras campuran yang telah dibilas ke dalam
pemasak berbilang fungsi. Tambahkan minyak jagung dan wain.
Hidupkan mod RICE COOKING (memasak nasi). Pilih jenis beras «Beras
Perang»/ Tuang air di dalam mangkuk sehingga garisan 3-cawan
(memasak nasi). Tutup penutup untuk memasak.

Kacau selepas masak.
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@ Chicken mushroom rice

* 300 g rice

o 5 Chinese dried black
mushrooms

e 200 g chicken pieces,
breasts or thighs

» 2 tbsp. white wine

o 2 tbsp. light soy sauce

e 1/2 onion, finely chopped
o 1tbsp. olive oil

« Salt and pepper, to taste
o Water

X4
Soak the mushrooms in hot water for 20 minutes and slice. Season chicken

liberally with wine, salt and pepper; leave to soak for 10 minutes.

Turn the rice cooker on RICE COOKING mode. Heat the oil and add the
onion. When the onion begins to soften, add mushrooms and cook for
3 minutes.

Add the chicken. Stir for about 2 minutes, remove and put on a plate.
Pour the rinsed rice into the rice cooker. Place chicken, onion and mushrooms
on top of the rice. Pour on the soy sauce.

Choose rice type and your desired rice texture (if available). Pour water in
the inner pot up to the 3-cup (rice cooking) water line. Close the lid to cook.
When it is done, stir well so that all the liquid is absorbed.

% Nasi cendawan ayam gl

« 300 g beras

« 5 cendawan hitam kering
Cina

¢ 200 g kepingan ayam,
dad(g atcfu pgeha “

e 2 sudu besar wain putih

e 2 sudu besar kicap cair

« 1/2 biji bawang,
dicincang

* 1 sudu besar minyak
zaitun

e Garam dan lada, untuk
rasa

o Air

X4
Rendam cendawan dalam air panas selama 20 minit dan potong.
Perapkan ayam dengan wain, garam dan lada; biarkan meresap
selama 10 minit.

Hidupkan pemasak berbilang fungsi pada mod RICE COOKING
(memasak nasi). Panaskan minyak dan masukkan bawang.
Apabila bawang mula lembut, masukkan cendawan dan masak
selama 3 minit.

Tambahkan ayam. Kacau selama kira-kira 2 minit, keluarkan dan
letakkan di atas pinggan.

Masukkan beras yang dibilas ke dalam pemasak berbilang fungsi.
Letakkan ayam, bawang dan cendawan di atas nasi. Tuang kicap
di atasnya.

Pilih jenis beras dan tekstur nasi yang anda inginkan (jika ada)
Tuang air di dalam mangkuk sehingga garisan 3-cawan (memasak
nasi). Tutup penutup untuk memasak.

Selepas masak, kacau betul-betul agar semua cecair diserap.
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& Lotus leaf wrapped sticky rice

e 200 g sticky rice, soaked
for 1 hour

o 4 lotus leaves, soaked in
hot water for 20 minutes,
then cut in half

o 5 Chinese dried black
mushrooms, soaked in

hot water for 20 minutes
then finely chopped

e 150 g boneless, skinless
chicken breast, cubed

« 1 clove garlic, peeled and
chopped

« 2 tbsp. vegetable oil

o 1/4 tsp. sesame oil

o 2 tbsp. Chinese or
Japanese rice wine

o 2 tbsp. light soy sauce

o 2 tsp. dark soy sauce

o 1 tsp. cornstarch

e Salt and pepper, to taste

» Water

1

X4
Combine the rice wine, light soy sauce and dark soy

sauce. Marinate the chicken with salt, half of the mixed
sauce and the cornstarch for 20 minutes.

Turn the rice cooker on STEAM mode. Heat the oil and
add the garlic. Stir-fry until aromatic.

Add the chicken cubes. Stir-fry until they turn white. Add
all the remaining ingredients and the sauce mixture.
Season with salt and pepper, to taste. Remove them
from the rice cooker. Stir in the sesame oil. Allow to cool.
Lay out a lotus leaf. Place a portion of the rice mixture
into the center of a lotus leaf. Add the meat and
vegetable mixture over top. Then add more rice to
cover. Place in the rice cooker’s steam basket.

Pour water in the inner pot up to the 2-cup line. Put
the basket in the rice cooker. Turn on STEAM mode
for 50 minutes.

¥ Pulut berbalut daun teratai

« 200 g beras pulut,
direndam selama 1 jam

¢ 4 daun teratai,
direndam dalam air
panas selama 20 minit,
kemudian dipotong dua

