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NOODLE MAKER
PEMBUAT MI
面条生产机

Recipes / Resipi / 食谱





Dear Valued Customer,

Thank you for purchasing your                Noodle Maker. We are sure that you will enjoy your      
  Noodle Maker which will add to your quality of life.

We would first like to invite you to read the instruction manual which comes with your           
Noodle Maker. Get to know your machine to ensure that the machine works at its best for you. 
The        Noodle Maker is an easy to use and versatile piece of equipment you just cannot 
do without. 
 
Taste the freshness of the preservative free noodles / pasta extruded by this              Noodle 
Maker, with no artificial colouring nor artificial flavouring.

This book contains recipes that your               Noodle Maker can do for you in minutes. You 
just need to follow the recipes provided step by step.  

With this recipe book, you can now enjoy quick and healthy meals with your family in the 
comfort of your own home. As you get used to the machine, it will also help you to prepare 
your very own recipes too. You will love it.

It’s so easy with the               Noodle Maker.

Happy Cooking! Noodle Maker by

Pelanggan yang dihargai, 

Terima kasih kerana membeli              Noodle Maker. Kami pasti             Noodle Maker ini 
akan memberi anda pengalaman memasak yang menyeronokkan di samping meningkatkan 
kualiti hidup anda. 

Pertama sekali, kami ingin menjemput anda membaca buku panduan yang disertakan dengan 
      Noodle Maker anda. Biasakan diri anda dengan mesin ini agar ia mendatangkan 
manfaat yang terbesar untuk anda. Anda pasti mendapati bahawa ia mudah diguna dan serba 
boleh, anda akan berasa beruntung kerana memilikinya.   

Nikmatilah kesegaran mee / pasta yang diperbuat tanpa bahan pengawet, tanpa pewarna 
atau perasa tiruan dengan               Noodle Maker.

Buku ini mengandungi resipi yang boleh disiapkan dengan                  Noodle Maker anda dalam 
beberapa minit. Anda cuma perlu mengikut resipi yang dibekalkan langkah demi langkah.   

Kini, dengan adanya buku resipi ini, anda boleh mengecapi hidangan yang cepat serta sihat 
bersama keluarga anda dalam keselesaan rumah sendiri. Apabila anda telah biasa dengan 
penggunaan mesin ini, ia juga akan membantu anda menyediakan resipi anda yang tersendiri. 
Anda pasti akan sukakannya. 

Begitu mudah sekali dengan               Noodle Maker. 

Selamat memasak! Noodle Maker dari



敬爱的顾客：

感谢您购买             的 Noodle Maker. 我们肯定这台Noodle Maker 会增加您的下厨乐趣, 而
它也将提升您的生活素质.   

首先, 我们邀请您阅读             Noodle Maker用户指南. 让自己熟悉这台制面机的用法, 确保它
对您发挥最高效益. 一旦您已阅读             Noodle Maker用户指南, 您将发现它是多么容易使
用, 而且用途广泛，有了它, 万事轻松不麻烦.    
  
尝一尝经过            Noodle Maker制作出的不含防腐剂,不含人造色素和味素的新鲜面食吧. 

本书收录许多食谱, 您的              Noodle Maker制面机皆能在短短几分钟内制作出各种您想要
的面条形状. 您只需按部就班跟着食谱做就行了.  

有了这本食谱,您可以在府上舒适地和家人一起享用快速又健康的美食. 当您熟悉这台制面机的
用法后, 您还能炮制自创的食谱呢. 您肯定对它爱不释手. 

  Noodle Maker化繁为简 - 您个人的厨房好帮手. 

下厨愉快! 来自              的Noodle Maker
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CONTENT
KANDUNGAN
内容
NOODLES / MEE SUP / 汤面 

1. Fishball Noodles Soup
 Mee Sup Bebola Ikan
 鱼丸汤面                                                                                  

2. Miso Soup Noodles
 Mee Sup Miso
 味噌汤面

3. Seafood Tom Yam Soup Noodles
 Mee Sup Tom Yam Makanan Laut
 海鲜东炎汤面

4. Fish Head Soup Noodles
 Mee Sup Kepala Ikan
 鱼头汤面 

5. Pumpkin Noodles Soup
 Mee Labu Sup
 南瓜面汤

SAUCE MIXED NOODLES / MEE CAMPURAN SOS / 酱面

6. Chinese Braised Noodles
 Mee Rebus Cina
 焖面 

7. Curry Chicken Noodles
 Mee Kari Ayam
 咖喱鸡面

8. Chicken & Mushroom Tomato Sauce Pasta
 Pasta Ayam & Cendawan Sos Tomato
 鸡肉蘑菇番茄酱面条

9. Mushroom Sauce Noodles
 Mee Sos Cendawan
 蘑菇酱面

10. Cream Sauce Pasta
 Pasta Sos Berkrim
 奶油酱意粉

3 - 4

5 - 6

7 - 8

9 - 10

11 - 12

13 - 14

15 - 16

17 - 18

19 - 20

21 - 22
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23 - 24

25 - 26

27 - 28

29 - 30

31 - 32

33 - 34

35 - 36

37 - 38

39 - 40

41 - 42

43 - 44

11. Chicken & Potato With Spinach Noodles
 Mee Ayam & Ubi Kentang Dengan Bayam
 马铃薯鸡肉菠菜面

12. Mee Rebus
 Mee Rebus
 焖面

FRIED NOODLES / MEE GORENG / 炒面

13. Fried Noodles Mamak Style
 Mee Goreng Mamak
 嘛嘛炒面

14. Fried Black Pepper Noodles
 Mee Goreng Lada Hitam
 黑胡椒炒面

15. Vegetarian Noodles
 Mee Sayuran
 素面

16. Fried Hokkien Mee
 Mee Goreng Hokkien
 炒福建面

17. Fried Egg Noodles
 Mee Telur Goreng
 炒全蛋面

COLD NOODLES / MEE SEJUK / 冷面

18. Sesame Noodles Salad
 Salad Mee Bijan
 芝麻面沙拉

19. Green Tea Chilled Noodles
 Mee Sejuk Teh Hijau
 绿茶冷面

BAKED NOODLES / MEE BAKAR / 烤面

20. Bake Mac and Cheese    
 Makaroni Bakar Berkeju
 芝士焗通心粉

21. Rolled Pineapple Tarts
 Tat Gulung Nenas
 凤梨卷挞
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Tea Infused Noodles/ Mee Berperisa Teh/ 茶味面

FISH BALL NOODLES SOUP
MEE SUP BEBOLA IKAN
鱼丸汤面

2 Tbsp Cooking Oil
2 Shallots (Sliced)
2 cloves Garlic (Chopped)
10g Ginger (Sliced)
50g Dried Anchovies (Ikan Bilis)
1.2L Water
1 cube Fish Stock (Ikan Bilis)
4 leaves Chinese Cabbage 
(Shredded)
12 pcs Fishballs
4 pcs Fish Cakes (Sliced)
1 tsp Sesame Oil
Soya Sauce and Pepper to taste

Garnishing:
200g Bean Sprouts (Tailed & 
Blanched)
Spring Onions (Finely chopped)
Fried Shallots

2 camca besar Minyak Masak 
2 biji Bawang Merah (Dihiris)
2 ulas Bawang Putih (Dicincang)
10g Halia (Dihiris)
50g Ikan Bilis 
1.2L Air
1 kiub Stok Pati Ikan (Ikan Bilis)
4 helai daun Kobis Cina 
(Dimayang)
12 biji Bebola Ikan
4 keping Kuih Ikan (Dihiris)
1 camca teh Minyak Bijan
Kicap Cair dan Lada Hitam 
secukup rasa 

Hiasan:
200g Taugeh (Dibuang akar & 
Dicelur)
Daun Bawang (Dicincang halus)
Bawang goreng

2大匙食油
2粒红葱头 (切片)
2瓣大蒜 (剁细)
10克姜 (切片)
50克江鱼仔
1.2公升水
1 块鱼汤块 (江鱼仔味)
4 片大白菜 (切丝)
12 粒鱼丸
4块鱼饼 (切片)
1茶匙麻油
生抽和胡椒，适量。 

装饰:
200克豆芽 (去根、汆烫)
青葱 (剁碎)
炸葱油

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Chinese Tea / Teh Cina /中国茶 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, tea, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into tea and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil and stir fry the shallots, garlic and ginger until aromatic using “STIR 

FRY”.
10. Add in anchovies, water, fish stock and cabbage and bring to boil using “HIGH PRESSURE” for 10 

minutes.
11. Release pressure and turn on “STIR FRY”. Add in fish balls and fish cakes, and cook until they float 

to the surface.
12. Add in soya sauce and pepper to taste. 
13. Switch off. Ladle the soup with fish balls and fish cakes into bowls filled with cooked noodles.
14. Garnish and ready to serve.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, teh, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam teh dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 – 5 minit, bergantung kepada 

ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Dengan menggunakan NMEPC, panaskan minyak dan tumiskan bawang merah, bawang putih dan 

halia hingga naik bau dengan fungsi “STIR FRY”.
10. Masukkan ikan bilis, air, stok ikan dan kobis dan didihkannya dengan fungsi “HIGH PRESSURE” 

selama 10 minit.
11. Lepaskan tekanan periuk dan beralih kepada fungsi “STIR FRY”.  Campurkan bebola ikan dan kuih 

ikan, masak sehingga ia terapung di atas permukaan. 
12. Campurkan kicap cair dan lada hitam secukup rasa.  
13. Matikan suis. Sendukkan sup dengan bebola ikan dan kuih ikan ke dalam mangkuk yang telah diisi 

dengan mee yang sudah masak. 
14. Hiaskan dan sedia untuk dihidangkan. 

