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Sup Manisan Labu dengan Biji Teratai

Sup Tulang
Bahan-bahan

•	 800g	Tulang	Lembu
•	 3	pkt	Rempah	Bunjut
•	 4	tangkai	Daun	Saderi	
	 (Dipotong	ketulan)
•	 4	biji	Kentang	(Dipotong	dadu)
•	 4	biji	Bawang	Besar	(Dipotong	dadu)
•	 5cm	panjang	Halia	(Ditumbuk)
•	 2L	Air
•	 Garam	secukup	rasa

Cara membuatnya

1. Rebus	tulang	dan	tuangkan	air.

2. Masukkan	semua	bahan	lain	kecuali	garam	dan	
tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.	

3. Pilih	fungsi	SOUP/BROTH	dan	tetapkan	masa	
selama	45	minit.

4. Apabila	masa	tamat,	lepaskan	tekanan,	buka	
penutup	dan	tekan	fungsi	STIR FRY	pada	99°C.	
Biar	ia	mendidih	dan	masukkan	garam	secukup	
rasa.	

Bahan-bahan

•	 15g	Fungi	Putih

•	 100g	Biji	Teratai

•	 1	to	2	kuntum	Lily	Bulb

•	 50g	Longan	Kering

•	 300g	Labu	(Dipotong	ketulan)

•	 2.5L	Air

•	 150g	Gula	Batu	

Cara membuatnya

1. Masukkan	semua	bahan	kecuali	gula	batu	ke	
dalam	periuk.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.	

3. Pilih	fungsi	SOUP/BROTH	dan	tetapkan	masa	
selama	40	minit.

4. Apabila	masa	tamat,	lepaskan	tekanan,	buka	
penutup	dan	tekan	butang	STEAM.	Masukkan	
gula	batu.	

Sup Manisan Labu dengan Biji Teratai

Sup Tulang
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Rendang Ayam

Bahan-bahan

•	 200g	Pes	Rendang

•	 1	sudu	besar	Minyak

•	 3	tangkai	Serai

•	 1kg	Ayam	(Dipotong	ketulan)

•	 200ml	Santan	+	1	sudu	teh	Garam

•	 50g	Kerisik	Kelapa

•	 1	helai	Daun	Kunyit	(Dihiris	nipis)

Cara membuatnya

1. Gunakan	fungsi	STIR FRY	pada	160°C	untuk	
tumis	pes	rendang	dengan	minyak	dan	serai	
sehingga	wangi.

2. Masukkan	ayam	dan	gaul	rata.	Matikan	
fungsi	STIR FRY.	Tutup	dengan	penutup	dan	
pusingkan	tombol	pengawal	tekanan	kepada	
“PRESSURE”.

3. Pilih	fungsi	MEAT/STEW	dan	tetapkan	masa	
selama	10	minit.

4. Apabila	masa	tamat,	lepaskan	tekanan,	buka	
penutup	dan	masukkan	santan,	kerisik	kelapa	
dan	daun	kunyit.	

5. Tekan	fungsi	STIR FRY	semula	dan	masak	
sehingga	hampir	kering.

Rendang Ayam



6

Kacang RebusKacang Rebus

Bahan-bahan

•	 500g	Kacang	(Direndam	½	jam)

•	 2	sudu	besar	Kicap	Soya

•	 2	sudu	besar	Kicap	Pekat

•	 1	batang	Kayu	Manis

•	 1	Bunga	Lawang

•	 ½	cawan	Gula

Cara Membuatnya

1. Masukkan	semua	bahan	ke	dalam	periuk	
dalaman.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

3. Pilih	fungsi	MEAT/STEW	selama	45	minit.
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Ayam KukusAyam Kukus
Bahan-bahan
•	 1	ekor	Ayam	(1.3-1.5kg)
•	 3	sudu	besar	Garam	(Pilihan)
•	 10	biji	Kurma	Merah	(Pilihan)
•	 10g	Goji	Beri	(Pilihan)
•	 3	keping	Angelika	(Pilihan)

Cara membuatnya

1. Bersihkan	ayam	dan	sapu	garam	pada	seluruh	
ayam	(termasuk	bahagian	dalam).	Biar	
semalaman	di	dalam	peti	sejuk.

2. Masukkan	semua	bahan	lain	ke	dalam	ayam	
dan	jahitkan	tempat	bukaan.

3. Masukkan	ayam	ke	dalam	periuk	dalaman.	
Masukkan	4	cawan	air.

4. Pilih	fungsi	MEAT/STEW	selama	7	minit.

5. Biarkan	selama	5	minit	selepas	masak,	
kemudian	lepaskan	tekanan.



8

Kari KambingKari Kambing

Bahan A

•	 3	sudu	besar	Minyak

•	 1	batang	Kayu	Manis

•	 1	biji	Bunga	Lawang

•	 ½	sudu	teh	Jintan	Putih

•	 1	biji	Bawang	Merah	(Dihiris)

•	 3	tangkai	Daun	Kari

Bahan B

•	 500g	Daging	Kambing	

	 (Dipotong	dadu)

•	 5cm	panjang	Halia

•	 4	biji	Bawang	Merah	Kecil	(Dihiris)

•	 2	sudu	besar	Serbuk	Kari

•	 1	sudu	besar	Serbuk	Cili

•	 5	ulas	Bawang	Putih	(Dicincang)

•	 1	Daun	Kunyit	(Dihiris)

Bahan C

•	 100ml	Santan

•	 100ml	Air

•	 1	Tangkai	Serai

•	 1	biji	Tomato

•	 2	biji	Kentang

•	 1	helai	Daun	Pandan

•	 1	sudu	teh	Garam

Cara membuatnya

1. Tumis	bahan	A	dengan	fungsi	STIR FRY	pada	
160°C.

2. Masukkan	bahan	B.

3. Masukkan	bahan	C	dan	gaul	rata.	Matikan	fungsi	
STIR FRY.	Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	
tombol	pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

4. PIlih	LOW PRESSURE	selama	15	minit.	Apabila	
masa	tamat,	tukar	kepada	fungsi MEAT/STEW 
selama	8	minit.

5. Apabila	sudah	siap,	lepaskan	tekanan	dan	buka	
penutup.	Masukkan	garam	dan	kacau	rata.
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Ayam dengan Cuka Hitam dan HaliaAyam dengan Cuka Hitam dan Halia

Bahan-bahan 

•	 1kg	Ayam

•	 6	sudu	besar	Minyak	Bijan

•	 10	Cendawan	Kering	

	 (Direndam	dan	dipotong	kepada		 	

	 4	keping)

•	 6	Telur	Masak

•	 150ml	Air

•	 200g	Gula	Batu

Bahan A

•	 4	sudu	besar	Sos	Ayam	Kekapis

•	 4	sudu	besar	Kicap

•	 1	sudu	teh	Garam

•	 1	sudu	teh	Lada	Putih	

•	 2	sudu	teh	Serbuk	Stok	Ayam

•	 2	sudu	teh	Kicap	Hitam

Bahan B

•	 200g	Halia	(Dihiris	tebal)

•	 10	ulas	Bawang	Putih

Bahan C

•	 300ml	Cuka	Hitam

•	 200ml	Cuka	Manis

•	 20	Cili	Kering

Cara membuatnya

1. Perap	ayam	dengan	bahan	A	semalaman.		

2. Panaskan	minyak	bijan	dengan	fungsi	STIR FRY 
pada	160°C	dan	tumis	bahan	B.

3. Masukkan	ayam,	cendawan	dan	tumis	sehingga	
separuh	masak.		

4. Masukkan	bahan	C,	telur	dan	air.	Matikan	
fungsi	STIR FRY.

5. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

6. PIlih	fungsi	MEAT/STEW	dan	tetapkan	masa	
selama	15	minit.

7. Apabila	masa	tamat,	lepaskan	tekanan	dan	
buka	penutup.	Guna	fungsi	STIR FRY	untuk	
larutkan	gula	batu.
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Kari AyamKari Ayam

Bahan-bahan 

•	 3	sudu	besar	Minyak	Masak

•	 1	batang	Kayu	Manis

•	 2	biji	Bunga	Lawang	

•	 2	biji	Bunga	Cengkih

•	 3	biji	Bawang	Besar	(Dihiris)	

•	 3	tangkai	Daun	Kari	

•	 3	tangkai	Serai	

•	 1	ekor	Ayam	(Dipotong	ketulan)

•	 2	sudu	besar	Serbuk	Kari																														

•	 2	sudu	besar	Serbuk	Cili																																		

•	 1	sudu	besar	Serbuk	Kunyit	

 * Perap sekurang-kurangnya 2 jam

•	 5	biji	Kentang	(Dipotong	baji)

•	 300ml	Santan	

•	 Garam	secukupnya

Bahan A (Campurkan)

•	 2	sudu	besar	Serbuk	Kari																												

•	 2	sudu	besar	Serbuk	Cili																															

•	 1	sudu	besar	Serbuk	Kunyit																										

•	 1	sudu	besar	Stok	Ayam																										

•	 4	sudu	besar	Air								

Cara membuatnya

1. Masukkan	minyak,	kayu	manis,	bunga	lawang,	
bunga	cengkih,	bawang	merah,	daun	kari,	serai	
dan	bahan	A	dan	tumis	menggunakan	fungsi	
STIR FRY	pada	160°C	selama	5	–	7	minit.

2. Masukkan	ayam,	kentang	dan	santan	kemudian	
kacau	rata.	Matikan	fungsi	STIR FRY.

3. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

4. PIlih	fungsi	MEAT/STEW	atau	MANUAL	dan	
tetapkan	masa	selama	10	minit.

5. Apabila	masa	tamat,	lepaskan	tekanan	dan	
buka	penutup.	Gunakan	fungsi	STIR FRY dan	
biar	mendidih.	Tambah	garam	secukup	rasa.
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Kek Coklat

Bahan-bahan

•	 113g	Mentega	Tanpa	Garam	

(Dicairkan)

•	 250g	Gula	Perang

•	 2	biji	Telur	Besar

•	 240ml	Buttermilk

•	 2	sudu	teh	esen	Vanila

•	 230g	Tepung	Serbaguna

•	 60g	Serbuk	Koko	Tanpa	Gula

•	 1	sudu	teh	Baking	Soda

•	 1	sudu	teh	Serbuk	Penaik

•	 ½	sudu	teh	Garam

•	 150g	Cip	Coklat	Separuh	Manis

•	 70g	Kacang	Walnut	Cincang

Cara membuatnya

1. Campurkan	mentega	dengan	gula,	telur,	
buttermilk	dan	vanila.

2. Masukkan	semua	bahan	lain.

3. Gaul	sekata	dan	tuang	ke	dalam	periuk	
dalaman.

4. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

5. Pilih	fungsi	CAKE/BAKE	dan	tetapkan	masa	
selama	1	jam.

6. Setelah	masak,	biarkan	di	dalam	periuk	selama	
10	minit.	Keluarkan	periuk	dalaman	dan	
sejukkan	sepenuhnya	sebelum	mengeluarkan	
kek.

Kek Coklat
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Kek Kranberi Oren Walnut

Bahan-bahan

•	 230g	Tepung	Naik	Sendiri

•	 130g	Gula

•	 ½	sudu	teh	Garam

•	 1	sudu	teh	Double	Action	Baking	

Powder	(DAB)

•	 ½	sudu	teh	Baking	Soda

•	 60g	Kranberi	Kering	Cincang

•	 40g	Kacang	Walnut	Cincang

•	 1	biji	Telur

•	 2	sudu	besar	Mentega	Cair	/				

Minyak	Jagung

•	 180ml	Jus	Oren	Segar

•	 Parutan	Kulit	Sebiji	Oren

Cara membuatnya

1. Campurkan	tepung,	gula,	garam,	DAB	dan	
baking	soda.

2. Masukkan	kranberi	dan	walnut	dan	lapis	dengan	
tepung.

3. Campurkan	telur,	mentega,	jus	oren	dan	parutan	
kulit	oren.

4. Tuangkan	campuran	jus	oren	ke	dalam	
campuran	tepung	dan	gaul	dengan	baik.

5. Tuangkan	ke	dalam	periuk	dalaman.

6. Tutup	dengan	penutup	dan	putar	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

7. Pilih	fungsi CAKE/BAKE	dan	tetapkan	masa	
selama	50	minit.

8. Selepas	masak,	biarkan	di	dalam	periuk	selama	
10	minit.	Keluarkan	periuk	dalaman	dan	
sejukkan	sepenuhnya	sebelum	mengeluarkan	
kek.