« 5 cendawan hitam
kering Cina, direndam
dalam air panas selama
20 minit, kemudian
dicincang halus

e 150 g dada ayam tanpa
kulit, tanpa tulang,
dipotong dadu

* 1ulas bawang putih,
dikupas dan dicincang

o 2 sudu besar minyak
sayuran

o 1/4 sudu kecil minyak
bijan

e 2 sudu besar wain beras
Cina atau Jepun

» 2 sudu besar kicap cair

e 2 sudu teh kicap pekat

o 1sudu teh tepung
Jagung

e Garam dan lada, untuk
rasa

o Air

X4
Campurkan wain beras, kicap cair dan kicap pekat.
Perapkan ayam dengan garam, setengah daripada
campuran sos dan tepung jagung selama 20 minit.
Hidupkan pemasak berbilang fungsi pada mod STEAM
(kukus). Panaskan minyak dan masukkan bawang
putih. Kacau sehingga berbau wangi.
Tambahkan ayam yang dipotong dadu. Kacau
sehingga bertukar warna putih. Masukkan baki bahan-
bahan dan campuran sos. Perasakan dengan garam
dan lada. Keluarkan daripada pemasak berbilang
fungsi. Masukkan minyak bijan dan kacau. Biarkan
sejuk.
Susun atur sekeping daun teratai. Letakkan sebahagian
campuran nasi di tengah daun teratai. Tambah daging
dan campuran sayur di atasnya. Kemudian tambah
nasi lagi untuk menutupnya. Letakkan di dalam bakul
pengukus pemasak berbilang fungsi.
Tuang air di dalam mangkuk sehingga garisan
2-cawan. Letakkan bakul di dalam pemasak berbilang
fungsi. Hidupkan mod STEAM (kukus) selama 50 minit.
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@ Japanese tuna rice

« 300 g rice « 2thsp. sake 1 Rinse the rice and put in the rice cooker. Add soy sauce, sake and salt.
« 1 canof tuna « Salt to taste 2 Turn on RICE COOKING mode. Add the tuna and carrots. Choose the rice
» 100 g carrots, grated * Water type and your desired rice texture (if available). Pour water in the inner
OB ETIETEE pot up to the 2-cup (rice cooking) water line. Close the lid to cook.

3 Stirwhen it’s done.

X4



% Nasi tuna Jepun

« 300 g beras « 2 sudu besar sake 1 Basuh beras dan masukkan ke dalam pemasak berbilang fungsi.
o 1tin tuna « Garam untuk rasa Tambahkan kicap, sake dan garam.

« 100 g lobak merak, o Air 2 Hidupkan mod RICE COOKING (memasak nasi). Tambahkan tuna dan
dipart lobak merah. Pilih fungsi jenis beras dan tekstur nasi da ingink
e obak merah. Pilih fungsi jenis beras dan tekstur nasi yang anda inginkan

(jika ada). Tuang air di dalam mangkuk sehingga garisan 2-cawan
(memasak nasi). Tutup penutup untuk memasak.
3 Kacau selepas masak.

AR TRM I RV AR I Y

9y v o
Camondy « oun 2 vouTe 1 qumlmJlﬁm'lﬁJ‘luﬂmmﬂmamnﬂiwmﬂ Aesonded ain uazindo p
A | 2/
« tlampin 1 nszales « ipfeATyey 2 1iaTnuA RICE COOKH\IG(mﬂm)mﬂmﬂmua LATON AONYLIATDIITIAY o
- upsenyarer 109nsy  « b AUADIMNT (m:u) minaslume hifadrin2 1o (mﬂm)ﬂmhgmmﬂm
« pnfamand 2 voulny 3 ﬂuimnnmmqﬂ

o HXEFEEHPEER

o 0k 1 SRV NG, TG, A
S i 2 JREE DA IR, HOVE AR . SRS S R
‘})OOEgtJB;ﬁlﬂﬂ~ B oK LU R . CENBBITK, I 2 B GRED KGR IR
S 3 FAEH R

X4

X4

X4




@ Black sticky rice with coconut milk

1 Mix the sugar with coconut milk in a inner pot.

* 150 g black glutinous « 50 g mango fresh, cubed

rice . » Water 2 Wash the glutinous rice and brown rice 5 times then put into the inner
. ;gg ) ‘I’Z‘;:‘:V:n’l’ftem”k pot. Add water to the 2-cup (rice cooking) water line.
« 100 g sugar o more to 3 Choose the BROWN RICE mode. Close the lid to cook.

taste 4 When it is done, add the mixed coconut milk and sugar into the rice. Stir

and serve with mango.

It can be served hot or cold.



% Pulut hitam dengan santan kelapa

By R —— 1 Campurkan gula dengan santan kelapa dalam mangkuk.
« 150 g beras perang didadu 2 Bersihkan beras pulut dan beras perang 5 kali, kemudian masukkan
¢ 100 ml santan kelapa Ll ke dalam pemasak berbilang fungsi. Tambahkan air sehingga garisan
« 100 g gula atau lebih . R
untuk rasa 2-cawan air (memasak nasi).
3 Pilih mod BROWN RICE (beras perang). Tutup penutup untuk memasak.
4 Apabila masak, masukkan campuran santan kelapa dan gula ke dalam
pulut. Hidangkan dengan mangga.

X4

Ia boleh dihidangkan panas atau sejuk.
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@ M ixed g rai n po r ri d g e brown rice + barley + oatmeal + walnut + wolfberry

« 100 g brown rice « 10 g cashew nuts 1 Put the rinsed mixed grains into the inner pot and add 2 liters of water.
+ 100 g oatmeal « 10 g wolfberry 2 Turn on PORRIDGE/OATMEAL mode for 60 minutes.