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、中国茶、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟中国茶混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC把油加热，按下‘STIR FRY（拌炒）’功能，把葱头、大蒜和姜爆香。
10. 加入江鱼仔、水、鱼汤块和大白菜，用 “HIGH PRESSURE” （高气压）功能煮滚10分钟。
11. 释放气压，转向 “STIR FRY”（拌炒）功能。加入鱼丸和鱼饼，煮至浮上表面为止。
12. 加入适量生抽和胡椒调味。 
13. 关机。用勺子把鱼丸和鱼饼连汤盛起，倒进装有已煮熟面条的碗里。
14. 装饰后即可上桌。
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Bamboo Charcoal Noodles / Mee Arang Buluh / 竹炭面

MISO SOUP NOODLES
MEE SUP MISO
味噌汤面

2 tsp Dashi Granules
1L Water
1 Tbsp Dried Wakame Seaweed 
(Soaked & Drained)
4 pcs Crabsticks (Halved)
1 packet Silken White Tofu 
(Diced)
4 Tbsp Miso Paste
Spring Onions (Chopped)

2 camca teh Serbuk Dashi 
1L Air
1 camca besar Rumpair Laut 
Kering (Direndam & toskan)
4 keping Filamen Ketam (Dibelah 
dua)
1 paket Tauhu Putih Lembut 
(Dipotong dadu)
4 camca besar Pes Miso
Daun Bawang (Dicincang)

2茶匙 Dashi 鲣鱼汤块
1公升水
1 大匙裙带菜 (泡水、沥干)
4 片蟹柳 (切半)
1包日本嫩白豆腐 (切丁)
4 大匙味噌酱
青葱 (切细)

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Bamboo Charcoal Powder / 
Serbuk Arang Buluh / 竹炭粉

1 tsp /
camca kecil/ 茶匙

1 ½ tsp / camca 
kecil / 茶匙

2 tsp /
camca kecil / 茶匙

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, bamboo charcoal powder, water, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour and bamboo charcoal powder into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into water and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, bring the water with dashi granules to boil using “HIGH PRESSURE” for 2 

minutes.
10. Release pressure and turn on “STIR FRY” function. Add in seaweed, crabsticks and cut tofu. 
11. Dissolve the miso paste in water and add in spring onions. Stir well and bring to a boil.
12. Switch off and ladle the soup into bowls filled with cooked noodles. Ready to serve.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, serbuk arang buluh, air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung dan serbuk arang buluh ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam air dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 – 5 minit, bergantung kepada 

ketebalannya. 
8. Angkatkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Dengan menggunakan NMEPC, masukkan serbuk Dashi ke dalam air dan didihkan dengan fungsi 

“HIGH PRESSURE” selama 2 minit. 
10. Lepaskan tekanan periuk dan beralih kepada fungsi “STIR FRY”. Campurkan rumpair laut, filamen 

ketam dan tauhu.  
11. Larutkan pes miso dalam air dan campurkan daun bawang. Kacau hingga sebati dan didihkan. 
12. Matikan suis dan sendukkan sup ke dalam mangkuk yang telah diisi dengan mee yang siap dimasak. 

Sedia untuk dihidangkan. 

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、竹炭粉，水、盐和油。
3. 把全部面粉和竹炭粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟水混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用 NMEPC的‘HIGH PRESSURE’（高压）功能煮2分钟，把Dashi鲣鱼汤块加入水中煮沸。
10. 释放气压，转向 “STIR FRY” （拌炒）功能。加入裙带菜、蟹柳和豆腐丁。 
11. 把味噌酱溶入水中，然后加入青葱。搅匀后煮滚。
12. 关机，用勺子把汤盛起，倒进装有已煮熟面条的碗里。即可上桌。
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Tom Yam Flavoured Noodles / Mee Berperisa Tom Yam / 东炎味面

SEAFOOD TOM YAM SOUP NOODLES
MEE SUP TOM YAM MAKANAN LAUT
海鲜东炎汤面

60g Idaman Suri Tom Yam 
Premix + 60ml Water (Mix into 
paste)
4 Tbsp Oil
4 stalks Lemongrass
1.3L Water
150g Squid (Cut rings)
200g Prawn (Remove shells)
1 Big Onion (Cut wedges)
2 Tomatoes (Cut wedges)
100g Cauliflower (Cut florets) 
100g Carrot (Sliced)
4 Baby Corn (Halved)
40g Cabbage (Rough chopped)
2 stalk Celery (Cut 1 inch long)
4 Kaffir Lime Leaf
2 tsp Sugar

60g Premix Tom Yam Idaman Suri + 
60ml air (Gaulkan menjadi pes)
4 camca besar Minyak
4 tangkai Serai 
1.3L Air
150g Sotong (Dipotong bulat)
200g Udang (Dibuang kulitnya)
1 biji Bawang Besar (Dipotong baji)
2 biji Tomato (Dipotong baji)
100g Kobis Bunga (Dipotong kecil-
kecil) 
100g Lobak Merah (Dihiris)
4 biji Jagung Kecil (Dipotong dua)
40g Kobis (Dicincang kasar)
2 tangkai Saderi (Dipotong 1 inci)
4 helai Daun Limau Purut 
2 camca teh Gula 

60克 Idaman Suri 东炎调味料 + 
60毫升水 (调成酱)
4大匙油
4 根香茅
1.3公升水
150克墨鱼 (切成圈状)
200克虾 (去壳)
1大个洋葱 (切成楔状)
2个番茄 (切成楔状)
100克花椰菜 (切成小花) 
100克胡萝卜 (切片)
4根玉米笋 (切半)
40克包菜 (剁粗)
2根西芹 (切成1寸长)
4 片麻疯柑叶
2 茶匙糖

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Idaman Suri Tom Yam Powder / 
Serbuk Tom Yam Idaman Suri /  
Idaman Suri 东炎调味料

1 tsp /
camca kecil/ 茶匙

1 ½ tsp / camca 
kecil / 茶匙

2 tsp /
camca kecil / 茶匙

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, tom yam powder, water, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour and tom yam powder into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into water and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil with “STIR FRY” function. Pour in the Tom Yam Paste to fry until 

fragrant (oil rises).  
10. Add in 1.3 Litres of water and lemongrass.
11. Add in all the other ingredients and “HIGH PRESSURE” for 3 minutes. 
12. Release pressure and add in sugar to taste. 
13. Ladle the soup into bowls filled with cooked noodles. Ready to serve.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, serbuk tom yam, air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung dan serbuk tom yam ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam air dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 – 5 minit, bergantung kepada 

ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Dengan menggunakan NMEPC, panaskan minyak dengan fungsi “STIR FRY”. Tuangkan Pes Tom 

Yam dan tumiskan sehingga naik bau (naik minyak).  
10. Tambahkan 1.3 Liter air dan serai. 
11. Campurkan semua bahan-bahan lain dan masak dengan “HIGH PRESSURE” selama 3 minit.  
12. Lepaskan tekanan periuk dan campurkan gula secukup rasa.  
13. Sendukkan sup ke dalam mangkuk yang telah diisi dengan mee yang siap dimasak. Sedia untuk 

dihidangkan. 

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、东炎粉，水、盐和油。
3. 把全部面粉和东炎粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟水混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的“STIR FRY” （拌炒）功能把油加热。倒入东炎酱爆香。  
10. 加入 1.3 公升水和香茅。
11. 加入其它所有配料，用 “HIGH PRESSURE” （高压）功能煮3分钟。 
12. 释放气压，加糖调味。 
13. 用勺子把汤盛进装有已煮熟面条的碗里。即可上桌。
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Basic Noodles / Mee Biasa / 普通面

FISH HEAD SOUP NOODLES
MEE SUP KEPALA IKAN
鱼头汤面 

15 pcs Fish Head (Chopped & 
Marinade with 1½ Tbsp Soya 
Sauce, 1½ Tbsp Ginger Juice)
Oil for deep frying fish
1 inch Ginger (Thinly sliced)
75gm Preserved Salted Vegetable 
(Kiam Chye)
1.5 L Chicken Stock
3 Tomatoes (Cut wedges)

Seasoning:
3 tsp Abalone Sauce
2 tsp Chicken Stock Concentrate
A pinch of Salt 
A pinch of Sugar
625ml Evaporated Milk

Garnishing:
2 stalks Spring Onions (Cut into 2 
inch length)

15 ketul Kepala Ikan (Dipotong-
potong & Diperap dengan 1 ½ 
camca besar Kicap, 1 ½ camca 
besar Jus Halia)
Minyak untuk menggoreng ikan
1 inci Halia (Dihiris halus)
75g Sayur Masin
1.5 L Stok Pati Ayam 
3 biji Tomato (Dipotong baji)

Perasa:
3 camca teh Sos Abalon
2 camca teh Stok Pati Ayam Pekat
Secubit Garam
Secubit Gula
625ml Susu Sejat

Hiasan:
2 tangkai Daun Bawang (Dipotong 
menjadi keratan 2 inci panjang)

15块鱼头(斩成细片，用1 ½ 大匙
生抽,  1 ½ 大匙姜汁腌制)
用来炸鱼的油
1 寸姜 (切薄)
75克咸菜
1.5 公升顶级鸡精汤块
3粒番茄 (切成楔形)

调味料:
3 茶匙鲍鱼酱
2 茶匙浓缩鸡高汤块
盐少许
糖少许
625 毫升淡奶

彩盘材料:
2根青葱 (切成2寸小段)

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 食油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the fine noodles mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, water, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into water and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 minutes.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Marinate fish head pieces for 10 minutes.
10. Deep fry in boiling oil till fish is golden brown. Drain and put aside.
11. Leave about 2 tablespoon of oil in pan to stir fry preserved salted vegetable and ginger. 
12. Pour in stock. 
13. Add tomatoes, cover and bring to boil.
14. Add seasoning and noodles and bring to boil for another 1 minute. 
15. Dish up into a bowl, garnish and serve hot.