Kek Kranberi Oren Walnut
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Kek Mentega Kopi BadamKek Mentega Kopi Badam

Bahan-bahan

•	 250g	Mentega

•	 200g	Gula

•	 4	biji	Telur

•	 1	sudu	teh	Vanila

•	 250g	Tepung	Naik	Sendiri

•	 2	sudu	besar	Kopi	Segera	+	

	 2	sudu	besar	Susu

•	 100g	Hirisan	Nipis	Badam	(A)

•	 20g	Hirisan	Nipis	Badam	(B)

Cara membuatnya

1. Pukul	mentega	dan	gula	sehingga	mentega	
bertukar	putih.

2. Tambah	telur	satu	demi	satu.	Kemudian	
masukkan	cecair	kopi.

3. Ayakkan	semua	tepung	dan	masukkan	ke	dalam	
campuran.	Masukkan	hirisan	badam	(A)	ke	
dalam	campuran.

4. Tuangkan	campuran	ke	dalam	periuk	dalaman.	
Taburkan	kepingan	badam	(B)	pada	adunan.

5. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

6. Pilih	fungsi	CAKE/BAKE	dan	tetapkan	masa	
selama	50	minit.

7. Setelah	masak,	biarkan	di	dalam	periuk	selama	
10	minit.	Keluarkan	periuk	dalaman	dan	
sejukkan	sepenuhnya	sebelum	mengeluarkan	
kek.
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Bubur Cha-Cha

Bahan-bahan

•	 2L	Air

•	 2	helai	Daun	Pandan	(Diikat	simpul)

•	 500g	Ubi	Keledek	Kuning		 	

(Dipotong	dadu)

•	 500g	Ubi	Keledek	Jingga		 	

(Dipotong	dadu)

•	 500g	Keladi	(Dipotong	dadu)

•	 50g	Sagu

•	 50g	Bubur	Cha-Cha	(Jalur	Warna)

•	 200g	Gula

•	 200ml	Santan	+	1	sudu	teh	Garam

Cara membuatnya

1. Masukkan	2	liter	air,	daun	pandan,	semua	ubi,	
keladi,	sagu	dan	jalur	warna	ke	dalam	periuk	
dalaman.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

3. Pilih	LOW PRESSURE	selama	5	minit.

4. Lepaskan	tekanan,	buka	penutup	dan	tekan	
butang	STEAM.	Kemudian	masukkan	gula	
sehingga	larut.

5. Masukkan	santan	dan	biar	mendidih,	kemudian	
matikan	suis.

Bubur Cha-Cha
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Kari Sayur-Sayuran

Bahan-bahan
•	 3	sudu	besar	Minyak
•	 3	biji	Bawang	Merah	Kecil	(Dihiris)
•	 1	tangkai	Daun	Kari
•	 100g	Kubis	(Dihiris	besar)
•	 100g	Terung	(Dipotong	baji)
•	 100g	Bendi	(Dipotong	separuh)
•	 100g	Kacang	Panjang	(Dipotong	
2.5cm	panjang)

•	 100g	Lobak	Merah	(Dipotong	
ketulan)

•	 2	biji	Tomato	(Dipotong	baji)
•	 300ml	Air
•	 1	sudu	teh	Garam	atau	secukup	rasa
•	 100ml	Santan	Pekat

Pes Kari:
•	 2	sudu	besar	Serbuk	Kari
•	 1	sudu	teh	Serbuk	Cili
•	 1	sudu	teh	Serbuk	Kunyit
•	 3	sudu	besar	Air

Cara membuatnya

1. Panaskan	minyak	menggunakan	fungsi	
STIR FRY	pada	160°C.	Kacau	bawang	
merah	dan	daun	kari	selama	2	minit.	
Kemudian	masukkan	pes	campuran	kari	
dan	tumis	selama	2	minit	lagi.

2. Masukkan	semua	sayur	dan	tumis	selama	2	
minit.	Kemudian	masukkan	air	dan	matikan	
fungsi	STIR FRY.

3. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	
tombol	pengawal	tekanan	kepada	
“PRESSURE”.

4. Pilih	LOW PRESSURE	selama	3	minit.

5. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	
tekanan	dan	buka	penutup.	Tekan	butang	
STIR FRY,	tambah	garam	dan	santan	dan	
masak	sehingga	mendidih.

Kari Sayur-Sayuran
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Kari Ikan

Bahan-bahan

•	 20g	Bawang	Merah

•	 20g	Bawang	Merah	Kecil

•	 20g	Bawang	Putih

•	 2	batang	Serai

•	 20g	Halia

•	 20g	Kunyit	Segar

•	 6	sudu	besar	Minyak

•	 300ml	Air

•	 2	sudu	besar	Serbuk	Kunyit

•	 1kg	Ikan	Tenggiri

•	 200g	Terung	Bulat

•	 200g	Bendi

•	 8	pcs	Daun	Limau

•	 2	Cili	Padi	(Dicincang)

•	 300ml	Santan

•	 2	sudu	teh	Garam

•	 1	sudu	teh	Gula

Cara membuatnya

1. Kisar	bawang,	bawang	merah	kecil,	bawang	
putih,	serai,	halia	dan	kunyit	segar.

2. Panaskan	periuk	dalaman	dengan	fungsi	STIR 
FRY	pada	160°C.	Masukkan	6	sudu	besar	
minyak	dan	campuran	kisaran	ke	dalam	periuk	
dalaman.	Tumis	selama	5	minit.

3. Masukkan	300ml	air,	serbuk	kunyit	dan	ikan.

4. Masukkan	terung,	bendi,	daun	limau	dan	cili.	
Matikan	fungsi	STIR FRY.

5. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

6. Pilih	LOW PRESSURE	selama	3	minit.

7. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup.	Masukkan	santan,	garam,	
gula	dan	biar	mendidih	menggunakan	fungsi	
STIR FRY.

Kari Ikan
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Apam Balik

Dodol

Apam Balik

Dodol
Bahan-bahan

•	 400g	Tepung	Beras	Pulut

•	 1	sudu	besar	Tepung	Beras

•	 300g	Gula	Melaka	atau	Gula	Merah

•	 500ml	Santan	Pekat

Cara membuatnya

1. Campurkan	semua	bahan	dan	ayakkan.

2. Tuangkan	ke	dalam	periuk	dalaman	dan	pilih	
fungsi	STIR FRY	pada	suhu	150°C.

3. Kacau	campuran	sehingga	menjadi	pekat	
dan	bertukar	menjadi	warna	coklat	gelap	dan	
melekit	(kira-kira	5	minit).

Bahan A
•	 200g	Tepung
•	 1	biji	Telur	+	50g	Gula
•	 20g	Tepung	Jagung
•	 1	sudu	teh	Baking	Soda
•	 1	sudu	teh	Serbuk	Penaik
•	 250ml	Air

Bahan B
•	 70g	Gula
•	 120g	Kacang	(Dicincang	halus)
•	 1	tin	kecil	Jagung	berkrim

Cara membuatnya

1. Campurkan	bahan	A	sehingga	sekata.

2. Panaskan	periuk	dalaman	dengan	fungsi	STIR 
FRY	pada	suhu	160°C.

3. Tuang	1½	senduk	adunan	ke	dalam	periuk	
dalaman	dan	sebar	dengan	rata.

4. Selepas	1	minit,	taburkan	gula	dan	kacang	di	
atas	adunan.

5. Taburkan	sedikit	jagung	di	atasnya.

6. Keluarkan	apam	dengan	berhati-hati	dan	lipat	
separuh.
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Apong Daun Kucai

Pineapple Fried Rice

Bahan-bahan

•	 100g	Tepung	Gandum

•	 50g	Tepung	Jagung

•	 1	biji	Telur

•	 1	sudu	besar	Serbuk	Keju

•	 ½	sudu	teh	Garam

•	 Secubit	Serbuk	Lada

•	 1	sudu	besar	Minyak

•	 150ml	Air

•	 200g	Daun	Kucai			 	

(Dipotong	2.5cm	panjang)

Cara membuatnya

1. Campurkan	semua	bahan	kecuali	daun	kucai.	
Kacau	rata.	Masukkan	daun	kucai.

2. Panaskan	1	sudu	besar	minyak	dengan	fungsi	
STIR FRY	pada	160°C	dan	masukkan	1	senduk	
adunan	ke	dalam	periuk.

3. Goreng	sehingga	menjadi	warna	perang.

Apong Daun Kucai

Nasi Goreng Nanas

Bahan-bahan untuk nasi

•	 300g	Beras	(Dicuci	dan	ditapis)

•	 ½	sudu	teh	Garam

•	 200ml	Jus	Nanas

•	 100ml	Air

•	 ½	sudu	teh	Serbuk	Kunyit

•	 3	helai	Daun	Pandan	(Diikat	simpul)

Bahan-bahan

•	 2	sudu	besar	Minyak	Masak

•	 1	sudu	besar	Bawang	Merah		

(Dicincang)

•	 1	sudu	teh	Bawang	Putih		 	

(Dicincang)

•	 200g	Udang	bersaiz	sederhana		 	

(Kulit	dibuang)

•	 100g	Dada	Ayam

•	 50g	Kacang	Hijau

•	 1	sudu	besar	Jus	Lemon

•	 200g	Nanas	(Dipotong	dadu)

•	 Sedikit	bawang	goreng	untuk	hiasan	(Pilihan)

Cara membuatnya

1. Masukkan	beras	dan	semua	bahan	ke	dalam	
periuk	dalaman.	Tutup	dengan	penutup	dan	
pusingkan	tombol	pengawal	tekanan	kepada	
“PRESSURE”.

2. Pilih	fungsi	RICE	selama	7	minit.	Apabila	masa	
sudah	tamat,	keluarkan	dan	ketepikan	nasi	yang	
sudah	masak.

3. Pilih	fungsi	STIR FRY	pada	suhu	160°C	untuk	
memanaskan	minyak.	Tumis	bawang	dan	
bawang	putih	sehingga	wangi.	Masukkan	
udang,	dada	ayam	dan	kacau	sehingga	wangi.

4. Masukkan	semua	bahan	lain	dan	nasi	yang	
sudah	dimasak	dan	sambung	tumis	sehingga	
kering.

5. Hidangkan	nasi	dengan	bawang	goreng.
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Nasi Kunyit

Nasi Dagang

Nasi Kunyit

Nasi Dagang

Bahan-bahan
•	 500g	Beras	Pulut			 	
(Direndam	dengan	3	sudu	besar	air	
kunyit)

•	 500g	Air
•	 5	helai	Daun	Pandan
•	 ½	sudu	teh	Garam
•	 100ml	Santan

Cara membuatnya
1. Masukkan	semua	bahan	ke	dalam	periuk	dalaman	

kecuali	santan.	
2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	

pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.
3. Pilih	fungsi	RICE	selama	5	minit.	
4. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	dan	

buka	penutup.	Masukkan	santan	dan	gaul	rata.	
5. Tutup	semula	dengan	penutup	dan	hidupkan	

fungsi	STIR FRY	pada	99°C	selama	1	minit.	
Matikan	suis	dan	biarkan	di	dalam	periuk	selama	
5	minit	lagi.	