* 50 g barley * 5 galmonds 3 Add the raisins, almonds, cashew nuts, walnuts and wolfberry and
continue to cook for a further 15 minutes or until the porridge reaches a
fairly thick consistency.

« 10 g black beans * 5 g raisins (optional)
« 10 g walnuts o Water

If you like your porridge to be sweet, add a tablespoon of sugar . For 6
cup capacity, we recommend you to reduce 50% of all the ingredients.



beras perang + barli + mil oat

@ BUbur bijirin Campur + kacang walnut + wolfberry

X4
« 100 g beras perang « 10 g wolfberry 1 Letak bijirip campuran yang sudah dibilas ke dalam periuk dalam, dan
« 100 g mil oat ¢ 5 g buah badam tambah 2 liter air.
* 50gbarli * 59 kismis (terpulang) 2 Hidupkan mod PORRIDGE/OATMEAL (bubur/mil oat) selama 60 minit.
. ;g g ';Z‘I‘r’,':’f T L 3 Tambahkan kismis, buah badam, kacang gajus, walnut dan wolfberry dan
« 10 g kacang gajus memasak selama 15 minit lagi atau sehingga bubur nasi menjadi pekat.
Jika anda suka bubur nasi berasa manis, tambahkan satu sudu besar
gula. Bagi kapasiti 6 cawan, kami cadangkan anda untuk mengurangkan
50% daripada semua bahan.
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@ Red dates and longan congee

* 80 g rice
« 20 g barley

« 20 g green bean
« 10 g lotus seed

« 10 pieces red dates
« 10 g longan

« Sugar, to taste

» Water

v~ WN

Soak the ingredients in water for 1 hour (except the longan and red
dates).

Put all the ingredients and 1 liter of water into the inner pot.

Turn on CONGEE mode for 60 minutes.

Add longan and red dates and continue cooking.

When it is done, add sugar to taste.

For 6 cup capacity, we recommend you to reduce 50% of all the
ingredients.

X4



 Bubur nasi longan dan kurma merah

* 80 g beras e 10 keping kurma merah
e 20 g barli » 10 g longan

« 20 g kacang pis hijau e Gula untuk rasa
« 10 g biji teratai o Air

(5%
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Rendam semua bahan dalam air selama 1 jam (kecuali longan dan kurma
merah).

Masukkan semua ramuan dan 1 liter air ke dalam periuk dalam.
Hidupkan mod CONGEE (bubur) nasi selama 60 minit.

Masukkan longan dan kurma merah dan terus memasak.

Selepas masak, tambahkan gula untuk rasa.

Bagi kapasiti 6 cawan, kami cadangkan anda untuk mengurangkan 50%
daripada semua bahan.

X4
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@ Cantonese Sampan i

congee

e 150 g rice e Salt to taste

e1cm Jwiece ginger, thinly ~ « Water
slice

» 600 g haddock loin (or
any white fish), cut into
medium cubes

o Marinade for fish:
o 1thsp oysters sauce
« 1tbsp soy sauce
« 1 tbsp seasame oil
e 1/2 tsp white pepper

o 1 tbsp Chinese rice
wine

e 6 shrimps, squid (or other
seafood)

o 1 Youtiao (chinese
fritters), cut into sections

 Some fried peanuts, to
garnish (optional)

X4

Marinate the fish with the sauces.

Put the rinsed rice and 1 liter of water into
the inner pot. Turn on CONGEE mode for
60 minutes.

Add the marinated fish and all the seafood,
ginger and salt. Let it cook for about 15 minutes.
Sprinkles some spring onions, fried peanuts and
Chinese fritters.

You can adjust the seasoning by adding soy
sauce, if you wish. Drizzle some sesame oil and
a dash of white pepper. For 6 cup capacity,
we recommend you to reduce 50% of all the
ingredients.

@ Bubur Nasi Sampan &0

Kantonis

e 150 g beras o Garam untuk rasa
o 1.cm halia, dihiris nipis o Air
* 600 g loin ikan hadok
(atau mana-mana ikan o Pemerap untuk ikan:

BUtl RotPgaidad) o 1sudu besar sos
yang sederhana besar e

« 6 udang, sotong (atau o 1 sudu besar kicap

o 1 sudu besar minyak
bijan

e 1/2 sudu kecil lada
putih

o 1sudu besar wain
beras Cina

makanan laut yang lain)
o 1 Youtiau (Char Kuey
Cina), dipotong kepada
beberapa bahagian
« Sedikit kacang tanah
oreng, untuk menghias
terpulang)

X4

Perap ikan dengan semua sos itu.

Masukkan beras yang telah dibilas dan 1 liter air
ke dalam periuk dalam. Hidupkan mod CONGEE
(BUBUR NASI) dengan selama 60 minit.
Masukkan ikan dan semua makanan laut yang
diperap, halia dan garam. Biarkannya masa
selama kira-kira 15 minit.

Taburkan sedikit daun bawang, kacang goreng
dan Char Kuey Cina.