1. Pilih acuan mee halus dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam air dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 minit.
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Perapkan ketulan-ketulan kepala ikan selama 10 minit.
10. Goreng di dalam minyak yang mendidih hingga warna ikan perang keemasan. Tuskan dan ketepikan.
11. Tinggalkan 2 camca besar minyak di dalam kuali untuk menggoreng sayur masin dan halia.
12. Tuangkan stok ke dalam.
13. Tambahkan tomato, tutupkan penutup dan masak hingga didih.
14. Masukkan bahan perasa dan mee dan didihkannya selama 1 minit lagi.
15. Sendukkan ke dalam mangkuk, hiaskan dan dihidang panas.

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、水、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟水混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 腌泡鱼头块大约10 分钟。
10. 油滚后把鱼头块炸至金褐色。捞起沥干置旁。
11. 留2大匙油在锅里，拌炒咸菜和姜。  
12. 倒入1.5公升鸡高汤。
13. 加入番茄，盖好，煮滚。
14. 加入面条、调味料，再煮滚1分钟。 
15. 盛起，装进大碗里，彩盘后趁热上桌。
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Pumpkin Juice Noodles / Mee Jus Labu / 南瓜汁面

PUMPKIN NOODLES SOUP
MEE LABU SUP
南瓜面汤

100g Minced Chicken Meat 
(Marinade with ½ Tbsp Soya 
Sauce, ½ Tbsp Corn Flour, A 
dash of Pepper)
1.5 L Water
1 Tbsp Ikan Bilis Stock Granules
30g Black Wood Fungus (Finely 
shredded & Soaked) 
1 tsp Sesame Oil
A bunch of Sweet Leaf (Sayur 
Manis/ Shu Zhai Choy)

Garnishing:
Some Deep Fried Anchovies
50g Toasted Pumpkin Seeds

100g Daging Ayam Kisar 
(Diperap dengan ½ camca besar 
Kicap Cair, ½ camca besar 
Tepung Jagung, Secubit Lada 
Hitam)
1.5 L Air 
1 camca besar Serbuk Pati Ikan 
Bilis
30g Cendawan Hitam Kering 
(Dimayang & Direndam) 
1 camca teh Minyak Bijan
Seikat Sayur Manis 

Hiasan:
Sedikit Ikan Bilis Goreng
50g Biji Labu Panggang

100克鸡肉碎 (用1/2汤匙生
抽，1/2汤匙玉米粉，胡椒粉少
许腌制)
1.5 公升水
1大匙江鱼仔高汤晶块
30克黑木耳 (切丝，泡水)
1茶匙麻油 
1把树仔菜

彩盘用:
1撮油炸江鱼仔
50 克烤南瓜籽

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Pumpkin Juice / Jus Labu /
南瓜汁

65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 食油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, juice, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into juice and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Boil 1.5L water.  Add ikan bilis granules, black wood fungus and sesame oil.
10. Add in minced chicken and sayur manis and bring soup to boil.
11. Add in cooked pumpkin noodles and switch off fire.
12. Dish up into a bowl, garnish and serve hot.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, jus, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam jus dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak 2 – 5 minit, bergantung kepada ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Didihkan 1.5L air. Campurkan kiub pati ikan bilis, cendawan hitam dan minyak bijan. 
10. Masukkan daging ayam dan sayur manis dan masak sup sehingga mendidih.
11. Tambahkan mee labu yang telah masak dan padamkan api.
12. Sendukkan ke dalam mangkuk, hiaskan dan hidang panas.

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、南瓜汁、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟南瓜汁混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 煮滚1.5公升水。加入江鱼仔晶块、黑木耳和麻油。
10. 加入鸡肉碎和树仔菜，把汤煮滚。
11. 加入煮熟的南瓜面，熄火。
12. 盛起装进大碗里，彩盘后趁热上桌。
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Wholemeal Noodles / Mee Gandum Penuh / 全麦面

CHINESE BRAISED NOODLES
MEE REBUS CINA
焖面 

3 Tbsp Cooking Oil 
10g Ginger (Sliced)
2 Shallots (Chopped)
3 pips Garlic (Chopped) 
200g Chicken (Cubed, Marinate 
with 1Tbsp Soya Sauce & 1tsp 
Sesame Oil) 
4 pcs Fish Cake (Sliced)
5 pcs Shitake Mushrooms (Soaked 
& Sliced)
100g Cabbage (Shredded)
50g Carrots (Sliced)

Sauce:
550ml Water 
2 Tbsp Oyster Sauce 
1 Tbsp Dark Soya Sauce 
1 Tbsp Light Soya Sauce
½ tsp Ground Pepper

3 camca besar Minyak Masak 
10g Halia (Dihiris)
2 biji Bawang Merah (Dicincang)
3 ulas Bawang Putih (Dicincang) 
200g Daging Ayam (Dipotong kiub, 
Diperap dengan 1 camca besar Sos 
Kicap Cair & 1 camca teh Minyak Bijan) 
4 keping Kuih Ikan (Dihiris)
5 kuntum Cendawan Shitake (Direndam 
& Dihiris)
100g Kobis (Dimayang)
50g Lobak Merah (Dihiris)

Sos:
550ml Air 
2 camca besar Sos Tiram 
1 camca besar Kicap Pekat  
1 camca besar Kicap Cair
½ camca teh Serbuk Lada Hitam

3大匙食油 
10克姜 (切片)
2粒红葱头 (切细)
3瓣大蒜 (剁细) 
200克鸡肉 (切丁、用1大匙生抽
和1茶匙麻油腌制) 
4片鱼饼 (切片)
5朵花菇 (泡水、切片)
100克包菜 (切丝)
50克胡萝卜 (切片)

酱料:
550毫升水 
2 大匙蚝油 
1大匙黑酱油
1大匙生抽
½ 茶匙胡椒粉

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

70g 105g 140g

Wholemeal Flour / Tepung 
Gandum Penuh /全麦面粉

30g 45g 60g

Egg + Water Mixture / Campuran 
Telur + Air / 鸡蛋+水混合

75ml 105ml 140ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 食油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, egg plus water mixture, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into egg plus water mixture and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 minutes until half cooked.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil with “STIR FRY” function. Add in the ginger, shallots and garlic and 

stir fry until fragrant. 
10. Add in the chicken, fish cakes and mushrooms. Continue to stir fry until the meat is cooked.
11. Add in the sauces and half cooked noodles. Mix well. 
12. Lastly, put the vegetables on top. 
13. “STEAM” for 5 minutes. 
14. After 5 minutes, mix well and ready to serve.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, campuran telur dan air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutupnya. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam campuran telur dan air dan tuangkan campuran itu perlahan-

lahan melalui lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 minit, sampai setengah masak. 
8. Keluarkankan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Gunakan NMEPC, panaskan minyak dengan fungsi “STIR FRY”. Campurkan halia, bawang merah 

dan bawang putih dan tumiskan sehingga naik bau.  
10. Masukkan daging ayam, kuih ikan dan cendawan. Terus goreng sehingga daging masak.
11. Campurkan sos dan mee yang separuh masak. Gaul hingga sebati. 
12. Akhir sekali, letakkan sayur-sayuran di atas.  
13. “STIM” selama 5 minit.  
14. Selepas 5 minit, gaulkannya dan sedia untuk dihidangkan. 

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、鸡蛋+水混合物、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟鸡蛋+水混合物混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2分钟至半熟。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的 “STIR FRY” （拌炒）功能把油加热。加入姜、红葱头和大蒜，爆香。 
10. 加入鸡肉、鱼饼和花菇。继续拌炒至鸡肉熟透。
11. 加入酱料和半熟的面条，混匀。 
12. 最后撒上蔬菜。 
13. “蒸” 5分钟。 
14. 5分钟, 混匀后即可上桌。



15

Curry Flavoured Noodles / Mee Berperisa Kari / 咖喱口味面

CURRY CHICKEN NOODLES
MEE KARI AYAM
咖喱鸡面

80g Idaman Suri Meat Curry 
Powder + 80ml Water (Mix into 
paste)
6 Tbsp Oil
2 Big Onions (Sliced)
2 stalks Lemongrass (Bruised)
2 stalks Curry Leave 
1kg Chicken (Cut into pieces)
6 Potatoes (Cut Wedges)
300ml Water
200ml Coconut Milk

80g Serbuk Kari Daging Idaman 
Suri + 80ml Air (Campurkan 
menjadi pes)
6 camca besar Minyak
2 biji Bawang Besar (Dihiris)
2 tangkai Serai (Dititik)
2 pelepah Daun Kari  
1kg Daging Ayam (Dipotong 
kepingan)
6 biji Ubi Kentang (Dipotong 
Baji)
300ml Air
200ml Santan Kelapa

80克 Idaman Suri 咖喱鸡粉 + 80
毫升水 (搅成糊状 )
6 大匙油
2 大粒洋葱 (切片)
2 大根香茅 (敲烂)
2 枝咖喱叶 
1公斤鸡肉 (切块)
6 粒马铃薯 (切丁)
300毫升水
200毫升椰浆

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Idaman Suri Meat Curry Powder/ 
Serbuk Kari Daging Idaman Suri/ 
Idaman Suri 咖喱粉

1 tsp /
camca kecil/ 茶匙

1 ½ tsp / camca 
kecil / 茶匙

2 tsp /
camca kecil / 茶匙

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 食油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, curry powder, water, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour and curry powder into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into water and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil with “STIR FRY” function. Pour in the curry paste to fry until 

fragrant (oil rises).
10. Add in the onion, curry leaves and lemongrass and fry for 1 minute.
11. Add in the chicken, water and potatoes. 
12. Cook with “HIGH PRESSURE” for 7 minutes. 
13. Release pressure and add in coconut milk. Bring it to boil with “STIR FRY” function.
14. Serve the curry chicken with cooked noodles.