Bahan-bahan
•	 1	½	sudu	teh	Gula
•	 1	½	sudu	teh	Garam
•	 200ml	Santan	Pekat
•	 6	biji	Bawang	Merah	Kecil	(Dihiris)
•	 20g	Halia	(Dihiris)
•	 1	½	sudu	teh	Fenugreek
•	 640g	Beras	Wangi
•	 160g	Beras	Pulut
•	 750ml	Air
•	 2	helai	Daun	Pandan

Cara membuatnya
1. Masukkan	gula	dan	garam	ke	dalam	santan.
2. Campurkan	bawang	merah	kecil,	halia,	dan	fenugreek.
3. Campurkan	beras	dan	santan	dengan	campuran	

bawang	merah.
4. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	

pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.
5. Pilih	fungsi	RICE	selama	10	minit.
6. KEKAL HANGAT	selama	10	minit.
7. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	dan	buka	

penutup.
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Nasi Lemak

Nasi Keladi

Nasi Lemak

Nasi Keladi

Bahan-bahan
•	 400g	Beras
•	 500ml	Air
•	 100ml	Santan
•	 1	sudu	teh	garam
•	 2-3	helai	Daun	Pandan	(Diikat	simpul)
•	 2	tangkai	Serai	(Ditumbuk)
•	 2.5	cm	panjang	Halia	Muda	

(Ditumbuk)

Cara membuatnya

1. Masukkan	semua	bahan	ke	dalam	periuk	
dalaman.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

3. Pilih	fungsi	RICE	selama	7	minit.

4. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup.

Bahan-bahan
•	 3	sudu	besar	Minyak
•	 100g	Udang	Kering	(Dicincang)
•	 100g	Bawang	Merah	Kecil	(Dihiris)
•	 300g	Keladi	(Dipotong	dadu)
•	 500g	Beras
•	 650g	Air

Perasa
•	 4	sudu	besar	Kicap	Soya
•	 1	sudu	besar	Kicap	Pekat
•	 1	sudu	teh	Minyak	Bijan

Cara membuatnya
1. Panaskan	minyak	dengan	fungsi	STIR FRY	pada	160°C.
2. Masukkan	udang	kering	dan	bawang	merah	kecil.	

Kacau	sehingga	wangi.
3. Masukkan	keladi,	beras,	dan	bahan	perasa.	Gaul	

dengan	rata.
4. Masukkan	air.
5. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	

pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.	
6. Pilih	fungsi	RICE	dan	tetapkan	masa	selama	8	minit.
7. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	dan	buka	

penutup.
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Nasi Briyani AyamNasi Briyani Ayam
Cara membuatnya

1. Dengan	fungsi	STIR FRY	pada	160°C,	panaskan	
minyak	sapi	dan	tumis	kayu	manis	dan	bunga	
lawang	selama	1	minit,	kemudian	tumiskan	
bawang	besar.

2. Masukkan	ayam	dan	kacau,	kemudian	tambah	
serbuk	kunyit	dan	bahan	kisaran.	Tumis	sedikit,	
kemudian	masukkan	yogurt,	tomato,	cili	hijau,	
garam	dan	daun	kari.	Masak	beberapa	minit	
lagi.

3. Masukkan	separuh	santan	dan	masukkan	kacang	
badam	dan	kacang	gajus.	Selepas	mendidih,	
matikan	fungsi	STIR FRY	dan	ketepikan.

4. Masukkan	beras,	air,	dan	daun	pandan	ke	dalam	
periuk	dalaman.	Masukkan	semua	campuran	kari	
ayam	di	atas	beras.

5. Tutup	dengan	penutup	dan	pusing	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

6. Pilih	fungsi	RICE	selama	10	minit.
7. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	

dan	buka	penutup,	masukkan	baki	santan	dan	
biarkan	selama	5	minit	lagi.

Bahan-bahan
•	 3	sudu	besar	Minyak	Sapi
•	 2	keping	Kayu	Manis
•	 3	biji	Bunga	Lawang
•	 5	biji	Bawang	Besar		 	
(Dikupas	dan	dihiris)

•	 800g	Ayam	(Kira-kira	½	ekor	ayam,	
dipotong	ketulan)

•	 2	sudu	teh	Serbuk	Kunyit
•	 125ml	Yogurt	Biasa
•	 4	biji	Tomato	(Dipotong	baji)
•	 4	biji	Cili	Hijau
•	 1	sudu	teh	Garam
•	 3	tangkai	Daun	Kari	(Dibuang	batang)
•	 200ml	Santan	Pekat
•	 1	sudu	besar	Kacang	Badam	Cincang
•	 1	sudu	besar	Kacang	Gajus	Cincang
•	 500g	Beras	Basmati	(Dicuci)
•	 400ml	Air
•	 3	helai	Daun	Pandan

Bahan-bahan untuk dikisar
•	 ½	inci	Halia	(Dikupas)
•	 3	ulas	Bawang	Putih	(Dikupas)
•	 8	biji	Bawang	Merah	Kecil	(Dikupas)

•	 1	sudu	teh	Serbuk	Cili
•	 1	sudu	teh	Biji	Lada	Hitam
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Dumpling AlkaliDumpling Alkali
Bahan-bahan

•	 1	kg	Beras	Pulut

•	 2	sudu	besar	Air	Alkali

•	 3	sudu	besar	Minyak

•	 50	helai	Daun	Buluh

•	 50	helai	Tali	Rami

Cara membuatnya

1. Dengan	fungsi	STIR FRY,	rebus	daun	buluh	dan	
tali	rami	selama	10-15	minit	sehingga	daun	dan	
tali	menjadi	lembut	atau	rendam	semalaman	tanpa	
mendidih.

2. Cuci	dan	bilas	beras	pulut.	Rendam	dengan	air	
alkali	dan	minyak	dan	biarkan	selama	2	jam.

3. Lipat	daun	buluh	menjadi	bentuk	kon	dan	isi	satu	
senduk	makan	penuh	dengan	beras	pulut.	Tekan	
sedikit	untuk	memampatkannya.

4. Balut	dan	bentukkan	menjadi	bentuk	pyramid	
dumpling,	kemudian	ikat	dengan	tali	rami.	Jangan	
bungkus	terlalu	ketat.

5. Masukkan	dumpling	ke	dalam	periuk	dalaman	dan	
tuangkan	air	panas	secukupnya	untuk	menutupi	
dumpling.

6. Tutup	dengan	penutup	dan	pusing	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

7. Pilih	fungsi	RICE	atau	MANUAL	dan	tetapkan	masa	
selama	25	minit.

8. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	dan	
buka	penutup.
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Nasi Tom Yam

Nasi Labu

Nasi Tom Yam

Nasi Labu

Bahan-bahan

•	 2	sudu	besar	Minyak	Masak

•	 4	sudu	besar	Mentega

•	 3	ulas	Bawang	Putih	(Dicincang)

•	 1	biji	Bawang	Besar	(Dicincang)

•	 3g	Daun	Pasli	(Dicincang)

•	 3	sudu	besar	Pes	Tom	Yam

•	 250g	Dada	Ayam	(Dipotong	dadu	
&	diperap	dengan	1	sudu	besar	jus	
limau	&	½	sudu	teh	garam)

•	 100g	Daun	Saderi	(Dipotong	dadu)

•	 100g	Lobak	Merah	(Dipotong	dadu)

•	 100g	Kacang	Pea

•	 ½	biji	Capsicum	Merah		 	
(Dipotong	dadu)

•	 500g	Beras	Basmathi

•	 650ml	Air

•	 2	tangkai	Serai	(Ditumbuk)

•	 4	helai	Daun	Limau	Purut		 	
(Dicincang	halus)

Cara membuatnya

1. Dengan	fungsi	STIR FRY	pada	160°C,	
masukkan	minyak,	mentega,	bawang	putih,	
bawang,	pasli	dan	pes	tom	yam	dan	tumis	
sehingga	wangi.

2. Masukkan	ayam	dan	tumis	lagi	sehingga	
separuh	masak.

3. Masukkan	saderi,	lobak	merah,	kacang	pea	
dan	capsicum	merah	dan	tumis	satu	minit	lagi.

4. Masukkan	bahan-bahan	lain.	Gaul	sekata.	
Matikan	fungsi	STIR FRY.

5. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

6. Pilih	fungsi	RICE	selama	8	minit.

7. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup.

Bahan-bahan

•	 2	sudu	besar	Minyak

•	 1	biji	Bawang	Merah		 	
(Dicincang	halus)

•	 10g	Udang	Kering		 	
(Direndam	dan	dicincang	halus)

•	 4-6	Cendawan	Shiitake	Segar	(Dihiris)

•	 180g	Daging	Ayam	(Dipotong	dadu,	
diperap	dengan	kicap,	serbuk	lada	
dan	minyak	bijan)

•	 160g	Labu	(Dipotong	dadu)

•	 160g	Beras

•	 1	sudu	besar	Goji	Beri		 	
(Direndam	dengan	air	panas)

•	 200ml	Air	+		 	 	
1	sudu	besar	Sos	Abalone

Cara membuatnya

1. Panaskan	minyak	dengan	fungsi	STIR FRY	pada	
160°C.	Masukkan	bawang	dan	tumis	selama	2	
minit.

2. Masukkan	udang	kering	dan	kacau	selama	2	minit.

3. Masukkan	cendawan	dan	kacau	selama	1	minit.

4. Masukkan	daging	dan	tumis	sehingga	separuh	
masak.

5. Masukkan	labu,	beras,	dan	goji	beri,	kacau	
selama	1	minit.

6. Masukkan	air	dan	sos	abalone.	Gaul	rata	
kemudian	matikan	fungsi	STIR FRY.

7. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

8. Pilih	fungsi	RICE	selama	8	minit.	KEKAL 
HANGAT	selama	5	minit.

9. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup.
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Nasi Tomato

Nasi Kacang Panjang 

Nasi Tomato

Nasi Kacang Panjang 

Bahan-bahan

•	 4	sudu	besar	Minyak	Sapi

•	 10g	Campuran	Kayu	Manis,	Bunga	

Lawang,	Buah	Pelaga	&	Bunga	

Cengkih

•	 250g	Puri	Tomato

•	 4	biji	Tomato	(Dipotong	baji	&	

dibuang	biji)

•	 960g	Beras	Basmathi

•	 900ml	Air

•	 400g	Susu	Sejat

•	 2	helai	Daun	Pandan	(Diikat	simpul)

•	 2	sudu	teh	Garam

Bahan-bahan Kisar

•	 20g	Halia

•	 30g	Bawang	Putih

•	 40g	Bawang	Besar

Hiasan

•	 200g	Bawang	Goreng

•	 100g	Kacang	Gajus

•	 200g	Kismis

Cara membuatnya

1. Panaskan	minyak	sapi	dengan	fungsi	STIR FRY	
pada	160°C.	Masukkan	campuran	rempah	ratus	
dan	tumis.	

2. Masukkan	bahan-bahan	kisaran	dan	tumis	lagi.

3. Masukkan	puri	tomato	dan	tomato.	

4. Masukkan	beras,	air,	susu,	daun	pandan	dan	
garam.Gaul	sekata	kemudian	matikan	fungsi	
STIR FRY.

5. Pilih	fungsi	RICE	selama	8	minit.

6. Apabila	masa	sudah	tamat,	biarkan	selama	
5	minit	sebelum	melepaskan	tekanan	dan	
membuka	penutup.	Masukkan	bahan	hiasan	
dan	gaul	rata.	