Anda boleh sesuaikan rasanya dengan
menambahkan kicap, jika mahu. Tambahkan
sedikit minyak bijan dan lada putih. Bagi
kapasiti 6 cawan, kami cadangkan anda untuk
mengurangkan 50% daripada semua bahan.
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@ Thai Red Curry Chicken

* 500 g skinless, boneless
chicken breasts cut into
pieces

* 400 g light coconut milk

o 1 halved zucchini, sliced

e 1red bellfepper seeded
and sliced into strips

o 1 carrot, sliced
« 1 onion, quartered then
halved

o 1tbsp. Thai red curry
paste
o 1 tbsp. cornstarch

o 2 tbsp. chopped fresh
coriander

e 2 tsp. olive oil
e Salt to taste

X4
Turn the rice cooker on STEAM mode. Heat

the oil and add the chicken pieces. Stir for
about 1 minute. Mix in the red curry paste,
zucchini, bell pepper, carrot, onion and salt.
Stir for another 3 minutes.

Dissolve the cornstarch in the coconut milk,
then pour into the rice cooker.

Right before serving, add coriander.

For 6 cup capacity, we recommend you to
reduce 50% of all the ingredients.

© Ayam Kari Merah Thai  {f

« 500 g dada ayam
tanpa tulang, tanpa
kulit, dipotong kepada
beberapa keping

* 400 g santan kelapa cair

e 1timun Jepun yang
dipotong dua, dihiris
nipis

« 1 cili benggala, dibuang
biji dan c? gms kepada

Jjejalur
o 1 lobak merah, dihiris
« 1 bawang besar,
dipotong empat dan

kemudian dipotong dua

o 1sudu besar Pes kari
merah Thai

¢ 1sudu besar tepung
Jagung

e 2 sudu besar daun
ketumbar yang
dicincang

o 2 sudu kecil minyak
zaitun

o Garam untuk rasa

X4

1 Hidupkan pemasak berbilang fungsi pada

mod STEAM (kukus). Panaskan minyak
dan masukkan kepingan ayam. Kacau
selama kira-kira 1 minit. Campurkan pes
kari merah, timun Jepun, lada benggala,
lobak merah, bawang besar dan garam.
Kacau selama 3 minit lagi.

Larutkan tepung jagung dalam santan
kelapa, kemudian masukkan ke dalam
pemasak berbilang fungsi. Didihkan,
kemudian reneh selama 1 minit.
Masukkan daun ketumbar sebelum
dihidangkan .

Bagi kapasiti 6 cawan, kami cadangkan
anda untuk mengurangkan 50%
daripada semua bahan.
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&) Cantonese clay pot chicken rice (i}

» 300 g white rice

o 4 chicken wings (drumlet
or mid-wing section)

o 4 Chinese dried black
mushrooms (optional)

« 50 g salted fish, cut into
small pieces

o 1 scallion, chopped

« 3 cloves of garlic, minced

« A small knob of ginger,
sliced

¥ Nasi ayam belanga Kantonis

* 300 g beras putih

* 4 sayap ayam (drumet
atau bahagian tengah
sayap)

* 4 cendawan hitam
kering Cina (terpulang)

* 50 g ikan masin,
dipotong kecil

o 1daun bawang, dihiris

e 3 ulas bawang putih,
dikisar

o Sedikit halia, dihiris nipis

o 2 tbsp. light soy sauce

o 1/2 tbsp. dark soy sauce

o 1tbsp. fish sauce

o 2 tbsp of Chinese
cooking wine

o 1tsp. sugar

o 1tbsp. cornstarch

o 1tsp. sesame oil

» White pepper to taste

» Water

o 2 sudu besar kicap cair

e 1/2 sudu besar kicap
pekat

e 1sudu besar sos ikan

e 2 sudu besar wain masak
Cina

e 1sudu teh gula

¢ 1sudu besar tepung
Jagung

o 1 sudu kecil minyak bijan

« Lada putih untuk rasa

o Air

1

Soak the mushrooms in water for 20 minutes
and then cut into cubes.

Turn the rice cooker on CLAY POT mode for
20 minutes. Heat the oil and the garlic and
mushroom and then put aside.

Marinate the chicken wings with the soy sauces,
fish sauce, wine, ginger, cornstarch, sesame oil,
sugar, and white pepper.

Put the rinsed rice into the rice cooker and add
water up to 2-cup (rice cooking) water line.
Pour the chicken marinade evenly over the rice;
then place the chicken wings, the salted fish and
the mushroom over it. Then, press START button
to continue automatic cooking.

When it is done, add the chopped scallion. Stir

to mix well.

X4
Rendam cendawan dalam air selama 20 minit
dan kemudian potong dadu.

Hidupkan pemasak berbilang fungsi pada
mod CLAY POT (periuk tanah liat). Panaskan
minyak dan bawang putih serta cendawan dan
ketepikan.

Perap sayap ayam dengan kicap, sos ikan, wain, halia,
kaniji jagung, minyak bijan, gula dan lada putih.
Masukkan beras yang telah dibersihkan ke dalam
pemasak berbilang fungsi dan tambahkan air
sehingga garisan 2-cawan air (memasak nasi).
Hidupkan mod CLAY POT selama 20 minit.
Masukkan bahan pemerap ayam rata di atas
nasi; kemudian letakkan sayap ayam, ikan
masin dan cendawan di atas. Teruskan mod
masak CLAY POT.