1. Pilih cakera mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, serbuk kari, air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung dan serbuk kari ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam air dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 – 5 minit, bergantung kepada 

ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Gunakan NMEPC, panaskan minyak dengan fungsi “STIR FRY”. Tuangkan pes kari dan tumis 

sehingga naik bau (naik minyak).
10. Campurkan bawang besar, daun kari dan serai dan goreng selama 1 minit. 
11. Masukkan daging ayam, air dan ubi kentang.  
12. Masak dengan fungsi “HIGH PRESSURE” selama 7 minit. 
13. Lepaskan tekanan periuk dan campurkan santan. Masak dengan fungsi “STIR FRY” sehingga 

mendidih. 
14. Hidangkan kari ayam dengan mee yang telah siap dimasak. 

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、咖喱粉，水、盐和油。
3. 把全部面粉和咖喱粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟水混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的 “STIR FRY”（拌炒）功能把油加热。倒入咖喱鸡粉糊爆香。
10. 加入洋葱、咖喱叶和香茅，拌炒1分钟。
11. 加入鸡肉、水和马铃薯。 
12. 用“HIGH PRESSURE” （高压）功能煮7分钟。  
13. 释放气压，加入椰浆。 用 “STIR FRY” （拌炒）功能煮滚。
14. 用已煮熟的面条配咖喱鸡享用。
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Tomato Juice Noodles / Mee Jus Tomato / 番茄酱面

CHICKEN & MUSHROOM TOMATO SAUCE PASTA
PASTA AYAM & CENDAWAN SOS TOMATO
鸡肉蘑菇番茄酱面条

250ml Tomato Paste
250ml Water
200g Button Mushrooms (Sliced)
300g Minced Chicken Meat
50g Butter 
1 Big Onion (Finely Chopped)
1tsp Dried Basil 
Salt and Pepper to taste

250ml Pes Tomato 
250ml Air
200g Cendawan Butang (Dihiris)
300g Daging Ayam Kisar
50g Mentega 
1 Bawang Besar (Dicincang 
Halus)
1camca teh Daun Selasih Kering 
Garam dan lada hitam secukup 
rasa

250毫升番茄酱
250毫升水
200克蘑菇 (切片)
300克鸡肉碎
50克牛油 
1粒洋葱 (剁碎)
1茶匙干罗勒叶 
盐和胡椒粉适量

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Tomato Juice / Jus Tomato / 
番茄汁

65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 食油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, juice, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into juice and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, melt the butter with “STIR FRY” function. Add in the onions. 
10. Add in the minced chicken meat, salt and pepper. Fry until the chicken is half cooked. 
11. Add in mushrooms. 
12. Add in tomato paste, dried basil and water. Mix well. 
13. “HIGH PRESSURE” for 5 minutes. 
14. Release pressure and serve the sauce over cooked pasta.

1. Pilih cakera mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, jus, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam jus dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak 2 – 5 minit, bergantung kepada ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Gunakan NMEPC, cairkan mentega dengan fungsi “STIR FRY”. Masukkan bawang besar.  
10. Masukkan daging ayam kisar, garam dan lada hitam. Goreng hingga ayam separuh masak. 
11. Campurkan cendawan.  
12. Campurkan pes tomato, daun selasih kering dan air. Gaul hingga sebati.  
13. Masak dengan fungsi “HIGH PRESSURE” selama 5 minit. 
14. Lepaskan tekanan periuk dan siramkan sos ke atas pasta yang telah siap dimasak. 

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、番茄汁、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟番茄汁混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的 “STIR FRY”（拌炒）功能把牛油熔化。加入洋葱。 
10. 加入鸡肉碎、盐和胡椒粉。炒至鸡肉半熟为止。 
11. 加入蘑菇。 
12. 加入番茄酱、干罗勒叶和水。拌匀。 
13. 用“HIGH PRESSURE” （高压）功能煮5 分钟。 
14. 释放气压，用煮熟的面条蘸酱享用。
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Egg Noodles / Mee Telur / 全蛋面

MUSHROOM SAUCE NOODLES
MEE SOS CENDAWAN
蘑菇酱面

2 Tbsp Oil
6 pcs Shitake Mushrooms (Soaked 
& Sliced)
20g Black Wood Fungus (Soaked 
in water, Remove hard parts & 
Sliced)
150g Minced Chicken Meat
100g Bok Choy (Scald with hot 
water until cooked)

Seasoning:
2 Tbsp Oyster Sauce
1 Tbsp Soy Sauce
1 Tbsp Concentrated Chicken 
Stock
250ml Water
1 tsp Sesame Oil
A pinch of Salt

For Thickening:
1 Tbsp Tapioca Flour + 2 Tbsp 
Water (Mix well)

Garnishing:
Fried Shallots
Spring Onions (Chopped)

2 camca besar Minyak
6 kuntum Cendawan Shitake 
(Direndam & Dihiris)
20g Cendawan Kayu Hitam 
(Direndam dalam air, Buangkan 
bahagian keras & Dihiris)
150g Daging Ayam Kisar
100g Bok Choy (Dicelur dalam air 
panas hingga masak)

Bahan perasa:
2 camca besar Sos Tiram
1 camca besar Kicap Soya
1 camca besar Stok Pati Ayam 
Pekat 
250ml Air 
1 camca teh Minyak Bijan 
Secubit garam

Bahan pemekat:
1 camca besar Tepung Ubi Kayu + 
2 camca besar Air  (Gaul sebati)

Bahan hiasan:
Bawang Goreng
Daun Bawang (Dicincang)

2 大匙油
6朵花菇 (泡水，切片)
20克黑木耳 (泡水，去掉硬的部
分，切片)
150克鸡肉碎 
100克白菜 (用沸水烫熟)

调味料:
2 大匙蚝油
1 大匙酱油
1 大匙浓缩鸡精块
250毫升水
1茶匙麻油 
盐少许

增浓材料:
1大匙薯粉 + 2 大匙水 (混匀)

装饰:
炒葱头
青葱 (剁碎)

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Egg + Water Mixture / Campuran 
Telur + Air / 鸡蛋+水混合

75ml 105ml 140ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 食油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, egg plus water mixture, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into egg plus water mixture and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil with “STIR FRY” function. 
10. Saute the mushrooms and black fungus for 1 minute. 
11. Add in minced chicken meat and cook until half cooked.
12. Add in all the seasoning ingredients and cover the lid cover. 
13. Set to “HIGH PRESSURE” for 3 minutes.
14. Release pressure and turn on “SITR FRY”. Add in thickening liquid.
15. Ladle the sauce onto cooked noodles and bok choy. 
16. Garnish and ready to serve. 

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, campuran telur dan air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutupnya. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam campuran telur dan air dan tuangkan campuran itu perlahan-

lahan melalui lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 - 5 minit, bergantung kepada ketebalan. 
8. Keluarkankan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Dengan menggunakan NMEPC, panaskan minyak dengan fungsi “STIR FRY”.
10. Goreng cendawan dan cendawan kayu selama 1 minit. 
11. Masukkan daging ayam kisar dan masak hingga separuh masak.
12. Masukkan semua bahan perasa dan tutupkan penutup.
13. Tekan “HIGH PRESSURE” selama 3 minit.
14. Lepaskan tekanan dan beralih kepada “STIR FRY”. Masukkan cecair pemekat.
15. Sendukkan sos ke atas mee yang telah masak dan bok choy. 
16. Hiaskan dan siap dihidang. 

1. 选择所要的制面摸头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、鸡蛋+水混合物、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟鸡蛋+水混合物混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的STIR FRY（拌炒） 功能把油加热。
10. 嫩煎蘑菇和黑木耳1 分钟。
11. 加入鸡肉碎，煮至半熟。
12. 加入全部调味料，盖上锅盖。
13. 设定HIGH PRESSURE（高压）3 分钟。
14. 释放气压，转向STIR FRY（拌炒）。加入增浓材料 。
15. 舀起酱料淋在煮熟的面条和白菜上。
16. 装饰后即可上桌。
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Herb Flavoured Noodles / Mee Berperisa Herba / 香草味面

CREAM SAUCE PASTA
PASTA SOS BERKRIM
奶油酱意粉

2 Tbsp Oil
30g Butter
2 pips Garlic (Minced)
250ml Cooking Cream
50g Parmesan Cheese (Grated)
50g Cheddar Cheese (Grated)
Salt and Pepper to taste

2 camca besar Minyak
30g Mentega
2 ulas Bawang Putih (Dikisar)
250ml Krim masakan 
50g Keju Parmesan (Diparut)
50g Keju Cheddar (Diparut)
Garam dan Lada Hitam secukup 
rasa

2大匙油
30克牛油
2瓣大蒜 (搅碎)
250毫升烹饪奶油
50克帕马森干酪 (刨丝)
50克切达干酪 (刨丝)
盐和胡椒粉适量

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Fresh or Dried Herbs / Herba 
Segar atau Kering /新鲜或干香草

1 tsp /
camca kecil/ 茶匙

1 ½ tsp / camca 
kecil / 茶匙

2 tsp /
camca kecil / 茶匙

Egg + Water Mixture / Campuran 
Telur + Air / 鸡蛋+水混合

75ml 105ml 150ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, herbs, egg plus water mixture, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour and herbs into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into egg plus water mixture and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes, depending on thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil and melt the butter using “STIR FRY”.
10. Add in minced garlic, cooking cream, salt and pepper and stir until well mixed. 
11. Add in both the cheese and stir well to incorporate in until all the cheese have melted.
12. Bring to a boil and switch off the power. 
13. Serve the sauce over cooked pasta.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, herba, campuran telur dan air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung dan herba ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutupnya. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam campuran telur dan air dan tuangkan campuran itu perlahan-

lahan melalui lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 - 5 minit, bergantung kepada ketebalan. 
8. Keluarkankan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Gunakan NMEPC, panaskan minyak dan cairkan mentega dengan fungsi “STIR FRY”.
10. Masukkan bawang putih, krim masakan, garam dan lada hitam, kacau hingga sebati.  
11. Tambahkan kedua-dua jenis keju dan kacau hingga sebati sampai kesemua keju telah mencair.
12. Didihkan dan matikan suis. 
13. Tuangkan sos ke atas pasta yang telah masak. 