Bahan-bahan

•	 3	sudu	besar	Minyak	Masak

•	 1	sudu	teh	Bawang	Merah	Kecil	
Cincang

•	 30g	Udang	Kering	(Direndam)

•	 300g	Daging	Ayam	(Dipotong	dadu)

•	 300g	Kacang	Panjang		 	
(Dipotong	1cm	panjang)

•	 350g	Beras

•	 450ml	Air

Perasa

•	 1	sudu	teh	Sos	Ayam	Abalone

•	 1	sudu	teh	Kicap	soya

•	 1	sudu	besar	Kicap	Pekat

•	 1	sudu	teh	Serbuk	Stok	Ayam

•	 ½	sudu	teh	Garam

•	 1	sudu	teh	Minyak	Bijan

•	 1	sudu	teh	serbuk	Lada

Cara membuatnya

1. Panaskan	minyak	dengan	fungsi	STIR FRY	pada	
160°C.

2. Masukkan	bawang	merah	dan	udang	kering.	
Tumis	selama	5	minit.

3. Masukkan	ayam	dan	kacau	sehingga	separuh	
masak.

4. Masukkan	kacang	panjang	dan	beras.	Gaul	rata	
kemudian	matikan	fungsi	STIR FRY.

5. Masukkan	air	dan	bahan	perasa.	Kacau	sehingga	
sebati.

6. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

7. Pilih	fungsi	RICE	selama	8	minit.	Biarkan	selama	
5	minit.

8. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup.
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Nasi Bijirin

Manisan Barli Gandum

Bahan-bahan

•	 ½	cawan	Beras	10	Jenis	Bijirin

•	 ½	cawan	Beras	Merah

•	 1	cawan	Beras	Putih

•	 2	½	cawan	Air

Cara membuatnya

1. Cuci	dan	bilas	beras	kemudian	tuangkan	ke	
dalam	periuk	dalaman.

2. Masukkan	air,	tutup	dengan	penutup	dan	pusing	
tombol	pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

3. Pilih	fungsi	MULTI GRAIN	dan	tetapkan	masa	
selama	20	minit.

4. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup.

Nasi Bijirin

Manisan Barli Gandum

Bahan-bahan

•	 100g	Barli

•	 150g	Gandum

•	 4	helai	Daun	Pandan

•	 3L	Air

•	 150g	Gula	Melaka

•	 100g	Gula	Merah

•	 200ml	Santan

Cara membuatnya

1. Cuci	barli,	gandum,	dan	daun	pandan.

2. Masukkan	semua	bahan	kecuali	gula	merah	dan	
santan	ke	dalam	periuk	dalaman.

3. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

4. Pilih	fungsi	MULTI GRAIN	selama	20	minit.

5. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan,	
buka	penutup	dan	masukkan	gula	dan	santan.
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Manisan Kacang Hijau dan Barli

Bahan-bahan

•	 150g	Kacang	Hijau

•	 50g	Barli

•	 2	helai	Daun	Pandan

•	 1L	Air

•	 ½	sudu	teh	Garam

•	 200g	Santan

•	 5	sudu	besar	Gula	Merah

•	 4	sudu	besar	Gula	Pasir

Cara membuatnya

1. Masukkan	kacang,	barli,	daun	pandan	dan	air	
ke	dalam	periuk	dalaman.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

3. Pilih	fungsi	MULTI GRAIN	selama	30	minit.

4. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup	untuk	masukkan	bahan-
bahan	lain	ke	dalam	periuk.

5. Kacau	dan	hidangkan.

Manisan Kacang Hijau dan Barli
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Bubur Ginkgo
Bahan-bahan

•	 150g	Kacang	Ginkgo		 	 	

(Dibuang	kulit,	dicuci)

•	 ½	cawan	Beras	(Dicuci)

•	 5	cawan	Air

•	 1	sudu	besar	Oat	Segera

•	 1	sudu	teh	Stok	Ayam

•	 Garam	secukup	rasa

Hiasan

•	 Sedikit	Goji	Beri		 	 	 	

(Direndam	dalam	air	panas)

Cara membuatnya

1. Masukkan	beras	dan	ginkgo	ke	dalam	periuk	
dalaman	dan	masukkan	air.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“PRESSURE”.

3. Pilih	fungsi	PORRIDGE	selama	15	minit.

4. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup.

5. Masukkan	oat	segera,	stok	ayam,	garam	
secukup	rasa	dan	kacau.

Bubur Ginkgo
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Bubur Ayam

Bahan-bahan

•	 150g	Beras

•	 100g	Kacang	Tanah		 	

(Direndam	semalaman)

•	 10	Tiram	Kering

•	 300g	Dada	Ayam	(Dipotong	dadu	&	

diperap	dengan	kicap	soya,	minyak	

bijan,	tepung	jagung	&	serbuk	lada)

•	 2.5L	Air

•	 2	sudu	besar	Sayur	“Tung	Choi”		

(Dicuci	dan	ditapis)

•	 2	biji	Telur	Padi	(Dicincang)

•	 2	biji	Telur	Masin			 	

(Kuning	telur	dicincang)

•	 1	sudu	teh	Serbuk	Lada	Putih

•	 3	sudu	teh	Minyak	Bijan

•	 1	sudu	besar	Stok	Ayam

•	 1	sudu	teh	Garam

Hiasan

•	 2	batang	Daun	Bawang	(Dicincang),		

20g	Halia	(Dihiris),	bawang	merah	

goreng,	minyak	bijan,	kicap	soya

Cara membuatnya

1. Cuci	beras,	kacang	dan	tiram.	Masukkan	ke	
dalam	periuk	dalaman	dengan	daging	ayam	
dan	air.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	
tombol	pengawal	tekanan	kepada	
“PRESSURE”.

3. Pilih	fungsi	PORRIDGE	selama	20	minit.

4. Apabila	masa	sudah	tamat,	lepaskan	tekanan	
dan	buka	penutup.

5. Masukkan	sayur,	telur	padi,	telur	masin,	
serbuk	lada,	minyak	bijan,	stok	ayam,	dan	
garam	kemudian	masak	sehingga	mendidih	
dengan	fungsi	STEAM.

6. Sebelum	dihidangkan,	hiaskan	dengan	daun	
bawang,	halia,	bawang	goreng	dan	tambah	
minyak	bijan	dan	kicap	soya	secukup	rasa.

Bubur Ayam
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Jagung Manis

Ubi Keledek

Jagung Manis
Bahan-bahan

•	 3	Jagung	Manis		 	 	

(Dicuci	dan	dibilas)

Cara membuatnya

1. Masukkan	tuala	dapur	ke	dalam	periuk	dalaman	
diikuti	dengan	rak	pengukus.	Masukkan	air	
sehingga	ke	bawah	paras	rak.	Letakkan	jagung	
di	atas	pinggan	dan	letak	di	atas	rak.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusing	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

3. Pilih	fungsi	STEAM	untuk	10	minit.

Ubi Keledek
Bahan-bahan

•	 4-5	Ubi	Keledek		 	 	

(Dicuci	dan	dibilas)

Cara membuatnya

1. Masukkan	tuala	dapur	ke	dalam	periuk	dalaman	
diikuti	dengan	rak	pengukus.	Masukkan	air	
sehingga	ke	bawah	paras	rak.	Letakkan	ubi	
keledek	di	atas	pinggan	dan	letak	di	atas	rak.

2. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

3. Pilih	fungsi	STEAM	untuk	10	minit.
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Ikan Kukus Ikan Kukus 
Bahan-bahan

•	 800g	Ikan	Bawal	atau	ikan	lain

Perasa

•	 1	½	sudu	besar	Taucu

•	 1	sudu	besar	Sos	Plum

•	 5	Cili	Padi

•	 20g	Halia

•	 5	ulas	Bawang	Putih

•	 1	sudu	besar	Cuka	Beras	Putih

•	 ½	sudu	teh	Tepung	Jagung

Cara membuatnya

1. Kisarkan	semua	bahan	perasa.

2. Bilas	ikan	dan	tapis	kering.	Letakkan	di	atas	
pinggan	seramik.	Tuangkan	sos	perasa	ke	atas	
ikan.

3. Masukkan	tuala	dapur	ke	dalam	periuk	
dalaman	diikuti	dengan	rak	pengukus.	
Masukkan	air	sehingga	ke	bawah	paras	rak.	
Letakkan	pinggan	di	atas	rak.

4. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

5. Pilih	fungsi	STEAM	untuk	15	minit.
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Bihun Vegetarian

Telur Tiga Warna

Bihun Vegetarian
Bahan-bahan

•	 1	sudu	besar	Minyak

•	 100g	Kacang	Pea

•	 90ml	Minyak

•	 5cm	panjang	Halia	(Dihiris)

•	 4	keping	Cendawan	Shiitake	(Dihiris)

•	 8	keping	Cendawan	Butang	(Dihiris)

•	 1	pkt	Cendawan	Enoki

•	 400g	Bihun	(Dilembutkan)

•	 100g	Kubis	(Dicincang)

•	 100g	Lobak	Merah	(Diparut)

•	 1	sudu	teh	Minyak	Bijan

Perasa

4	sudu	besar	Kicap	Soya

1	sudu	teh	Garam

1	kiub	Stok	Sayur	+	500ml	Air	(Campurkan)

3	sudu	teh	Kicap	Pekat

4	sudu	besar	Sos	Tiram	Vegetarian

2	sudu	besar	Gula

Cara membuatnya

1. Panaskan	1	sudu	besar	minyak	menggunakan	
fungsi	STIR FRY	dan	tumis	kacang	pea.	
Ketepikan.

2. Masukkan	90ml	minyak	dan	panaskan	dengan	
fungsi	STIR FRY	pada	160°C.

3. Goreng	halia	dan	buang	halia.

4. Masukkan	semua	cendawan	dan	kacau.

5. Masukkan	perasa	dan	matikan	fungsi	STIR FRY.

6. Masukkan	bihun,	kubis,	lobak	merah	dan	
tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

7. Pilih	fungsi	STEAM	selama	5	minit.

8. Selepas	5	minit,	lepaskan	tekanan	dan	buka	
penutup.	Taburkan	sedikit	minyak	bijan,	
masukkan	kacang	pea	dan	hidangkan	panas.

Telur Tiga Warna
Bahan-bahan

•	 4	biji	Telur

•	 400ml	Air

•	 1	sudu	besar	Sos	Abalone

•	 Sedikit	Serbuk	Lada	Putih

•	 1	biji	Telur	Padi	(Dipotong	dadu)

•	 1	biji	Telur	Masin	(Kuning	telur	

dipotong	dadu)

Cara membuatnya

1. Gaulkan	telur	dengan	air,	sos	abalone	dan	
serbuk	lada	putih.	Campur	sehingga	sebati.

2. Tambahkan	telur	padi	dan	telur	masin.	Gaul	
sehingga	sebati.

3. Tuangkan	bahan	campuran	ke	dalam	bekas	
makanan	tahan	panas.	Tutup	dengan	kertas	
kerajang	Aluminium.

4. Masukkan	tuala	dapur	ke	dalam	periuk	dalaman	
diikuti	dengan	rak	pengukus.	Masukkan	air	
sehingga	ke	bawah	paras	rak.	Letakkan	bekas	
makanan	di	atas	rak.

5. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

6. Pilih	fungsi	STEAM	untuk	25	minit.
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Sup Ayam Kacang Hitam AngelikaSup Ayam Kacang Hitam Angelika

Bahan-bahan

•	 1	ekor	Ayam	Selasih		 	

(Dipotong	4	bahagian)

•	 10g	Angelika

•	 60g	Kacang	Hitam

•	 6-8	Kurma	Merah

•	 2	sudu	teh	Goji	Beri

•	 1	keping	Halia

•	 1	sudu	teh	Garam

•	 3L	Air

Cara membuatnya

1. Gunakan	air	panas	untuk	bilas	ayam.

2. Masukkan	semua	bahan	ke	dalam	periuk	
dalaman.

3. Tutup	dengan	penutup	dan	pusingkan	tombol	
pengawal	tekanan	kepada	“STEAM”.

4. Pilih	fungsi	SLOW COOK	selama	6-8	jam.
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Sup Ayam dengan Akar Teratai, 
Kacang Merah dan Tiram Kering

Sup Ayam dengan Akar Teratai, 
Kacang Merah dan Tiram Kering

Cara membuatnya

1. Cuci	akar	teratai	dengan	bersih.	Kupas	kulit,	
cuci	dan	potong	kepada	kepingan.

2. Rebus	ayam	selama	3	minit.	Keluarkan	dan	bilas.

3. Cuci	kacang	merah.	Rendam	sebentar.	Bersihkan	
dan	rendam	kulit	oren	kering.

4. Cuci	tiram	kering	dengan	air	suam.

5. Masukkan	semua	bahan	ke	dalam	periuk	
dalaman	dan	tutup	dengan	penutup	dan	
pusingkan	tombol	pengawal	tekanan	kepada	
“STEAM”.