Selepas masak, tambahkan daun bawang yang
telah dihiris halus. Kacau sehingga rata.
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@ Chawanmushi -Japanese steamed egg

» 6 eggs
o 4 shrimps, peeled and
deveined

* 50 g chicken breast
meat, chopped

o 1 shiitake mushroom,
sliced into strips

e 100 ml cooled chicken or
fish stock

* 1dash sake
o 1/2 tsp. soy sauce

o 2 tbsp fresh parsley,
chopped

In a medium bowl, whisk eggs gently while slowly pouring in the chicken
stock, sake, and soy sauce.

Divide the mushroom, shrimps and chicken evenly between four small
tea cups. Pour the egg mixture into each cup. Place in the rice cooker’s
steam basket.

Pour water in the inner pot. Put in the basket.

Turn on STEAM mode for 15 minutes.

Garnish each cup with a sprig of parsley, and serve.

X4



@ Telur kukus Jepun-chawanmushi uly

X4

o 6 biji telur « 100 mi stok ayam atau 1 Gunakan mangkuk sederhana besar, pukul telur dengan lembut semasa

« 4 ekor udang, yang ikan sejuk menuang stok ayam, sake dan kicap perlahan-lahan.

dibuang kulit dan o sedikit sake 2 Bahaaikan cendawan n n m sama r ntara em wan
T « 172 sudu kecil kicap ahagikan cendawan, udang dan ayam sama rata antara empat cawa

* 50 g isi dada ayam, « 2 sudu besar pasli yang teh kecil. Tuang campuran telur ke dalam setiap cawan. Letakkan di dalam
d’P"tZ"g ke‘-"’h o dicincang bakul pengukus pemasak berbilang fungsi.
O P 3 Tuang air ke dalam mangkuk. Letakkan bakul pengukus ke dalam pemasak.
4 Hidupkan mod STEAM (kukus) selama 15 minit.
5 Hiaskan setiap cawan dengan sedikit pasli dan hidangkan.
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@ Steamed shrimp in Chinese okra

1 Stuff the Chinese okra with the shrimp and place them on a plate. Add

* 4 Chinese okra, peel and * 3 cloves of garlic, finely

scoop out the inside chopped the «scallop water» with soy sauce and chopped garlic to the mix.
0 Z mggTdPS.Pee’Ed and . i fjbrf;’;; szﬂs’: :3’1 :‘L‘;;‘e 2 Place the plate in the rice cooker’s steam basket . Pour water in the inner
+ 1 dried scallops, « Salt and white pepper, pot. Put the basket in the rice cooker.

rehydrated in water, to taste 3 Turn on STEAM mode for 10 minutes or till Chinese okra is cooked (when

keep the «scallop water”

it turns jade-green and is tender).
4 Add salt and pepper to taste, sesame oil for aroma.



% Udang kukus dalam bendi Cina

« 4 bendi Cina, kupas
dan buang bahagian
dalamnya

« 12 ekor udang, yang

dibuang kulit dan
uratnya

o 1 kapis kering, dihidrasi
dalam air, simpan «air
kapis»

e 3 ulas bawang putih,
dicincang halus

e 2 sudu besar kicap cair

o Satu titis minyak bijan

e Garam dan lada sulah,
untuk rasa

&

Sumbat udang ke dalam bendi cina dan letakkan di dalam pinggan.
Campurkan «air kapis» dengan kicap dan bawang putih yang dicincang
dicancing.

Letakkan pinggan ke dalam bakul pengukus pemasak berbilang fungsi.
Tuang air ke dalam mangkuk. Letakkan bakul di dalam pemasak berbilang
fungsi.

Hidupkan mod STEAM (kukus) selama 10 minit atau sehingga bendi Cina
masak (apabila ia bertukar warna ke hijau-jed dan lembut).

Tambahkan garam dan lada untuk rasa, minyak bijan untuk aromanya.
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@ Thai-style fried
pineapple rice “

1 Cook the rice.

* 300 g rice * 1/2 red bell pepper

. ZSQQextra-Ialge « 10 g cashew nuts, 2 Heat the butter in the rice cooker on
s ;%agf;:’c e STEAM mode. Add the garlic, onion and

* 200 g pineapple flesh, « 1 thsp. curry paste chili and fry until soft. Add the curry paste
;’l’)b;‘; er o 2 tbsp. fish sauce and fry for 1 more minute.

. " : : * 2 tbsp. soy sauce 3 Add the shrimp, pineapple, red bell pepper

: ZliTe?’um SRR i,fg;g!g?sn’;gg%';der ’ and the cookez' rFi)ce, cgsFiwe,w nuts, cgcgrﬁ)ut

: 5ilca;3e cloves of garlic, garnish cream, and other sauces. Stir until all the

« Sugar and salt to taste coconut cream has been absorbed.

o 1small green chilli

4 Add the sugar and salt. Serve hot,
garnished with coriander.

% Nasi nanas kukus

la-Thai )

aia-i1nal

* 300 g beras » 10 g kacang gajus, 1 Masak nasi.