1. 选择所要的制面摸头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、香草，鸡蛋+水混合物、盐和油。
3. 把全部面粉和香草放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟鸡蛋+水混合物混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的 “STIR FRY” （拌炒）功能把油加热及溶化牛油。
10. 加入蒜蓉、烹饪奶油、盐和胡椒粉，搅至拌匀。 
11. 加入两种干酪，搅匀至融合，直至干酪溶解为止。
12. 煮滚，然后关电。 
13. 把酱淋在煮熟的面条上，即可上桌。
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Spinach Juice Noodles / Mee Jus Bayam / 菠菜汁面

CHICKEN & POTATO WITH SPINACH NOODLES
MEE AYAM & UBI KENTANG DENGAN BAYAM
马铃薯鸡肉菠菜面

3 Tbsp Oil
20g Ginger (Sliced)
4 pips Garlic (Sliced)
3 Shallots (Sliced)
2 Potatoes (Cut Wedges)
2 Whole Chicken Thigh (Cut into 
pieces)
4 Stalks Spinach (Scald in hot 
water until cooked)

Sauce:
½ tsp Salt
1 tsp Sugar
3 Tbsp Soya Sauce
1 Tbsp Dark Soya Sauce
150ml Water

3 camca besar Minyak
20g Halia (Dihiris)
4 ulas Bawang Putih (Dihiris)
3 biji Bawang Merah (Dihiris)
2 biji Ubi Kentang  (Dipotong 
baji)
2 Peha Ayam (Dipotong kecil-
kecil)
4 tangkai Bayam (Dicelur dalam 
air panas sampai masak)

Sos:
½ camca teh Garam
1 camca teh Gula
3 camca besar Kicap Cair
1 camca besar Kicap Pekat
150ml Air

3大匙油
20克姜 (切片)
4瓣大蒜 (切片)
3粒红葱头 (切片)
2粒马铃薯 (切成楔形)
2 只鸡腿 (切小块)
4 根菠菜 (汆烫至熟)

酱料:
½ 茶匙盐
1茶匙糖
3大匙生抽
1大匙老抽
150毫升水

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Spinach Juice / Jus Bayam /
菠菜汁

65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 食油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, juice, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into juice and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil using “STIR FRY”.
10. Add in sliced ginger, garlic and shallots and stir fry until fragrant.
11. Add in chicken pieces and continue to stir fry until half cooked. 
12. Add in potatoes and sauce ingredients. Mix well and close the lid cover.
13. “HIGH PRESSURE” for 5 minutes.
14. Serve the cooked chicken and potatoes with cooked noodles and spinach.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, jus, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam jus dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak 2 – 5 minit, bergantung kepada ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Gunakan NMEPC, panaskan minyak dengan fungsi “STIR FRY”.
10. Campurkan halia, bawang putih dan bawang merah, tumiskan hingga naik bau.
11. Masukkan daging ayam dan terus goreng sampai separuh masak.  
12. Tambahkan ubi kentang dan bahan sos. Gaul sebati dan tutupkan penutup.
13. “HIGH PRESSURE” selama 5 minit.
14. Hidangkan ayam dan ubi kentang yang telah masak dengan mee yang telah masak dan bayam. 

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、菠菜汁、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟菠菜汁混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的 “STIR FRY”（拌炒）功能把油加热。
10. 加入姜、大蒜和红葱头拌炒，爆香。
11. 加入鸡肉，继续拌炒至半熟。 
12. 加入马铃薯和酱料。混匀，盖上锅盖。
13. 设定“HIGH PRESSURE” （高压） 5分钟。
14. 煮熟的鸡肉和马铃薯配煮熟的面条和菠菜享用。
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Carrot Juice Noodles / Mee Jus Lobak Merah / 胡萝卜汁面

MEE REBUS
MEE REBUS
焖面

Gravy Ingredients:
2 Tbsp Oil
1 tsp Coriander Powder 
600ml Beef Stock
1 Small Sweet Potato (Boiled, Peeled & 
Mashed)
Salt to taste

Grounded Ingredients:
5 Dried Chillies
1cm Tumeric 
2 pcs Candlenut 
2cm Galangal 
10 Small Onions

Garnishing:
150g Bean Sprouts (Scalded)
1 Potato (Boiled, Peeled & Cubed)
2 pcs Hard Boiled Eggs (Cut wedges)
2 pcs Yellow Bean Curd (Deep fried & Cubed)
1 Squid (Cleaned, Boiled & Sliced)
2 Prawn Fritters (Broken into pieces) 
2 Fresh Chillies (Sliced)
2 pcs Lime (Halved)

Bahan Kuah: 
2 camca besar Minyak 
1 camca teh Serbuk Ketumbar
600ml Stok Pati Lembu
1 biji Ubi Keledek (Dimasak, Dikupas & 
Dilenyek)
Garam secukup rasa

Bahan Giling:
5 Cili Kering
1cm Kunyit 
2 biji Buah Keras
2cm Lengkuas
10 biji Bawang Kecil 

Hiasan:
150g Taugeh (Dicelur)
1 biji Ubi Kentang (Dimasak, Dikupas & 
Dipotong kiub)
2 biji Telur Rebus (Dipotong baji)
2 keping Tauhu Kuning (Digoreng & Dipotong 
kiub)
1 ekor Sotong (Dibasuh, Dimasak & Dihiris)
2 Cucur Udang (Dipecah-pecahkan) 
2 Cili Segar (Dihiris)
2 biji Limau Kasturi (Dibelah dua)

酱料成份:
2 大匙油
1茶匙芫荽粉 
600 毫升牛肉高汤块
1小粒番薯 (煮熟、去皮、捣成泥
状)
盐适量

磨料:
5条辣椒干
1厘米黄姜块
2颗石栗
2厘米长 南姜
10粒小洋葱

装饰材料:
150克豆芽（烫熟）
1粒马铃薯 (煮熟后去皮，切丁)
2粒水煮蛋 (切成楔形)
2块黄豆腐 (油炸后切丁)
1只墨鱼 (洗净、煮熟后切片)
2条炸虾卷 (拔成小块) 
2条鲜辣椒 (切细)
2粒酸柑 (切半)

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Carrot Juice /
Jus Lobak Merah / 胡萝卜汁 

65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, juice, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into juice and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Heat oil and fry grounded ingredients & coriander powder until fragrant.
10. Add beef stock and bring to boil.
11. Add mashed potatoes to thicken gravy.
12. Add salt to taste. 
13. Pour gravy onto cooked noodles together with garnishing ingredients. Serve immediately.

1. Pilih cakera mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, jus, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam jus dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak 2 – 5 minit, bergantung kepada ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Panaskan minyak, gorengkan semua bahan giling dan serbuk ketumbar hingga naik bau.
10. Tambahkan stok pati lembu dan didihkan. 
11. Campurkan ubi keledek lenyek untuk memekatkan kuah.
12. Tambahkan garam secukup rasa. Ketepikan kuah dan dipanaskan sebelum hidangan kemudian.
13. Tuangkan kuah panas ke atas mee yang telah dimasak berserta dengan bahan hiasan. Hidangkan 

serta-merta.

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、胡萝卜汁、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟胡萝卜汁混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 - 5 分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 起油锅，把磨料和芫荽粉爆香。
10. 加入牛肉高汤块，煮滚。
11. 把马铃薯泥加入汤里。
12. 加入适量的盐。
13. 把酱料倒在面条上，装饰后即刻上桌。
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Corn Juice Noodles / Mee Jus Jagung / 玉米汁面

FRIED NOODLES MAMAK STYLE
MEE GORENG MAMAK
嘛嘛炒面

4 Tbsp Oil
1 Big Onion (Sliced)
100g Bean Sprouts (Tailed)
2 pc Fried Bean Curd (Sliced)
2 pcs Fish Cake (Sliced)
2 Red Chillies (Sliced)
2 Eggs (Beaten)

Seasoning:
1 tsp Chilli Powder + 1 tsp 
Tumeric Powder (Mix with water 
to become paste)
1 Tbsp Soya Sauce
Salt to taste

4 camca besar Minyak 
1 biji Bawang Besar (Dihiris)
100g Taugeh (Dibuang akarnya)
2 keping Tauhu Goreng (Dihiris)
2 keping Kuih Ikan (Dihiris)
2 tangkai Cili Merah (Dihiris)
2 biji Telur (Dipukul)

Perasa:
1 camca teh Serbuk Cili + 
1 camca teh Serbuk Kunyit 
(Gaulkan dengan air hingga 
menjadi pes)
1 camca besar Kicap Cair
Garam secukup rasa