6. Pilih	fungsi	COOK SLOW	selama	6-8	jam.

Bahan-bahan

•	 600g	Akar	Teratai

•	 1	ekor	Ayam	Kampung

•	 100g	Kacang	Merah

•	 1	Kulit	Oren	Kering

•	 50g	Tiram	Kering

•	 5cm	panjang	Halia	(Ditumbuk)

•	 3L	Air

•	 Garam	secukup	rasa
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Recipes
...making people happy
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Pumpkin Lotus Seed Dessert

Beef Bones Soup
Ingredients

•	 800g	Beef	Bones

•	 3	pkt	Bunjut	Spices

•	 4	stalks	Celery	(Cubed)

•	 4	Potatoes	(Cubed)

•	 4	Big	Onions	(Cubed)

•	 5cm	long	Ginger	(Bruised)

•	 2L	Water

•	 Salt	to	taste

Method
1. Preboil	beef	bones	and	discard	the	water.

2. Put	in	all	the	ingredients	except	salt	and	close	
the	lid	cover	and	turn	the	pressure	regulator	
knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	SOUP/BROTH or	MANUAL	function	and	
set	the	time	to	45	minutes.

4. When	time	is	up,	release	pressure,	open	the	lid	
cover	and	turn	on	STIR FRY	function	at	99	°C.	
Let	it	boil	and	add	in	salt	to	taste.

Ingredients

•	 15g	White	Fungus

•	 100g	Lotus	Seed

•	 1	to	2	bulbs	of	Lily	Bulb

•	 50g	Dried	Longan

•	 300g	Pumpkin	(Cut	Cube)

•	 2.5L	Water

•	 150g	Rock	Sugar

Method
1. Put	all	the	ingredients	except	rock	sugar	into	

the	inner	pot.

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	SOUP/BROTH	or	MANUAL	function	and	
set	the	time	to	40	minutes.	

4. When	time	is	up,	release	pressure,	open	the	lid	
cover	and	turn	on	STEAM	function.	Stir	in	rock	
sugar.

Pumpkin Lotus Seed Dessert

Beef Bones Soup
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Chicken Rendang

Ingredients

•	 200g	Rendang	Paste

•	 1	tbsp	Oil

•	 3	stalks	Lemongrass

•	 1kg	Chicken	(Cut	into	pieces)

•	 200ml	Coconut	Milk	+	1tsp	Salt

•	 50g	Toasted	Desiccated	Coconut

•	 1	Turmeric	Leaf	(Sliced	thinly)

Method

1. STIR FRY	Rendang	paste	at	160°C	and	sauté	
with	cooking	oil	and	lemongrass	untill	fragrant.

2. Add	in	chicken	and	stir	well.	Turn	off	STIR 
FRY	function.	Close	the	lid	cover	and	turn	the	
pressure	regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	MEAT/STEW	or	MANUAL	function	and	
set	the	time	to	10	minutes.

4. When	time	is	up,	release	pressure,	open	the	lid	
cover	and	add	in	coconut	milk,	toasted	coconut	
and	turmeric	leaf.

5. Turn	on	STIR FRY function	again	to	dry	up	
liquid.

Chicken Rendang
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Stewed PeanutStewed Peanut

Ingredients

•	 500g	Peanut	(Soaked	½	hour)

•	 2	tbsp	Soya	Sauce

•	 2	tbsp	Dark	Soya	Sauce

•	 1pc	Cinnamon	Stick

•	 1	Star	Anise

•	 ½	cup	Sugar

Method

1. Put	all	the	ingredients	into	the	inner	pot.

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	MEAT/STEW	function	for	45	minutes.	
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Steamed ChickenSteamed Chicken
Ingredients
•	 1	Whole	Chicken	(1.3-1.5kg)
•	 3	tbsp	Salt
•	 10	Red	Dates	(Optional)
•	 10g	Goji	Berry	(Optional)
•	 3	slices	Angelica	(Optional)	

Method

1. Clean	the	chicken	and	apply	salt	on	the	whole	
chicken	(including	inside).	Let	it	sit	for	overnight	
in	the	fridge.	

2. Stuff	all	ingredients	into	the	chicken	and	sew	
the	opening	hole.

3. Place	the	chicken	onto	the	inner	pot.	Pour	in	4	
cups	of	water.	

4. Select	MEAT/STEW	function	for	7	minutes.		

5. Let	it	sit	for	5	minutes,	then	release	pressure.	
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Mutton CurryMutton Curry

Ingredients A

•	 3	tbsp	oil

•	 1pc	Cinnamon	Stick

•	 1pc	Star	Anise

•	 ½	tsp	Cumin	

•	 1	Onion	(Sliced)

•	 3	stalks	Curry	Leaves

Ingredients B

•	 500g	Mutton	(Cut	into	cubes)

•	 2cm	long	Ginger

•	 4	Shallots	(Finely	chopped)

•	 2	tbsp	Curry	Powder

•	 1	tbsp	Chili	Powder

•	 5	cloves	of	Garlic	(Finely	chopped)

•	 1	Tumeric	Leaf	(Slliced)

Ingredients C

•	 100ml	Coconut

•	 100ml	Water

•	 1	stalk	Lemongrass

•	 1	Tomato

•	 2	Potatoes

•	 1pc	Pandan	Leaf

•	 1	tsp	Salt

Method

1. STIR FRY	ingredients	A at	160°C.

2. Add	in	all	ingredients	B.

3. Add	in	ingredients	C	and	mix	well.	Turn	off	STIR 
FRY	function.	Close	the	lid	cover	and	turn	the	
pressure	regulator	knob	to	“PRESSURE”.

4. Select	LOW PRESSURE	and	set	time	to	15	
minutes.	When	time	is	up,	change	to	MEAT/
STEW	function	for	8	minutes.

5. When	done,	release	pressure	and	open	the	lid	
cover.	Add	in	salt	and	stir	well.
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Braise Chicken in Black Vinegar and GingerBraise Chicken in Black Vinegar and Ginger

Ingredients 

•	 1kg	Chicken

•	 6	tbsp	Sesame	Oil

•	 10	Dried	Chinese	Mushroom	

	 (Soak	and	cut	into	4)

•	 6	Hard	Boil	Eggs

•	 150ml	Water

•	 200g	Rock	Sugar

Ingredients A

•	 4	tbsp	Scallop	Chicken	Sauce

•	 4	tbsp	Light	Soy	Sauce

•	 1	tsp	Salt

•	 1	tsp	Pepper

•	 2	tsp	Chicken	Stock	Powder

•	 2	tbsp	Thick	Soy	Sauce	

Ingredients B

•	 200g	Ginger	(Thick	slices)

•	 10	cloves	of	Garlic

Ingredients C

•	 300ml	Black	Vinegar

•	 200ml	Sweet	Vinegar

•	 20	Dried	Chillies

Method

1. Marinate	chicken	with	ingredients	A	overnight.	

2. Heat	up	the	sesame	oil	with	STIR FRY	function	
at	160°C	and	stir	fry	ingredients	B.

3. Add	marinated	chicken,	mushroom	and	stir	fry	
until	half	cook.	

4. Add	in	ingredients	C,	eggs	and	water.	Turn	off	
STIR FRY	function.	

5. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

6. Select	MEAT/STEW	and	set	the	time	to	15	
minutes.	

7. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	lid	
cover.	Turn	on	STIR FRY	function	again	to	melt	
the	rock	sugar.
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Chicken CurryChicken Curry

Ingredients 

•	 3	tbsp	Cooking	Oil

•	 1pc	Cinnamon	Stick

•	 2	Star	Anise

•	 2	Cloves

•	 3	Big	Onions	(Sliced)

•	 3	stalks	Curry	Leaves

•	 3	stalks	Lemongrass

•	 1	Whole	Chicken	(Cut	into	pieces)

•	 2	tbsp	Curry	Powder

•	 2	tbsp	Chili	Powder	

•	 1	tbsp	Tumeric	Powder

 * Marinate at least 2 hours

•	 5	Potatoes	(Cut	into	wedges)

•	 300ml	Coconut	Milk

•	 Salt	to	taste

Ingredients A (Mix it)

•	 2	tbsp	Curry	Powder

•	 2	tbsp	Chili	Powder

•	 1	tbsp	Tumeric	Powder

•	 1	tbsp	Chicken	Stock	Powder

•	 4	tbsp	Water

Method

1. Put	in	cooking	oil,	cinnamon,	star	anise,	
cloves,	onion,	curry	leaves,	lemongrass	and	
ingredients A	and	STIR FRY	at	160°C	for	about	
5	–	7	minutes.

2. Add	in	the	chicken,	potatoes	and	coconut	milk	
and	stir	well.	Turn	off	STIR FRY	function.

3. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

4. Select	MEAT/STEW	or	MANUAL	function	and	
set	the	time	to	10	minutes.

5. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	
the	lid	cover.	Turn	on	STIR FRY function	again.	
Bring	it	to	boil	and	add	in	salt	to	taste.
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Chocolate Cake

Ingredients
•	 113g	Unsalted	Butter	(Melted)
•	 250g	Light	Brown	Sugar
•	 2	Large	Eggs
•	 240ml	Buttermilk
•	 2	tsp	Vanilla
•	 230g	All-Purpose	Flour
•	 60g	Unsweetened	Cocoa	Powder
•	 1	tsp	Baking	Soda
•	 1	tsp	Baking	Powder
•	 ½	tsp	Salt
•	 150g	Semi-Sweet	Chocolate	Chips
•	 70g	Chopped	Walnuts

Method

1. Mix	melted	butter	with	sugar,	eggs,	buttermilk	
and	vanilla.

2. Add	in	the	rest	of	the	ingredients.

3. Mix	well	and	pour	into	inner	pot.

4. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

5. Select	CAKE/BAKE	function	and	set	time	to	1	
hour.

6. Let	it	sit	for	10	minutes.	Remove	the	inner	pot	
and	cool	completely	before	pouring	out.	

Chocolate Cake
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Cranberry Orange Walnut Bread

Ingredients
•	 230g	Self-Raising	Flour
•	 130g	cup	Granulated	Sugar
•	 ½	tsp	Salt
•	 1	tsp	Double	Action	Baking	Powder		 	
	 (DAB)
•	 ½	tsp	Baking	Soda
•	 60g	Chopped	Dried	Cranberries
•	 40g	Chopped	Walnuts
•	 1	Egg
•	 2	tbsp	Melted	Butter/Corn	Oil
•	 180ml	Fresh	Orange	Juice
•	 Zest	of	1	Orange

Method
1. Combine	flour,	sugar,	salt,	baking	powder	and	

baking	soda.

2. Add	in	cranberries	and	walnuts	to	coat	with	
flour.

3. Mix	together	egg,	melted	butter,	orange	juice	
and	orange	zest.

4. Pour	the	orange	juice	mixture	into	the	flour	
mixture	and	combine	well.

5. Pour	into	inner	pot.

6. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

7. Select	CAKE/BAKE	function	and	set	time	to	50	
minutes.

8. Let	it	sit	for	10	minutes.	Remove	the	inner	pot	
and	cool	completely	before	pouring	out.

Cranberry Orange Walnut Bread
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Coffee Almond Butter CakeCoffee Almond Butter Cake

Ingredients
•	 250g	Butter

•	 200g	Sugar

•	 4	Eggs

•	 1	tsp	Vanilla

•	 250g	Self-Raising	Flour

•	 2	tbsp	Instant	Coffee	+	2	tbsp	Milk

•	 100g	Almond	Flakes	(A)

•	 20g	Almond	Flakes	(B)

Method
1. Beat	butter	and	sugar	until	butter	turn	white.	