« 250 g udang besar, dipanggang 2 Panaskan mentega dalam pemasak
ek BT ] pebagalfungsipoc mod STEAW (k)

* 200 g nanas segar, B Yoty S o - Masukkan bawang putih, bawang dan cili
gg’"d“ . « 2 sudu besar kicap dan goreng sehingga lembut. Masukkan

OEUIuEnL ) o 2 sudu besar ketumbar i ini i

+ 1 bawana sederhana - g“arf’ didsn cfang:_-'untuk pes kari dan goreng selama 1 minit lagi.
besar, dihiris nipis hiasan 3 Masukkan udang, nanas, lada benggala

v ﬁlg{‘r’fs ﬁfp“’.’;’”gf’“t"”' * Gula dan garam, untuk merah dan nasi yang telah dimasak,

« 1 cili hijau kecil e kacang gajus, pati santan, dan sos lain.

¢ 1/2 lada benggala Kacar sehingga pati santan diserap.

e 4 Masukkan gula dan garam. Hidangkan

panas, dihias dengan ketumbar.
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@ Thai Tom Yum soup

* 300 g shrimp, peeled and
deveined

* 50 g clams

* 500 ml chicken or
vegetable broth

o 20 ml fresh lime juice
o 2 tbsp. fish sauce

o 2 tbsp. sugar

o 3 stalks of lemongrass
« 3 pieces galangal

® Sup Tom Yum Thai

1 Masukkan stok, jus limau nipis, sos ikan,

¢ 300 g udang, yan,
dibugng kul it}éang
uratnya

* 50 g kepah

500 ml stok ayam atau
sayur

20 ml jus limau nipis
segar

» 2 sudu besar sos ikan

e 2 sudu besar gula

« 3 tangkai serai

* 3 keping lengkuas

» 2 pieces kaffir lime
leaves
o 2 tbsp. chili paste

o 5 fresh mushrooms,
drained

e 1/2 small onion, thinly
sliced

e 2 small tomatos, diced
o Chopped fresh coriander
(optional

» 2 helai daun limau
purut

e 2 sudu besar pes cili

« 5 cendawan segar,
ditoskan

e 1/2 bawang merah,
dihiris nipis

* 2 tomato kecil, dipotong
nipis

o Ketumbar segar
dicincang (terpulang)

e

X4
Put the broth, lime juice, fish sauce, sugar,

lemongrass, galangal and kaffir lime leaves
in the rice cooker and bring them to a boil
on SOUP mode.

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

Stir in chili paste until well mixed. Add the
shrimps, clams, mushrooms, onion and
chilies; until end of cooking. Stir in tomato.
Ladle into soup bowls. Garnish with
coriander.

X4

gula, serai, lengkuas dan daun limau purut
ke dalam pemasak pelbagai fungsi dan
didihkan pada mod SOUP (sup).

Reneh selama 10 minit. Keluarkan lengkuas,
serai dan daun limau purut.

Kacau pes cili sehingga bercampur rata.
Masukkan udang, kepah, cendawan,
bawang dan cili; reneh selama 15 minit.
Masukkan tomato.

Sendukkan ke dalam mangkuk sup. Hiaskan
dengan ketumbar.
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@ Thai peanut chicken stir fry (i

Combine chicken and red curry paste in a bowl.

—_

e 250 g chicken breasts, e 2 lemons (1 juiced, 1 cut

thickly sliced into wedges) 2 Boil water in the rice cooker using the SOUP
« 300 g dried rice stick « 1 onion, thinly sliced function. Add noodles to cook for 20 minutes

noodles o2 cIovesdgarIic, finely
« 60 g baby spinach choppe

with open lid. Drain.
: . 3 Turn the rice cooker on STEAM mode. Add half
« Bean sprouts (optional), 80 ml vegetable oil . ) . R
to serve « 2thsp. sugar of the pll, the chicken. Stir-fry for 2 minutes then
« 1 carrot, sliced o 2 thsp. Thai red curry put aside.
o 75 g roasted peanuts, paste 4 Add the remaining oil, garlic and onion. Stir for
roughly chopped » 2 tbsp fish sauce 2 minutes. Add carrot, sugar, fish sauce and
lemon juice and stir for 3 minutes.
For 6 cup capacity, we recommend you to 5 Return all chicken to the rice cooker. Add
reduce 50% of all the ingredients. noodles, spinach and peanuts. Combine.
6 Top with bean sprouts, and serve with lemon
wedges.

@ Ayam tumis dengan 4ty
kacang ala Thai "’

1 Campurkan ayam dan pes kari merah dalam

e 250 g dada ayam, « 1 bawang besar, dihiris

dipotong tebal nipis mangkuk.
« 300 g meehoon ¢ 2 ulas bawang putih, 2 Didihkan air dengan pemasak berbilang fungsi
* 60 g bayam muda dicincang halus menggunakan fungsi SOUP (sup). Tambahkan
» Taugeh (terpulang), OGS meehoon selama 4 minit. Toskan.

untuk dihidangkan e 2 sudu besar gula 3 Hiduok K berbil f i pad d
« 1lobak merah, dihiris ¢ 2 sudu besar Pes kari ldupkan pemasdk berbllang ungs.| pada mo.
» 75 g kacang tanah yang merah Thai STEAM (kukus). Tambah separuh minyak, tumis

dipanggang, di cincang e 2 sudu besar sos ikan ayam selama 2 minit dan ketepikan.