4大匙油
1粒大洋葱 (切片)
100克豆芽 (去根)
2块炸豆腐 (切片)
2块鱼饼 (切片)
2条红辣椒 (切丝)
2粒鸡蛋 (打好)

调味料:
1茶匙辣椒粉 + 1茶匙黄姜粉 (用
水调成糊状)
1大匙生抽
盐适量

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

50g 75g 100g

Corn Flour / Tepung Jagung / 
玉米粉

50g 75g 100g

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量



28

Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, juice, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into juice and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil with “STIR FRY” function. 
10. Add in onions and fry until soft. 
11. Add in bean sprouts and fry for 2 minutes.
12. Add in cooked noodles and stir for another 2 minutes.
13. Add in seasoning, bean curd, fish cake and chillies. Stir fry for another 3 minutes.
14. Push the noodles to one side, pour in beaten egg, cover with the noodles and leave to set for about 

1 minute. Stir fry for another 2 minutes.
15. Dish up and serve.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, jus, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam jus dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 – 5 minit, bergantung kepada 

ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Dengan menggunakan NMEPC, panaskan minyak dengan fungsi “STIR FRY”. 
10. Campurkan semua bawang dan goreng hingga empuk.  
11. Masukkan taugeh dan goreng selama 2 minit. 
12. Tambahkan mee yang telah masak dan goreng untuk 2 minit lagi. 
13. Masukkan bahan perasa, tauhu, kuih ikan dan cili. Goreng untuk 3 minit lagi.
14. Ketepikan mee, tuangkan telur yang dipukul ke dalam periuk, tutup dengan mee dan biarkan selama 

kira-kira 1 minit. Kemudian goreng 2 minit lagi. 
15. Angkat dan hidangkan. 

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、玉米汁、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟玉米汁混合，然后把混合物慢慢从注水孔里倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的 “STIR FRY” （拌炒）功能把油加热。 
10. 加入洋葱，炒至变软。 
11. 加入豆芽炒2分钟。
12. 加入煮熟的面条，再炒2分钟。
13. 加入调味料、豆腐、鱼饼和辣椒。再拌炒3分钟。
14. 把面条移往一边。倒入打好的蛋，用面条覆盖，置旁1分钟。接着再拌炒2分钟。
15. 盛起上桌。
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Basic Noodles / Mee Biasa / 普通面

FRIED BLACK PEPPER NOODLES
MEE GORENG LADA HITAM
黑胡椒炒面

3 Tbsp Oil
3 pips Garlic (Chopped)
2 Tbsp Ground Black Pepper
1 Big Onion (Sliced)
100g Chicken (Sliced, Marinate 
with 1Tbsp Soy Sauce, 1 tsp 
Sesame Oil & 1 tsp Corn flour)
1 pc Fish Cake (Sliced)
1 Squid (Cleaned, Cut Rings & 
Scald with hot water)

Seasoning:
1 Tbsp Soy Sauce
1 Tbsp Oyster Sauce
1 Tbsp Concentrated Chicken 
Stock
1 Tbsp Dark Soy Sauce
150ml Water

3 camca besar Minyak 
3 ulas Bawang Putih (Dicincang)
2 camca besar Serbuk Lada Hitam
1 biji Bawang Besar (Dihiris)
100g Daging Ayam (Dihiris, Diperap 
dengan 1 camca besar Kicap Cair, 1 
camca teh Minyak Bijan & 1 camca 
teh Tepung Jagung)
1 keping Kuih Ikan (Dihiris)
1 ekor Sotong (Dibasuh, Dipotong 
bulat & Dicelur dengan air panas)

Bahan perasa:
1 camca besar Kicap Cair
1 camca besar Sos Tiram
1 camca besar Stok Pati Ayam 
Pekat
1 camca besar Kicap Pekat
150ml Air

3大匙油 
3瓣大蒜 (剁碎)
2大匙黑胡椒粉
1粒大洋葱 (切片)
100克鸡肉 (切片，用1大匙酱
油、1茶匙麻油和1 茶匙玉米粉
腌泡)
1块鱼饼 (切薄)
1条墨鱼 (洗净，切成圈状，用热
水汆烫)

调味料:
1大匙生抽
1大匙蚝油
1大匙浓缩鸡精块
1大匙老抽 
150毫升水

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, water, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into water and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat up the oil with “STIR FRY”.
10. Saute the garlic and black pepper until fragrant.
11. Add in onion, chicken slices, fish cake pieces and continue to stir fry.
12. Add in cooked noodles and squid rings. Add in seasoning and fry till gravy is dry.
13. Dish up and serve hot.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam air dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 – 5 minit, bergantung kepada 

ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Dengan menggunakan NMEPC, panaskan minyak dengan fungsi “STIR FRY”.
10. Goreng bawang putih dan lada hitam hingga naik bau.
11. Tambahkan bawang besar, daging ayam, kuih ikan dan terus menggoreng.
12. Masukkan mee yang telah masak dan sotong. Tambahkan perasa dan goreng hingga kuah menjadi 

pekat.
13. Angkatkan dan dihidang panas.

1. 选择所要的制面摸头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、水、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟水混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用 NMEPC的STIR FRY（拌炒）功能把油加热。
10. 炒香大蒜和黑胡椒，至香味溢出。 
11. 加入洋葱、鸡肉片、鱼饼，继续拌炒。
12. 加入煮熟的面条和墨鱼圈。加入调味料，炒到汁干。
13. 盛起，趁热上桌。
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Carrot Juice Noodles / Mee Jus Lobak Merah / 胡萝卜汁面

VEGETARIAN NOODLES
MEE SAYURAN
素面

1Tbsp Oil
100g Snow Peas 
3 Tbsp Oil
4pcs Shitake Mushrooms 
(Sliced)
8pcs Button Mushrooms (Sliced)
1packet Enoki Mushroom 
(Remove roots)
100g Cabbage (Shredded)
100g Carrot (Grated)
2 inch Ginger (Sliced)
1tsp Sesame Oil

Seasoning: 
4Tbsp Soya Sauce
1 cube Chicken Stock + 500ml 
Water (mix well)
3tsp Thick Sauce
4Tbsp Vegetarian Oyster Sauce
2Tbsp Sugar

1 camca besar Minyak
100g Kacang Pis 
3 camca besar Minyak
4 kuntum Cendawan Shitake 
(Dihiris)
8 kaki Cendawan Butang (Dihiris)
1paket Cendawan Enoki (Dibuang 
akarnya)
100g Kobis (Dimayang)
100g Lobak Merah (Diparut)
2 inci Halia (Dihiris)
1 camca teh Minyak Bijan

Bahan perasa: 
4 camca besar Kicap
1 kiub Stok Pati Ayam + 500ml air 
(Gaul sebati)
3 camca teh Kicap Pekat
4 camca besar Sos Tiram Sayuran
2 camca besar Gula

1大匙油
100克荷兰豆
3 大匙油
4朵花菇 (切片)
8朵蘑菇 (切片)
1包金针菇 (去根)
100克包菜 (切丝)
100克胡萝卜 (刨丝)
2 寸姜 (切片)
1茶匙麻油

调味料: 
4大匙生抽, 1 块鸡精块 + 500毫
升水 (混匀)
3茶匙老抽
4大匙素蚝油
2大匙糖

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Carrot Juice /
Jus Lobak Merah / 胡萝卜汁

65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, juice, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into juice and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 minutes until half cooked.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Using the NMEPC, heat  1 Tbsp of oil using STIR FRY and fry snow peas. Set aside.
10. Add in 3 Tbsp of oil to heat and add in ginger to stir fry until fragrant.
11. Add in all the mushrooms and stir fry.
12. Add in seasonings.
13. Add in half cooked noodles and stir well.
14. Add in cabbage, carrot and STEAM for 5 minutes.
15. After 5 minutes, sprinkle some sesame oil, add in snow peas and serve hot.

1. Pilih cakera mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, jus, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam jus dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak 2 minit, sampai setengah masak. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Gunakan NMEPC, panaskan 1 camca besar minyak dengan fungsi “STIR FRY” dan gorengkan 

kacang pis. Ketepikan.
10. Tambahkan 3 camca besar minyak, panaskan dan gorengkan halia hingga naik bau. 
11. Campurkan semua cendawan dan goreng.
12. Masukkan semua perasa.
13. Campurkan mee separuh masak dan kacau sebati.
14. Masukkan kobis, lobak merah dan “STEAM” selama 5 minit.
15. Selepas 5 minit, percikkan sedikit minyak bijan, campurkan kacang pis dan dihidang panas.