2. Add	in	eggs	one	by	one.	Then	add	in	coffee	
liquid.	

3. Sieve	all	the	flour	and	add	into	mixture.	Add	
almond	flakes	(A)	into	mixture.

4. Pour	the	mixture	into	inner	pot.	Sprinkle	almond	
flakes	(B)	on	the	batter.	

5. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

6. Select	CAKE/BAKE	function	and	set	time	to	50	
minutes.

7. Let	it	sit	for	10	minutes.	Remove	the	inner	pot	
and	cool	completely	before	pouring	out.
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Bubur Cha-ChaBubur Cha-Cha

Ingredients

•	 2L	Water

•	 2	pcs	Pandan	Leaves	(Tie	into	a	knot)

•	 500g	Yellow	Sweet	Potato	(Cubed)

•	 500g	Orange	Sweet	Potato	(Cubed)

•	 500g	Yam	(Cubed)

•	 50g	Sago

•	 50g	Bubur	Cha-Cha	(Colour	Strips)

•	 200g	Sugar

•	 200ml	Coconut	Milk	+	1tsp	Salt

Method

1. Put	in	2	litres	of	water,	pandan	leaves,	all	the	
sweet	potatoes,	yam,	sago	and	colour	strips	into	
the	inner	pot.		

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	LOW PRESSURE	for	5	minutes.

4. Release	the	pressure,	open	the	lid	cover	and	
turn	on	STEAM function.	Then,	add	in	sugar	
until	it	dissolves.

5. Add	in	coconut	milk	and	cook	until	it	boils,	then	
switch	it	off.
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Vegetables Curry

Ingredients
•	 3	tbsp	Oil
•	 3	Shallots	(Sliced)
•	 1	stalk	Curry	Leaves
•	 100g	Cabbage	(Rough	Shred)
•	 100g	Brinjal/Eggplant	(Cut	wedge)
•	 100g	Ladies	Fingers	(Cut	half)
•	 100g	Long	Beans	(Cut	into	2.5cm	long)
•	 100g	Carrot	(Cut	chunks)
•	 2	Tomatoes	(Cut	wedge)
•	 300ml	Water
•	 1	tsp	Salt	or	to	taste
•	 100ml	Thick	Coconut	Milk

Curry Paste (Mix)
•	 2	tbsp	Curry	Powder
•	 1	tsp	Chili	Powder
•	 1	tsp	Turmeric	Powder
•	 3	tbsp	Water

Method

1. Heat	up	the	oil	using	STIR FRY	function	at	
160°C.	Stir	fry	shallots	and	curry	leaves	for	2	
minutes.	Then	add	in	the	mixed	curry	paste	and	
stir	fry	for	another	2	minutes.

2. Add	in	all	the	vegetables	and	stir	fry	for	2	
minutes.	Then,	add	in	water	and	turn	off	STIR 
FRY	function.

3. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

4. Select	LOW PRESSURE	for	3	minutes.

5. When	time	is	up,	release	the	pressure	and	open	
the	lid	cover.		Turn	on	the	STIR FRY	function	
again,	add	in	salt	and	coconut	milk	and	bring	
to	boil.	

Vegetables Curry
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Fish Curry (Malay Style)

Ingredients

•	 20g	Onion

•	 20g	Shallot

•	 20g	Garlic

•	 2	stalks	Lemongrass

•	 20g	Ginger

•	 20g	Fresh	Turmeric

•	 6	tbsp	Oil

•	 300ml	Water

•	 2	tbsp	of	Turmeric	Powder

•	 1kg	Mackerel	(Tenggiri)	Fish

•	 200g	Round	Eggplant

•	 200g	Ladies	Finger

•	 8	pcs	Lime	Leaves

•	 2	Bird’s	Eye	Chili	(Chopped)

•	 300ml	Coconut	Milk

•	 2	tsp	Salt

•	 1	tsp	Sugar

Method

1. Blend	onion,	shallot,	garlic,	lemongrass,	ginger	
and	fresh	turmeric.	

2. Heat	up	inner	pot	with	STIR FRY	function	at	
160°C.	Add	in	6	tablespoons	of	oil	and	the	
blended	mixture	into	inner	pot.	Stir	fry	for	5	
minutes.		

3. Add	in	300ml	water,	turmeric	powder	and	fish.

4. Add	in	eggplant,	ladies	finger,	lime	leaves	and	
chili.	Turn	off	STIR FRY	function.

5. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

6. Select	LOW PRESSURE	for	3	minutes.	

7. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover.	Add	in	coconut	milk,	salt,	sugar	and	
bring	to	boil	using	STIR FRY	function.

Fish Curry (Malay Style)
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Dodol

Apam BalikApam Balik

Dodol
Ingredients

•	 400g	Glutinous	Rice	Flour

•	 1tbsp	Rice	Flour

•	 300g	Palm	Sugar	or	Brown	Sugar

•	 500ml	Thick	Coconut	Milk

Method

1. Mix	all	the	ingredients	and	sieve.	

2. Pour	into	the	inner	pot	and	select	STIR FRY	
function	at	150°C.

3. Stir	mixture	until	it	thickens	and	turns	into	dark	
brown	and	sticky	(approximately	5	minutes).

Ingredients A
•	 200g	Flour
•	 1	Egg	+	50g	Sugar
•	 20g	Corn	Starch
•	 1	tsp	Baking	Soda
•	 1	tsp	Baking	Powder
•	 250ml	Water	

Ingredients B
•	 70g	Sugar
•	 120g	Peanut	(Fine	Chopped)
•	 1	small	can	Creamy	Corn	

Method

1. Mix	ingredient	A	until	all	is	dissolved.		

2. Heat	up	the	inner	pot	with	STIR FRY	function	at	
160°C.	

3. Pour	1	½	scoops	batter	into	the	inner	pot	and	
spread	well.	

4. After	1	minute,	sprinkle	sugar	and	peanut	on	
the	batter.

5. Spread	some	Creamy	Corn	on	it.	

6. Take	out	apam	carefully	and	fold	it	into	half.	
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Chives Pancake

Pineapple Fried Rice

Ingredients

•	 100g	Flour

•	 50g	Corn	Flour

•	 1	Egg

•	 1	tbsp	Cheese	Powder

•	 ½	tsp	Salt

•	 A	pinch	of	Pepper

•	 1	tbsp	Oil

•	 150ml	Water

•	 200g	Chives	(Cut	2-5cm	long	)

Method

1. Mix	all	the	ingredients	except	chives.	Mix	well.	
Add	in	chives.	

2. Heat	up	the	oil	using	STIR FRY	function	at	
160°C	and	pour	in	1	scoop	of	batter	into	the	
inner	pot.

3. Fry	until	it	turns	golden	colour.

Chives Pancake

Pineapple Fried Rice

Ingredients for rice

•	 300g	Rice	(Washed	and	drained)

•	 ½	tsp	Salt

•	 200ml	Pineapple	Juice

•	 100ml	Water

•	 ½	tsp	Ground	Turmeric

•	 3	pieces	Pandan	Leaves

	 (Tied	into	knot)

Ingredients

•	 2	tbsp	Cooking	Oil

•	 1	tbsp	Onion	(Chopped)

•	 1	tsp	Garlic	(Chopped)

•	 200g	Medium	Size	Shrimp	(Shelled)

•	 100g	Chicken	Breast

•	 50g	Green	Peas

•	 1	tbsp	Lemon	Juice

•	 200g	Pineapple	(Diced)

•	 A	little	fried	onion	for	garnishing	(Optional)

Method

1. Put	the	rice	and	all	ingredients	into	the	inner	
pot.	Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

2. Select	RICE	function	for	7	minutes.	When	time	is	
up,	remove	and	set	aside	the	cooked	rice.

3. Select	STIR FRY	function	at	160°C	to	heat	up	
oil.	Stir	fry	the	chopped	onion	and	garlic	until	
fragrant.	Add	in	shrimp,	chicken	breasts	and	stir	
fry	until	fragrant.

4. Add	all	other	ingredients	and	the	cooked	rice	
and	continue	to	stir	fry	until	dry.

5. Serve	the	rice	with	fried	shallots.
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Tumeric Glutinous Rice

Nasi Dagang

Tumeric Glutinous Rice

Nasi Dagang

Ingredients
•	 500g	Glutinous	Rice	
	 (Soak	in	3	tbsp	turmeric	juice)
•	 500g	Water
•	 5	pcs	Pandan	Leaves
•	 ½	tsp	Salt
•	 100ml	Coconut	Milk

Method
1. Add	in	all	the	ingredients	except	coconut	milk.	

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	RICE	function	for	5	minutes.	

4. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover.	Add	in	coconut	milk	and	mix	well.	

5. Close	the	lid	cover	again	and	turn	on	STIR FRY	
at	99°C	for	1	minute.	Turn	off	STIR FRY	and	let	it	
sit	for	5	minutes.

Ingredients
•	 1	½	tsp	Sugar
•	 1	½	tsp	Salt
•	 200ml	Thick	Coconut	Milk
•	 6	pcs	Shallots	(Sliced)
•	 20g	Ginger	(Strips)
•	 1	½	tsp	Fenugreek
•	 640g	Fragrant	rice
•	 160g	Glutinous	rice
•	 750ml	Water
•	 2	pcs	Pandan	Leaves

Method
1. Combine	sugar	and	salt	to	coconut	milk.

2. Combine	shallots,	ginger,	and	fenugreek.

3. Combine	rice	and	coconut	milk	and	shallots	
mixture.

4. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

5. Select	RICE	function	for	10	minutes.

6. KEEP WARM	for	10	minutes.

7. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover.
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Nasi Lemak

Yam Rice

Nasi Lemak

Yam Rice

Ingredients

•	 400g	Rice
•	 500ml	Water
•	 100ml	Coconut	Milk
•	 1	tsp	Salt
•	 2-3	pcs	Pandan	Leaves		 	 	
	 (Tie	into	a	knot)
•	 2	stalks	Lemongrass	(Bruised)
•	 2.5cm	Young	Ginger	(Bruised)

Method

1. Put	all	the	ingredients	into	the	inner	pot.

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	RICE	function	for	7	minutes.

4. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover.

Ingredients
•	 3	tbsp	Oil
•	 100g	Dried	Shrimp	(Chopped)
•	 100g	Shallots	(Sliced)
•	 300g	Yam	(Cut	cube)
•	 500g	Rice
•	 650g	Water

Seasoning
•	 4	tbsp	Soy	Sauce
•	 1	tbsp	Dark	Soy	Sauce
•	 1	tsp	Sesame	oil

Method

1. Heat	up	the	oil	with	STIR FRY	function	at	160°C.
2. Add	in	dried	shrimps	and	shallots.	Stir	fry	until	

fragrant.	
3. Add	in	yam,	rice,	and	seasoning.	Mix	well.	Turn	off	

STIR FRY.
4. Add	in	water.	
5. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	regulator	

knob	to	“PRESSURE”.
6. Select	RICE	function	and	set	the	time	to	8	minutes.
7. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	lid	

cover.
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Chicken Briyani RiceChicken Briyani Rice
Ingredients
•	 3	tbsp	Ghee	(Clarified	butter)	
•	 2	pcs	Cinnamon	Sticks
•	 3	pcs	Star	Anise	
•	 5	Onions	(Peeled	and	sliced)
•	 800g	Chicken	
	 (About	½	chicken	and	cut	into	pieces)
•	 2	tsp	Ground	Turmeric
•	 125ml	Plain	Yogurt
•	 4	Tomatoes	(Cut	into	wedges)
•	 4	Green	Chilies	(Kept	whole)
•	 1	tbsp	Salt
•	 3	stalks	Curry	Leaves	(Stems	discarded)
•	 200ml	Thick	Coconut	Milk	
•	 1	tbsp	Ground	Almonds
•	 1	tbsp	Ground	Cashew	Nuts
•	 500g	Basmathi	Rice
	 (Washed	and	drained)
•	 400ml	Water
•	 3	pcs	Pandan	Leaves

Method
1. Heat	ghee	and	stir	fry	cinnamon	and	star	anise	

for	1	minute	at	160°C,	then	lightly	brown	
onions.

2. Add	in	chicken	and	stir	fry	well,	then	add	
turmeric	and	grounded	ingredients.	Stir-fry	
lightly,	then	add	yogurt,	tomatoes,	green	chilies,	
salt	and	curry	leaves.	Simmer	gently	for	a	few	
minutes.