;"f‘" — 4 Masukkan baki minyak, bawang putih dan
: ju;n;g,n{dipg:g:)g' bawang besar. Kacau selama 2 minit. Masukkan

memanjang) lobak merah, gula, sos ikan dan jus lemon dan

kacau selama 3 minit
Bagi kapasiti 6 cawan, kami cadangkan 5 Masukkan semula £semua ayam ke pemasak

anda untuk mengurangkan 50% daripada berbilang fungsi. Masukkan mihun, bayam dan
semua bahan kacang tanah. kacaukan.

6 Taburkan taugeh, dan hidangkan bersama
potongan lemon.
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@ Korean miso soup

* 400 g beef (boiled with
pepper for 1 hour)

« 150 g soft tofu, sliced

* 20 g fresh mushrooms

o 1/2 zucchini, cubed

« 1 potato, peeled and
cubed

e 1/2 onion, chopped

« 3 tbsp. denjang (Korean
bean curd paste)

« 1 tbsp. garlic paste

o 1/2 tbsp. dashi granules

e 1/2 tbsp. gochujang
(Korean hot pepper
paste)

o 2| water

Combine all the sauces with water in the rice cooker.

Bring to a boil on SOUP mode.

Stir in beef, zucchini, potato, mushrooms, onion, and water. Boil for
40 minutes.

When it is done, stir in tofu and cook for 10 minutes (until tofu has
expanded and vegetables are tender).

For 6 cup capacity, we recommend you to reduce 50% of all the
ingredients.

X4



E Sup miso Korea

* 400 g daging lembu
(direbus dengan lada
selama 1 jam)

» 150 g tofu lembut,
dipotong nipis

e 20 g cendawan segar dashi

e 1/2 timun Jepun, didadu e 1/2 sudu

o 1 ubi kentang, dikupas besar gochujang (pes
dan didadu lada pedas Korea)

» 1/2 biji bawang, e 2| air
dicincang

e 3 sudu besar denjang
(pes tauhu Korea)

o 1sudu besar pes
bawang puti

e 1/2 sudu besar granul
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1 Masukkan semua sos dengan air ke dalam pemasak berbilang fungsi.
Didihkan pada mod SOUP (sup).

Masukkan daging, timun Jepun, ubi, cendawan, bawang dan air dan kacau.
Didihkan selama 40 minit.

Apabila masak, masukkan tofu, kacau dan masak selama 10 minit
(sehingga tofu mengembang dan sayur lembut).

w N

I~

Bagi kapasiti 6 cawan, kami cadangkan anda untuk mengurangkan
50% daripada semua bahan.
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@ Taiwan braised beef
noodle soup

* 500 g beef shank, cut o 1whole star anise 1
into 3/4” pieces e 2 tbsp. oil
* 450 g chinese noodles o 2 tbsp. rice wine
« 1tomato, skinned and o 2 tbsp. soy sauce
roughly chopped « 3 tbsp. rock sugar or 2
» 2 scallions, chopped brown sugar
* 4 cloves of garlic, o 2 | water
chopped
o 1 tsp. fresh ginger, 3
minced
For 6 cup capacity, we recommend you to
reduce 50% of all the ingredients. 4

® Sup mi daging
tumis Taiwan

* 500 g daging peha o 1bunga lawang

lembu, dipotong kepada o 2 sudu besar minyak
kepingan 3/4» masak

* 450 g mi . o 2 sudu besar wain beras
« 1 tomato, dikupas dan o 2 sudu besar kicap

dipotong kasar o 3 sudu besar gula batu 2
o 2 daun bawang, dihiris atau gula perang
* 4 ulas bawang putih, o 21 air
dicincang
o 1 sudu kecil halia, dikisar
3
Bagi kapasiti 6 cawan, kami cadangkan
anda untuk mengurangkan 50% daripada
semua bahan. p

X4

Add scallions, garlic, ginger, star anise in the
rice cooker and stir in oil on SOUP mode for
2 minutes. Add the beef and cook until just
browned.

Add the wine, soy sauce, water, sugar, and
tomato. Heat to boiling and cook with the lid
on for 90 minutes. Then remove the star anise.
About 10 minutes before the beef is done,
bring a large pot of water to the boil. Add the
noodles and cook while stirring occasionally for
3 minutes. Drain off most of the water.

Put the noodles in a bowl. Add the beef on top
and ladle in some sauce.

lembu iy

X4

Masukkan bawang, bawang putih, halia, bunga
lawang ke dalam pemasak berbilang fungsi dan
mtambah minyak dan kacau pada mod SOUP
(sup) selama 2 minit. Masukkan daging dan
masak sehingga berwarna keperangan.
Masukkan wain, kicap, air, gula dan tomato.
Panaskan sehingga mendidih dan masak
dengan bertutup selama 90 minit. Kemudian
keluarkan bunga lawang.