1. 选择所要的制面摸头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、胡萝卜汁、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟胡萝卜汁混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 分钟，至半熟。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 用NMEPC的STIR FRY （拌炒）功能把1大匙油加热，炒荷兰豆。置旁待用。
10. 倒入 3大匙油加热，加入姜翻炒爆香。
11. 加入所有蘑菇拌炒。
12. 加入调味料。
13. 加入半熟的面条，搅匀。
14. 加入包菜和胡萝卜，用 STEAM （蒸）的功能蒸5 分钟。
15. 五分钟后，洒些麻油，加入荷兰豆，趁热上桌。
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Beet Root Juice Noodles / Mee Jus Ubi Bit / 甜菜根面

FRIED HOKKIEN MEE
MEE GORENG HOKKIEN
炒福建面

Beetroot Noodles from 400gm 
Flour (2-3 pax)
500ml Oil
3 Small Onions (Sliced)
2 cloves Garlic (Crushed)
40g Prawns (Shelled & 
Deveined) 
40g Chicken Breast Meat 
(Sliced)
1 pc Chicken Liver (Sliced)
40g Squid (Cleaned & Sliced)
40g Sawi/ Choy Sum (Cut to 2 
inches length)
1 Fresh Chilli (Sliced)
250ml Chicken Stock

Seasoning:
1 Tbsp Thick Soya Sauce
1 Tbsp Soya Sauce
1 tsp Sugar
½ tsp Salt

Mee Jus Ubi Bit yang diperbuat 
daripada 400g Tepung (2-3 orang)
500ml Minyak 
3 biji Bawang Kecil (Dihiris)
2 ulas Bawang Putih (Dititik)
40g Udang (Dibuang kulit dan 
perutnya) 
40g Daging Dada Ayam (Dihiris)
1 keping Hati Ayam (Dihiris)
40g Sotong (Dibasuh & Dipotong)
40g Sawi (Dipotong menjadi keratan 
2 inci panjang)
1 Cili Segar (Dihiris)
250ml Stok Pati Ayam

Perasa:
1 camca besar Kicap Pekat
1 camca besar Kicap Cair 
1 camca teh Gula 
½ camca teh Garam

用400克面粉制成的甜菜根面 (供
2-3人享用)
500 毫升油
3 小粒洋葱 (切片)
2 瓣大蒜 (捣碎)
40克虾 (剥壳、去肠) 
40克鸡胸肉 (切片)
1 块鸡肝 (切片)
40g克墨鱼 (洗净、切片)
40克菜心 (切成2寸小段)
1 条鲜辣椒 (切细)
250 毫升鸡高汤块

调味料:
1 大匙老抽
1 大匙生抽
1 茶匙糖
½ 茶匙盐

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Beet Root Juice / Jus Ubi Bit / 
甜菜根汁

65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, juice, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into juice and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes, depending on thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Heat oil and fry onions and garlic.
10. Add all other ingredients except beetroot noodles. Stir well
11. Add noodles and fry for about 2 minutes. Dish up and garnish well. Serve hot.

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, jus, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam jus dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 – 5 minit, bergantung kepada 

ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Panaskan minyak, gorengkan bawang kecil dan bawang putih.
10. Campurkan semua bahan lain kecuali mee bitrut. Kacau hingga sebati.  
11. Campurkan mee dan goreng kira-kira 2 minit. Angkatkan mee, hiaskan dan dihidang panas.

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、甜菜根汁、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟甜菜根汁混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 起油锅，炒香洋葱和大蒜。
10. 加入全部其他材料，除了甜菜根面。混匀。
11. 加入面条炒大约2分钟。盛起，装饰。趁热上桌。
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Egg Noodles / Mee Telur / 全蛋面

FRIED EGG NOODLES
MEE TELUR GORENG
炒全蛋面

Egg Noodles from 400gm Flour 
(2-3 pax)
3 Tbsp Oil
200gm Chicken Meat (Sliced 
Thinly)  
200gm Prawns (Shelled & 
Deveined)
200gm Chinese Mushrooms
(Soaked & Shredded) 
5 stalks Spring Onions (Cut into 
2 inches lengths)   
150gm French Beans                                                                                                                                            
6 Red Chillies (Sliced & Seeded)
2 Tbsp Light Soya Sauce
2 tsp Dark Soya Sauce 
½ cup Chicken Stock   
Salt to taste

Mee Telur yang diperbuat daripada 
400g Tepung (2-3 orang) 
3 camca besar Minyak
200g Daging Ayam (Dipotong nipis-
nipis)
200g Udang (Dibuang Kulit & 
Perutnya)  
200g Cendawan Cina (Direndam & 
Dimayang)
5 tangkai Daun Bawang (Dipotong 
menjadi keratan 2 inci panjang)   
150g Kacang Buncis
6 Cili Merah (Dibuang Bijinya & 
Dihiris)
2 camca besar Kicap Cair       
2 camca teh Kicap Pekat     
½ cawan Stok Pati Ayam
Garam secukup rasa

用400克面粉制成的全蛋面 (供
2-3 人享用)
3汤匙油
200克鸡肉 (切片)
200克虾 (剥壳、去肠)
200克冬菇 (泡水、切丝)                                                                                                                                  
 5根青葱 (切成2寸小段) 
150克四季豆
6条红辣椒 (去籽、切细)
2 大匙生抽
2 茶匙老抽
½ 杯鸡高汤 块 
盐适量

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Egg + Water Mixture / Campuran 
Telur + Air / 鸡蛋+水混合

75ml 105ml 140ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, egg plus water mixture, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into egg plus water mixture and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Heat oil in pan. Fry prawns, chicken meat, french beans and mushrooms.
10. Add noodles and mix well with all ingredients.
11. Add light & dark soya sauce, spring onions, chicken stock and salt to taste.
12. Stir for 3 – 5 minutes. 
13. Dish out and garnish with sliced red chillies

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, campuran telur dan air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutupnya. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam campuran telur dan air dan tuangkan campuran itu perlahan-

lahan melalui lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 - 5 minit, bergantung kepada ketebalan. 
8. Keluarkankan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. 
9. Panaskan minyak dalam kuali. Goreng udang, ayam, kacang buncis dan cendawan.
10. Campurkan mee dan kacau semua bahan.
11. Tambahkan kicap cair & pekat, daun bawang, stok pati ayam dan garam secukup rasa.
12. Kacau untuk 3 – 5 minit. 
13. Angkatkan mee dan hiaskan dengan cili merah.

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、鸡蛋+水混合物、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟鸡蛋+水混合物混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 起油锅，炒熟虾、鸡肉、 四季豆和冬菇。
10. 加入面条，与所有材料混匀。
11. 加入生抽、老抽、青葱、鸡高汤块和盐调味。
12.  搅拌3 – 5分钟。
13. 盛起，用红辣椒丝装饰。
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Black Sesame Noodles / Mee Bijan Hitam / 黑芝麻面

SESAME NOODLES SALAD
SALAD MEE BIJAN
芝麻面沙拉

1 - 2 Hard Boiled Eggs (Halved)
1 Green Capsicum (Cubed)
1 Red Capsicum (Cubed)
1 Yellow Capsicum (Cubed)
1 cup Cherry Tomatoes (Halved)
½ cup Frozen Corn (Cooked) 
1 bunch Lettuce

Sesame Dressing:
5 Tbsp Mayonnaise
1 Tbsp Rice Vinegar
2 tsp Soya Sauce
2 tsp Sugar
½ tsp Salt
2 Tbsp Toasted & Grounded 
Sesame Seeds
2 tsp Sesame Oil

1 - 2 Telur Rebus (Dibelah dua)
1 biji Cili Epal Hijau (Dipotong kiub)
1 biji Cili Epal Merah (Dipotong kiub)
1 biji Cili Epal Kuning (Dipotong 
kiub)
1 cawan Tomato Ceri (Dibelah dua)
½ cawan Jagung Sejukbeku 
(Dimasak) 
1 ikat Daun Salad 

Kuah Salad Bijan:
5 camca besar Mayonis
1 camca besar Cuka Beras
2 camca teh Kicap Soya
2 camca teh Gula
½ camca teh Garam
2 camca besar Bijan, Dipanggang 
dan Ditumbuk
2 camca teh Minyak Bijan

1 - 2 粒水煮蛋 (切半)
1个青灯笼椒 (切丁)
1个红灯笼椒 (切丁)
1个黄灯笼椒 (切丁)
1杯迷你番茄 (切半)
½ 杯冷藏玉米粒 (煮熟) 
1把生菜

芝麻酱:
5大匙美奶滋
1大匙米醋
2茶匙酱油
2茶匙糖
½ 茶匙盐
2大匙芝麻，烘烤，磨碎。
2茶匙麻油

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

80g 120g 160g

Toasted Black Sesame Powder / 
Serbuk Bijan Hitam / 芝麻粉

20g 30g 40g

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, black sesame powder, water, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour and black sesame powder into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into water and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes depending on the thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Put all the sesame dressing ingredients into a bowl and mix well.
10. Put all the salad ingredients and cooked noodles into a bowl and pour the dressing over. Mix well.
11. Ready to serve.

1. Pilih cakera mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, serbuk bijan hitam, air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung dan serbuk bijan hitam ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam air dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak 2 – 5 minit, bergantung kepada ketebalannya.
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan.
9. Letakkan semua bahan kuah salad bijan ke dalam sebuah mangkuk dan gaul sebati.
10. Letakkan semua bahan salad dan mee yang telah masak ke dalam sebuah mangkuk dan tuangkan 

kuah salad ke atasnya. Gaul hingga sebati. 
11. Siap untuk dihidang.