3. Pour	in	half	the	coconut	milk	and	stir	in	ground	
almonds	and	cashew	nuts.	Bring	to	quick	boil,	
then	turn	off	STIR FRY	function	and	set	aside.

4. Put	well	drained	rice,	water,	and	pandan	leaves	
into	the	inner	pot.	Pour	in	all	the	chicken	curry	
mixture	on	top	of	the	rice.

5. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

6. Select	RICE	function	for	10	minutes.	

7. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover,	stir	in	the	rest	of	the	coconut	milk	and	
allow	to	sit	for	5	minutes.

Ingredients to be grounded
•	 1.5cm	long	Ginger	(Peeled)	 •	 3	cloves	Garlic	(Peeled)
•	 8	pcs	Shallots	(Peeled)	 •	 1	tsp	Chilies	Powder	
•	 1	tsp	Black	Peppercorns
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Alkaline DumplingAlkaline Dumpling
Ingredients

•	 1kg	Glutinous	Rice

•	 2	tbsp	Alkaline	Water

•	 3	tbsp	Oil

•	 50	pcs	Bamboo	Leaves	

•	 50	pcs	Hemp	Strings

Method

1. Using	STEAM	function,	boil	the	bamboo	leaves	
and	hemps	for	10-15	minutes	until	the	leaves	and	
hemps	are	soft	or	soak	overnight	without	boiling.

2. Wash	and	rinse	glutinous	rice.	Soak	with	alkaline	
water	and	oil	and	let	it	sit	for	2	hours.

3. Fold	the	bamboo	leaves	into	a	cone	and	fill	in	
one	tablespoon	full	of	glutinous	rice.	Lightly	press	
down.

4. Cover	and	shape	into	the	triangular	dumpling	
shape,	tie	up	firmly	with	hemps.	Do	not	wrap	too	
tightly.

5. Put	dumplings	into	inner	pot	and	pour	in	enough	
hot	water	to	cover	the	dumplings.

6. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	regulator	
knob	to	“PRESSURE”.

7. Select	RICE	or	MANUAL	function	and	set	the	time	
to	25	minutes.

8. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	lid	
cover.
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Tom Yam Rice

Pumpkin Rice

Tom Yam Rice

Pumpkin Rice

Ingredients

•	 2	tbsp	Cooking	Oil

•	 4	tbsp	Butter

•	 3	cloves	of	Garlic	(Chopped)

•	 1	Big	Onion	(Chopped)

•	 3g	Parsley	(Chopped)

•	 3	tbsp	Tom	Yam	Paste

•	 250g	Chicken	Breast	Meat	
	 (Cubed	&	marinate	with	1	tbsp	Lime		 	
	 Juice	&	½	tsp	Salt)

•	 100g	Celery	(Diced)

•	 100g	Carrot	(Diced)

•	 100g	Green	peas

•	 ½	Red	Capsicum	(Diced)

•	 500g	Basmathi	Rice

•	 650ml	Water

•	 2	stalks	Lemongrass	(Bruised)

•	 4	pcs	Kaffir	Lime	Leaf	
	 (Finely	Shredded)

Method

1. Using	the	STIR FRY	function,	add	in	oil,	butter,	
garlic,	onion,	parsley	and	tom	yam	paste	and	
stir	fry	until	fragrant.	

2. Add	in	chicken	and	continue	to	stir	fry	until	
half	cooked.	

3. Add	in	celery,	carrot,	green	peas	and	red	
capsicum	and	stir	fry	for	another	minute.

4. Add	in	the	rest	of	the	ingredients.	Mix	well.	
Turn	off	STIR FRY	function.

5. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

6. Select	RICE	function	for	8	minutes.	

7. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	
the	lid	cover.

Ingredients

•	 2	tbsp	Oil

•	 1	Red	Onion	(Chopped	finely)

•	 10g	Dried	Shrimp	
	 (Soaked	and	chopped	finely)

•	 4	to	6	pcs	Fresh	Shiitake	Mushrooms		 	
	 (Sliced)

•	 180g	Chicken	Meat	
	 (Diced,	marinate	with	Soya	sauce,		 	
	 pepper	and	sesame	oil)

•	 160g	Pumpkin	(Diced)

•	 160g	Rice

•	 1	tbsp	Goji	Berry	(Soak	in	hot	water)

•	 200ml	Water	+	1	tbsp	Abalone	Sauce	

Method

1. Heat	up	oil	with	STIR FRY	function	at	160°C.	
Add	in	onion	and	fry	for	2	minutes.	

2. Add	in	shrimp	and	stir	fry	for	2	minutes.	

3. Add	in	mushroom	and	stir	fry	for	1	minute.	

4. Add	in	meat	stir	fry	until	half	cooked.	

5. Add	in	pumpkin,	rice,	and	goji	berry,	stir	fry	
for	1	minute.

6. Add	in	water	and	abalone	sauce.	Mix	well	
then	turn	off	STIR FRY	function.	

7. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

8. Select	RICE	function	for	8	minutes.	KEEP 
WARM	for	5	minutes.	

9. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	
the	lid	cover.
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Long Bean Rice 

Tomato RiceTomato Rice

Long Bean Rice 

Ingredients

•	 4	tbsp	Ghee

•	 10g	Mixture	of	Cinnamon	Stick,	
	 Star	Anise,	Cardamom	Seeds,	Cloves

•	 250g	Tomato	puree

•	 4	Tomatoes	
	 (Cut	Wedges	&	Remove	the	seeds)	

•	 960g	Basmathi	Rice

•	 900ml	Water

•	 400g	Evaporated	Milk	

•	 2pcs	Pandan	Leaves	(Tie	into	a	knot)

•	 2	tsp	Salt

Blended Ingredients

•	 20g	Ginger

•	 30g	Garlic	

•	 40g	Onion

Garnish

•	 200g	Fried	Shallots	

•	 100g	Cashew	Nut	

•	 200g	Raisin

Method

1. Heat	up	the	ghee	with	STIR FRY	function	at	
160°C.	Add	in	the	mixture	of	spices	and	stir	fry.

2. Add	in	blended	ingredients	and	continue	to	
stir	fry.	

3. Add	in	tomato	puree	and	tomatoes.	

4. Add	in	rice,	water,	milk,	pandan	leaves	and	
salt.	Mix	well	then	turn	off	STIR FRY	function.

5. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

6. Select	RICE	function	for	8	minutes.	

7. When	time	is	up,	let	it	sit	for	5	minutes	before	
releasing	pressure	and	open	the	lid	cover.	Add	
in	the	garnishing	ingredients	and	mix	well.	

Ingredients

•	 3	tbsp	Cooking	Oil	

•	 1	tsp	Finely	Chopped	Shallots

•	 30g	Dried	Shrimps	(Soaked)

•	 300g	Chicken	Meat	(Cubed)

•	 300g	Long	Bean	(Diced	into	1cm	long)

•	 350g	Long	Grain	Rice

•	 450ml	Water

Seasoning

•	 1	tsp	Chicken	Abalone	Sauce

•	 1	tbsp	Soy	Sauce

•	 1	tbsp	Dark	Soya	Sauce

•	 1	tsp	Chicken	Stock	Powder

•	 ½	tsp	Salt

•	 1	tsp	Sesame	Oil

•	 1	tsp	Ground	Pepper	

Method

1. Heat	up	the	oil	with	STIR FRY	function	at	160°C.	

2. Add	in	shallots	and	dried	shrimps.	Stir	fry	for	5	
minutes.	

3. Add	in	chicken	and	stir	fry	until	half	cooked.	

4. Add	in	long	beans	and	rice.	Mix	well.	

5. Add	in	water	and	seasoning.	Stir	well	then	turn	
off	STIR FRY	function.	

6. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

7. Select	RICE	function	for	8	minutes.	Sit	for	5	
minutes.

8. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover.
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Healthy 10 Grains Rice

Barley Wheat Dessert

Ingredients

•	 ½	cup	10	Grains	Rice

•	 ½	cup	Brown	Rice

•	 1	cup	White	Rice

•	 2	½	cups	Water

Method

1. Wash	and	rinse	the	rice	well	and	pour	into	inner	
pot.

2. Add	in	water,	close	the	lid	cover	and	turn	the	
pressure	regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	MULTI GRAIN	function	and	set	the	time	
to	20	minutes.

4. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover.

Healthy 10 Grains Rice

Barley Wheat Dessert

Ingredients

•	 100g	Barley

•	 150g	Wheat

•	 4	Pandan	Leaves

•	 3L	Water

•	 150g	Palm	Sugar

•	 100g	Brown	Sugar

•	 200ml	Coconut	Milk

Method

1. Rinse	barley,	wheat,	and	pandan	leaves.

2. Put	all	the	ingredients	except	brown	sugar	and	
coconut	milk	into	the	inner	pot.

3. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

4. Select	MULTI GRAIN	function	for	20	minutes.

5. When	time	is	up,	release	pressure,	open	lid	
cover	and	add	in	sugar	and	coconut	milk.	
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Green Beans & Barley Dessert

Ingredients

•	 150g	Green	Beans

•	 50g	Barley

•	 2	pcs	Pandan	Leaves

•	 1L	Water

•	 ½	tsp	Salt

•	 200g	Coconut	Milk

•	 5	tbsp	Brown	Sugar

•	 4	tbsp	Granulated	Sugar

Method

1. Place	beans,	barley,	pandan	leaves	and	water	
into	inner	pot.

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	MULTI GRAIN function	for	30	minutes.

4. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	lid	
cover	to	add	in	remaining	ingredients.

5. Stir	well	and	serve.

Green Beans & Barley Dessert
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Ginkgo Nut Porridge
Ingredients

•	 150g	Ginkgo	Nuts	
	 (Shelled,	skin	removed,	washed)

•	 ½	cup	Rice	(Washed)

•	 5	cups	Water

•	 1	tbsp	Instant	Cooking	Oats

•	 1	tsp	Chicken	Stock	Granules

•	 Salt	to	taste

Garnishing
•	 Some	Goji	Berries	(Soaked	in	hot	water)

Method

1. Put	rice	and	ginkgo	nuts	into	inner	pot	and	add	
in	water.	

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	PORRIDGE	function	for	15	minutes.

4. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover.	

5. Stir	in	oats,	chicken	stock	and	salt	to	taste.

Ginkgo Nut Porridge
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Chicken Porridge

Ingredients

•	 150g	Rice

•	 100g	Peanuts	(Soaked	overnight)

•	 10	Dried	Oysters

•	 300g	Chicken	Breast	Meat	
	 (Cubed	&	marinate	with	soya	sauce,		 	
	 sesame	oil,	corn	starch	&	pepper)

•	 2.5L	Water

•	 2	tbsp	Preserved	Cabbage	“Tung	Choi”		
	 (Washed	and	drained)

•	 2	Century	Eggs	(Chopped)

•	 2	Salted	Eggs	(Smash	egg	yolk)

•	 1	tsp	Ground	White	Pepper

•	 3	tsp	Sesame	oil

•	 1	tbsp	Chicken	Stock	

•	 1	tsp	Salt

Garnishing

•	 2	stalks	Spring	Onions	(Chopped),	

	 20g	Ginger	(Sliced),	Fried	Brown	Shallots,	

	 Sesame	Oil,	Soya	Sauce.

Method

1. Wash	rice,	peanuts	and	oyster.	Put	into	inner	
pot	together	with	the	chicken	meat	and	
water.	

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“PRESSURE”.

3. Select	PORRIDGE	function	for	20	minutes.

4. When	time	is	up,	release	pressure	and	open	
the	lid	cover.	

5. Add	in	washed	preserved	vegetable,	century	
eggs,	salted	eggs,	pepper,	sesame	oil,	
chicken	stock,	and	salt	and	bring	to	boil	with	
STEAM	function.