Kira-kira 10 minit sebelum daging masak,
didihkan satu periuk besar air. Masukkan mi dan
masak sambil kacau sesekali selama 3 minit.
Toskan airnya.

Masukkan mi ke dalam mangkuk. Letakkan
daging di atas dan sendukkan sedikit sos.
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@ Lamb chops stew with turnip

+ 1,000 g boneless lamb, 2 thsp vegetable oil 1 Heat the oil in the rice cooker on SOUP mode and brown the meat.
cut into 1 inch cubes « 2 thsp fresh parsley, 2 Putin all the vegetables and the browned meat chunks. Add water and

. 2hmedit:im onions, chopped cook for 90 minutes.
chappe * Salt and , to tast . . . )
o4 tu’iﬁips, peeled and . 27wzlt‘erp e 3 When it is done, add salt and pepper. Sprinkle with parsley.

chopped
« 4 carrots, peeled and For 6 cup capacity, we recommend you to reduce 50% of all the

chopped ingredients.
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© Stew daging kambing dengan lobak putih {7

« 1,000 g daging kambing  » 2 sudu besar minyak 1 Panaskan minyak dalam pemasak berbilang fungsi pada mod SOUP (sup)
tanpa tulang, dipotong sayuran dan goreng daging sehingga warnanya menjadi perang.

dadu 1 inci o 2 sudu besar pasli yang i i
+ 2 biji bawang dicincang 2 Masukkan semua sayur dan daging yang telah perang. Tambahkan air dan

sederhana besar, « Garam dan lada, untuk masak selama 90 minit.

dicincang rasa . .
. z lob;k_putih, dikupas 3o 3 Apabila masak, tambahkan garam dan lada. Taburkan pasli.
an aicincang . ogs o
e e Bagi kapasiti 6 cawan, kami cadangkan anda untuk mengurangkan

dan dicincang 50% daripada semua bahan.
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@ Panna Cotta

» 500 ml full cream
e 75 g sugar

o 3 sheets of gelatin
* 1 vanilla pod

N =

Soften the gelatine in a bowl of cold water for a few minutes.

Split the vanilla pod and scrape the inside to collect the seeds.
Put them into the rice cooker with cream and sugar.

Stir to dissolve the sugar on DESSERT/BAKE mode for 100°C for
15 minutes. Bring to a boil, then stop cooking.

Filter the cream and remove the vanilla pod. Stir the gelatin into the
cream until it has dissolved, after squeezing the water out.

Mix well and place into verrines. Put them in the fridge for a few hours
before serving.

DESSERT/BAKE mode is applied for Spherical Pot Series «Optimal»
and «Pro» models.

X4



% Panna Cotta

« 500 mi krim penuh « 3 kepingan gelatin Lembutkan gelatin dalam semangkuk air sejuk selama beberapa minit.
«75ggula « 1 lenggai vanila Belah lenggai vanila dan kikis bahagian dalam untuk mendapatkan bijinya.
Masukkan ke dalam pemasak berbilang fungsi dengan krim dan gula.
3 Kacau untuk larutkan gula pada mod DESSERT/BAKE (pencuci mulut/
bakar) selama 15 minit. Didihkan, kemudian hentikan memasak.
4 Tapis krim dan keluarkan lenggai vanila. Kacau gelatin ke dalam krim
sehingga larut, selepas memerah keluar air.
5 Kacau rata dan masukkan ke dalam gelas verin. Letakkan di dalam peti
sejuk selama beberapa jam sebelum dihidangkan.

Mod DESSERT/BAKE (pencuci mulut/bakar) hanya untuk siri Spherical

v
NIHINDAN bowl model <Optimal> dan <Pro> sahaja.
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@ Chocolate cake

250 g dark chocolate
» 150 g butter+20 g

butter for greasing the
bowl

6 eggs 1

e 150 g sugar
* 80 g flour 2

3

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

In a bowl, beat the eggs with the sugar until the mixture becomes pale,
then add the chocolate mixture and flour / butter.

Grease the rice cooker. Pour in the whole mixture and cook on DESSERT/
BAKE mode for 1 hour.

DESSERT/BAKE mode is applied for Spherical Bowl Series «Optimal»
and «Pro» models.
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W Kek coklat

X4

1 Pecahkan chocolate menjadi kepingan dan cairkan menggunakan periuk

250 g coklat gelap o 6 biji telur
« 150 gmentega +20 g « 150 g gula berlapis dengan mentega dan campurkan dengan sudip.
ﬂg’;zekﬁ”"t“" mengris  « 80 g tepung 2 Di dalam mangkuk, pukul telur dan masukkan gula sehingga campuran
menjadi pucat, kemudian masukkan campuran coklat dan tepung /
mentega.

3 Griskan mangkuk pemasak berbilang fungsi. Tuangkan semua campuran
dan masak pada mod DESSERT/BAKE (pencuci mulut/bakar) selama 1 jam.

Mod DESSERT/BAKE (pencuci mulut/bakar) hanya untuk siri Spherical
bowl model <Optimal> dan <Pro> sahaja.
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