1. 选择所要的制面摸头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、黑芝麻粉，水、盐和油。
3. 把全部面粉和黑芝麻粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟水混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁待用。
9. 把所有芝麻酱的材料放进碗里混匀。
10. 把全部沙拉材料和煮熟的面条放进碗里，把酱淋上去。混匀。
11. 即可上桌。
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Green Tea Noodles / Mee Teh Hijau / 绿茶面

GREEN TEA CHILLED NOODLES
MEE SEJUK TEH HIJAU
绿茶冷面

Ingredients for Bonito Stock:
500ml Water
½ inch x ½ inch Kombu or Dried 
Kelp
40g Bonito Flakes
150ml Soya Sauce 
150ml Japanese Sweet Rice 
Wine (Mirin)
1 tsp Sugar (Optional) 

Garnishing:
7 pcs Nori Seaweed (Cut into 
thin strips) 
5 Tbsp Spring Onions

Bahan-bahan Stok Pati Bonito:
500ml Air 
Kombu atau Rumpair Laut 
Kering ½ inci x ½ inci.
40g Kepingan Bonito 
150ml Kicap Cair
150ml Arak Beras Manis Jepun 
(Mirin)
1 camca teh Gula (Pilihan) 

Hiasan:
7 keping Rumpair Nori (Dipotong 
menjadi jalur-jalur nipis) 
5 camca besar Daun Bawang

柴鱼高汤材料:
500 毫升水
½寸x ½寸昆布或海带干
40 克柴鱼片
150毫升酱油
150毫升日本甜米酒 (味啉)
1 茶匙糖 (选择性) 

装饰材料:
7 片日本紫菜 (切成细条) 
5 大匙青葱

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Japanese Green Tea Powder / 
Serbuk Teh Hijau Jepun /
日本绿茶粉

1 tsp /
camca kecil/ 茶匙

1 ½ tsp / camca 
kecil / 茶匙

2 tsp /
camca kecil / 茶匙

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the desired noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, green tea powder, water, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour and green tea powder into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into water and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 – 5 minutes, depending on thickness.
8. Take out the noodles, run through cold water and set aside.
9. Boil water for bonito stock. Add in Kombu and boil for 5 minutes. Remove Kombu pieces.
10. Add in Bonito flakes and switch off the heat.  Allow bonito flakes to sink to bottom of pot.
11. Skim off top scums, strain stock and place on heat again to boil under low heat. 
12. Add soya sauce, mirin and sugar to taste.  Leave to cool allowing flakes to settle.
13. Ladle bonito stock to chilled noodles, garnish and serve cold. 

1. Pilih acuan mee yang diingini dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, serbuk the hijau, air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung dan serbuk the hijau ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutup. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam air dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 – 5 minit, bergantung kepada 

ketebalannya. 
8. Keluarkan mee, siram dengan air sejuk dan ketepikan. Biarkan ia sejuk. 
9. Didihkan air untuk menyediakan stok pati bonito. Tambahkan kombu dan didihkan selama 5 minit. 

Keluarkan kepingan kombu.
10. Tambahkan kepingan Bonito dan padamkan api. Biarkan kepingan mendap ke bahagian dasar 

periuk.
11. Buangkan buih di permukaan, tapiskan stok pati dan letakkan di atas api sekali lagi untuk mendidihnya 

dengan api kecil.
12. Tambahkan kicap, mirin dan gula secukup rasa. Biarkan ia sejuk dan kepingan bonito termendap.
13. Sendukkan stok pati bonito ke atas mee sejuk, hiaskan dan dihidang sejuk.

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、绿茶粉，水、盐和油。
3. 把全部面粉和绿茶粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟水混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 – 5分钟，视其厚度而定。
8. 舀出面条，过冷水后置旁冷却待用。
9. 煮滚水准备柴鱼高汤。加入昆布煮沸5分钟。取出昆布。
10. 加入柴鱼片，熄火。让柴鱼片在锅底沉淀。 
11. 把顶部的渣泡沫捞掉 – 过滤高汤，然后再用低火煮滚。 
12. 加入酱油、味啉和糖调味。置旁冷却，让柴鱼片沉底。
13. 舀起柴鱼高汤加入冷面里， 装饰后即可上桌。
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Basic Noodles / Mee Biasa / 基本面食

BAKE MAC AND CHEESE
MAKARONI BAKAR BERKEJU
芝士焗通心粉

2 cups of Macaroni (Half 
Cooked) 
250ml Full Cream Milk
1 Egg
190g Shredded Cheddar Cheese
20g Melted Butter 
Salt and Pepper to taste

2 cawan Makaroni (Separuh 
masak)
250ml Susu Penuh Krim
1 biji Telur
190g Parutan Keju Cheddar
20g Mentega Cair
Garam dan lada hitam secukup 
rasa

2杯通心粉 (半熟)
250毫升全脂奶
1粒鸡蛋
190克切达干酪，切丝
20克牛油，溶化
盐和胡椒粉适量

Ingredients / Ramuan / 材料 1 -2 pax / orang / 人 2 pax / orang / 人 2 -3 pax / orang / 人

High Protein Flour /
Tepung Protein Tinggi /
高筋面粉

100g 150g 200g

Plain Flour / Tepung Gandum /
面粉

100g 150g 200g

Water / Air / 水 65ml 95ml 130ml

Salt / Garam / 盐 3g 4g 5g

Oil / Minyak / 食油 3g 4g 5g

Servings / Hidangan /分量
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the macaroni noodle mould and assemble as shown.
2. Measure the flour, water, salt and oil according to the proportion.
3. Put in all the flour into the stir cup and close the cover.
4. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
5. Mix oil and salt into water and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
6. Noodles will extrude automatically.
7. Put the noodles into boiling water and let it cook for 2 minutes until it is half cooked.
8. Take out the noodles, run through cold water and put the half cooked macaroni into the baking tray. 
9. Mix milk, egg, cheese and butter.  Mix well. Pour the milk mixture into baking tray. 
10. Sprinkle some salt and pepper on it. Mix well. 
11. Bake it at 200 C for 30 - 40 minutes. 

1. Pilih acuan mee makaroni dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat tepung, air, garam dan minyak mengikut perkadaran. 
3. Masukkan semua tepung ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutupnya. 
4. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
5. Campurkan minyak dan garam ke dalam air dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui 

lubang di atas penutup. 
6. Mee akan keluar secara otomatik. 
7. Masukkan mee ke dalam air mendidih dan masak selama 2 minit, sampai setengah masak. 
8. Keluarkankan mee, siram dengan air sejuk dan letakkan makaroni separuh masak ke dalam dulang 

pembakar. 
9. Adunkan susu, telur, keju dan mentega. Gaul hingga sebati. Tuangkan campuran susu ke dalam 

dulang pembakar. 
10. Percikkan sedikit garam dan lada hitam ke atasnya. Gaul hingga sebati.  
11. Bakar pada 200 C selama 30 - 40 minit.  

1. 选择所要的制面模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量面粉、水、盐和油。
3. 把全部面粉放进搅拌杯里，然后盖上杯盖。
4. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （自动/停止）按钮。
5. 把油和盐跟水混合，然后把混合物慢慢从注水孔倒入。
6. 面条将会自动压制出来。
7. 把面条放进沸水里煮2 分钟至半熟。
8. 舀出面条，过冷水后将半熟的通心粉放进烘盘里。 
9. 把牛奶、鸡蛋、乳酪和牛油混合。拌匀。把混合物倒进烘盘里。 
10. 撒上一些盐和胡椒粉。混匀。 
11. 以摄氏200烘烤 30 – 40分钟。
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ROLLED PINEAPPLE TARTS
TAT GULUNG NENAS
凤梨卷挞

160g Self Raising Flour

40g Corn Flour

50g Custard Powder

60g Icing Sugar

75g Butter (cubed)

1 Egg + 1 Tbsp Milk

1 Egg (for glazing)

300g Pineapple Jam filling

160g Tepung Naik Sendiri

40g Tepung Jagung

50g Tepung Kastard

60g Gula Aising

75g Mentega (dikiubkan)

1 biji Telur + 1 Sudu Besar Susu

1 biji Telur (untuk glazur)

300g inti Jem Nenas

160克 自发粉

40克 玉米粉

50克 吉士粉

60克 糖粉

75克 牛油（立方）

1个鸡蛋 + 1汤匙牛奶

1个鸡蛋（上光）

300克 凤梨酱
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Method / Kaedah / 方法

1. Select the cookie mould and assemble as shown.
2. Measure all the ingredients accordingly.
3. Divide and roll the pineapple filling into 1cm balls. Set aside.
4. Mix and sift all the dry ingredients.
5. Put in all the dry sifted ingredients and butter into the stir cup and close the cover.
6. Switch on the power and press the “Auto/ Stop” button.
7. Mix egg with milk and pour in mixture slowly from the holes on the cover.
8. Pastry will extrude automatically. Cut the pastry into 5cm lengths.
9. Wrap the pineapple filling with cut pastry and place it onto a baking tray.
10. Glaze the surface of the pastry with egg.
11. Bake it at 190 C in a preheated oven for 15 - 20 minutes. 

1. Pilih acuan biskut dan pasangkan mengikut arahan. 
2. Sukat semua ramuan mengikut perkadaran. 
3. Bahagi dan gulungkan isian nenas kepada bebola 1cm. Ketepikan.
4. Campur dan ayak semua ramuan kering.
5. Masukkan ramuan kering yang telah diayak ke dalam cawan menggaul dan tutupkan penutupnya. 
6. Hidupkan suis dan tekan butang “Auto/ Stop”.
7. Campurkan telur dengan susu dan tuangkan campuran itu perlahan-lahan melalui lubang di atas 

penutup. 
8. Pastri akan keluar secara otomatik. Potong pastri kepada 5cm panjang.
9. Balutkan inti nenas dengan pastri yang telah dipotong dan letak di atas dulang bakar.
10. Sapukan telur pada permukaan pastri.
11. Bakar pada 190 C selama 15 - 20 minit di dalam ketuhar yang telah diprapanaskan.  

1. 选择曲奇模头，参考下图的安装法。
2. 根据比例测量所有的材料。
3. 把被滚成条状的凤梨馅料切成1cm大的球状。置放一旁。
4. 把所有干材料混合及筛过。
5. 把所有已筛过的干材料和牛油放进搅拌杯并盖上杯盖。
6. 接通电源，按下“Auto/ Stop” （全自动/停止）按钮。
7. 把鸡蛋和牛奶混合均匀。把混合物从搅拌杯盖的注水孔倒入。
8. 油酥面团将会自动压制出来。把油酥面团切成5cm的长度。
9. 用已切成5cm长的油酥面团把凤梨馅料裹好，放进烘盘里。
10. 在油酥面团上涂上蛋液作为上光用途。
11. 放入已预热摄氏190度的烤箱，烘烤15 - 20分钟。 



NOTES





...making people happy