6. Before	serving,	garnish	with	spring	onions,	
ginger,	shallots	and	add	sesame	oil	and	soya	
sauce	to	taste.

Chicken Porridge
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Sweet Corn

Sweet Potato

Sweet Corn
Ingredients

•	 3	Sweet	Corns	

	 (Washed	and	rinsed)

Method

1. Place	a	kitchen	towel	and	insert	a	steamer	rack	
into	the	inner	pot.	Add	in	water	and	make	sure	
the	water	sits	slightly	below	the	rack.	Place	the	
sweet	corns	on	a	plate	and	place	on	the	rack.

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

3. Select	STEAM	function	for	10	minutes.

Sweet Potato
Ingredients

•	 4-5	Sweet	Potatoes	

	 (Washed	and	rinsed)

Method

1. Place	a	kitchen	towel	and	insert	a	steamer	rack	
into	the	inner	pot.	Add	in	water	and	make	sure	
the	water	sits	slightly	below	the	rack.	Place	the	
sweet	potatoes	on	a	plate	and	place	on	the	
rack.

2. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

3. Select	STEAM	function	for	15	minutes.
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Steamed Fish Steamed Fish 
Ingredients

•	 800g	Pomfret	fish	or	any	other	fish

Seasoning
•	 1	½	tbsp	Salted	Bean	Paste
•	 1	tbsp	Plum	Sauce
•	 5	Bird’s	Eye	Chili
•	 20g	Ginger
•	 5	cloves	of	Garlic
•	 1	tbsp	White	Rice	Vinegar
•	 ½	tsp	Corn	Flour

Method

1. Blend	all	seasoning	ingredients.

2. Rinse	fish	and	drain	dry.	Place	fish	on	a	ceramic	
plate.	Pour	seasoning	onto	fish.

3. Place	a	kitchen	towel	and	insert	a	steamer	rack	
into	the	inner	pot.	Add	in	water	and	make	sure	
the	water	sits	slightly	below	the	rack.	Place	the	
plate	on	the	rack.

4. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

5. Select	STEAM	function	for	15	minutes.
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Vegetarian Beehoon

Three Colour Eggs

Vegetarian Beehoon
Ingredients

•	 1	tbsp	Oil

•	 100g	Snow	Peas

•	 90ml	Oil

•	 5cm	long	Ginger	(Sliced)

•	 4	pcs	Shiitake	Mushroom	(Sliced)

•	 8	pcs	Button	Mushroom	(Sliced)

•	 1	packet	Enoki	Mushroom

•	 400g	Beehoon	(Softened)

•	 100g	Cabbage	(Shredded)

•	 100g	Carrot	(Grated)

•	 1	tsp	Sesame	Oil

Seasonings

•	 4	tbsp	Soya	Sauce

•	 1	tsp	Salt

•	 1	cube	Vegetable	Stock	

	 +	500ml	Water	(Mix)

•	 3	tsp	Thick	Sauce

•	 4	tbsp	Vegetarian	Oyster	Sauce

•	 2	tbsp	Sugar

Method

1. Heat	1	tablespoon	oil	using	STIR FRY function	
and	stir	fry	snow	peas.	Set	aside.

2. Add	in	90ml	oil	to	heat	on	STIR FRY	at	160°C.

3. Stir	fry	ginger	and	discard	ginger.

4. Add	in	all	mushrooms	and	stir	fry.

5. Add	in	seasonings	and	turn	off	STIR FRY	
function.

6. Add	in	beehoon,	cabbage,	carrot	and	close	the	
lid	cover	and	turn	the	pressure	regulator	knob	
to	“STEAM”.

7. Select	STEAM	function	for	5	minutes.

8. After	5	minutes,	release	pressure	and	open	the	
lid	cover.	Sprinkle	some	sesame	oil,	add	in	snow	
peas	and	serve	hot.

Three Colour Eggs
Ingredients

•	 4	Eggs

•	 400ml	Water

•	 1	tbsp	Abalone	Sauce

•	 A	pinch	of	Pepper

•	 1	Century	Egg	(Cut	inot	cube)

•	 1	Salted	Egg	(Cut	into	cube)

Method

1. Mix	eggs	with	water,	abalone	sauce	and	pepper.	
Mix	well.

2. Add	in	century	egg	and	salted	egg.	Mix	well.

3. Pour	into	a	heat-proof	container.	Cover	with	
aluminium	foil.

4. Place	a	kitchen	towel	and	insert	a	steamer	rack	
into	the	inner	pot.	Add	in	water	and	make	sure	
the	water	sits	slightly	below	the	rack.	Place	
container	on	the	rack.	

5. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

6. Select	STEAM	function	for	25	minutes.
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Angelica Black Bean Chicken SoupAngelica Black Bean Chicken Soup

Ingredients

•	 1	Black	Chicken	(Cut	into	4)

•	 10g	Angelica

•	 60g	Black	Bean

•	 6-8	Red	Dates

•	 2	tsp	Goji	Berry

•	 2	slices	Ginger

•	 1	tsp	Salt

•	 3L	Water

Method

1. Use	hot	water	to	rinse	the	chicken.	

2. Put	all	the	ingredients	into	the	inner	pot.	

3. Close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

4. Select	SLOW COOK	function	for	6-8	hours.	
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Chicken with Lotus Root, Red Beans and Dried Oyster SoupChicken with Lotus Root, Red Beans and Dried Oyster Soup

Method

1. Wash	lotus	root	to	remove	mud	and	dirt.	Cut	off	
knots.	Shave	peel,	wash	and	cut	into	slices.

2. Parboil	chicken	for	3	minutes.	Take	out	and	
rinse.

3. Wash	red	beans.	Soak	for	a	while.	Clean	and	
soak	dried	tangerine	peel.

4. Wash	dried	oyster	with	warm	water.

5. Put	in	all	the	ingredients	into	inner	pot	and	
close	the	lid	cover	and	turn	the	pressure	
regulator	knob	to	“STEAM”.

6. Select	SLOW COOK	function	for	6-8	hours.

Ingredients

•	 600g	Lotus	Root

•	 1	Kampung	Chicken

•	 100g	Red	Beans

•	 1	pc	Dried	Tangerine	Peel

•	 50g	Dried	Oyster

•	 5cm	long	Ginger	(Bruised)

•	 3L	Water

•	 Salt	to	taste
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烘焙食谱
...making people happy
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南瓜莲子糖水

牛骨汤
材料
•	 800克牛骨

•	 3包Bunjut香料

•	 4颗芹菜（切方块）

•	 4粒马铃薯（切方块）

•	 4粒洋葱（切方块）

•	 5公分姜（拍扁）

•	 2公升水

•	 盐适量

方法

1. 用热水先煮牛肉骨头然后把水倒掉。

2. 除了盐以外，把所有配料放入锅内并把锅盖盖好，

然后将压力调节钮转到“PRESSURE”。

3. 选择 SOUP/BROTH 或 MANUAL 功能并将时间设

置为45分钟。

4. 当烹煮时间结束后，把气压释放，然后把锅盖打

开，选用 STIR FRY 功能，以99°C让它煮沸，然

后，加入适量盐调味。

材料
•	 15克白木耳

•	 100克莲子

•	 1至2搓百合

•	 50克龙眼干

•	 300克南瓜（切块）

•	 2.5公升水

•	 150克冰糖

方法

1. 除了冰糖外，把所有材料放入内锅中。

2. 把锅盖锁紧，然后将气压调节钮到“PRESSURE”。

3. 选择 SOUP/BROTH 或 MANUAL 功能并将时间设

置为40分钟。

4. 当烹煮时间结束后，把气压释放，然后把锅盖打开，

选用 STEAM 功能，搅拌冰糖。

南瓜莲子糖水

牛骨汤
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仁当鸡

材料
•	 200克Rendang混合料

•	 1汤匙油

•	 3支香茅

•	 1kg鸡肉（切块）

•	 200毫升椰浆+ 1茶匙盐

•	 50克烤干椰丝

•	 1片黄姜叶（切成薄片）

方法

1. 使用160°C	STIR FRY 功能，拌炒Rendang混合料

及香茅，炒至爆香。

2. 加入鸡肉，搅拌均匀。关掉 STIR FRY 功能。把锅

盖盖紧，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

3. 选择 MEAT/STEW 或 MANUAL 功能并将时间设

置为10分钟。

4. 当烹煮时间结束后，把气压释放，然后把锅盖打

开，加入椰奶，烤椰子丝和黄姜叶。

5. 再使用‘STIR FRY’功能烹煮至水份变干。

仁当鸡
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炖花生卤花生

材料
•	 500克花生（浸泡半小时）

•	 2汤匙酱油

•	 2汤匙黑酱油

•	 1片肉桂

•	 1个八角

•	 ½杯糖

方法

1. 将所有配料放入内锅中。

2. 关好锅盖，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

3. 选择 MEAT/STEW 功能45分钟。
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Chicken Rice白斩鸡

材料
•	 1只鸡（1.3-1.5kg）

•	 3汤匙盐

•	 10粒红枣（选择性）

•	 10克枸杞（选择性）

•	 3片当归（选择性）

方法

1. 把鸡只洗干净，把盐涂在鸡只上（包括鸡只内部）

。把它放进冰箱腌制一个晚上。

2. 把所有的配料塞进鸡只内，并把洞口缝上。

3. 把鸡只放入内锅。倒入4杯水。

4. 选择 MEAT/STEW 功能7分钟。

5. 烹煮完成后，再置放5分钟才释放气压。
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羊肉咖喱咖喱羊肉

材料 A
•	 3汤匙油

•	 1个肉桂棒

•	 1粒八角

•	 ½茶匙Cumin
•	 1粒洋葱（切片）

•	 3 颗咖喱叶

材料 B
•	 500克羊肉（切块）

•	 2cm姜

•	 4粒小葱头（切碎）

•	 2汤匙咖喱粉

•	 1汤匙辣椒粉

•	 5瓣大蒜（切碎）

•	 1片黄姜叶（切片）

材料 C
•	 100毫升椰浆

•	 100毫升水

•	 1颗香茅

•	 1粒番茄

•	 2粒马铃薯

•	 1片香兰叶

•	 1茶匙盐

方法

1. 以160°C	用S TIR FRY 功能拌炒材料“A”。

2. 加入所有材料“B”。

3. 加入材料C并混合均匀。关掉 STIR FRY 功能。把锅

盖盖好，将气压调节钮转到“PRESSURE”。

4. 选择“LOW PRESSURE”并将时间设置为15分钟。

当烹煮时间结束了，再选用 MEAT/STEW 功能烹煮

8分钟。

5. 完成后，释放气压并打开锅盖。加入盐搅拌均匀。
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黑醋和姜炖鸡黑醋和姜炖鸡

材料
•	 1公斤鸡肉

•	 6汤匙芝麻油

•	 10粒花菇（浸泡并切成4份）

•	 6粒煮熟鸡蛋

•	 150毫升水

•	 200克冰糖

材料 A
•	 4汤匙干贝鸡肉酱

•	 4汤匙酱油

•	 1茶匙盐

•	 1茶匙胡椒粉

•	 2茶匙鸡汤粉

•	 2汤匙黑酱油

材料 B
•	 200克生姜（切厚片）

•	 10瓣大蒜

材料 C
•	 300毫升黑醋

•	 200毫升甜醋

•	 20条辣椒干

方法

1. 用材料A腌制鸡肉一晚。

2. 以160°C	用 STIR FRY 功能加热芝麻油并加入材料

B拌炒。

3. 加入腌好的鸡肉，蘑菇，翻炒至半熟。

4. 加入配料C，鸡蛋和水，关掉 STIR FRY 功能。

5. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转

到“PRESSURE”。

6. 选择 MEAT/STEW 并将时间设置为15分钟。

7. 当烹煮时间结束后，把气压释放，然后把锅盖打

开。再选用 STIR FRY 功能，融化冰糖。
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咖喱鸡咖喱鸡

材料
•	 3汤匙食用油

•	 1片肉桂

•	 2件八角

•	 2件丁香

•	 3粒大洋葱（切片）

•	 3颗咖喱叶

•	 3颗香茅

•	 1只鸡（切块）

•	 2汤匙咖喱粉

•	 2汤匙辣椒粉

•	 1汤匙黄姜粉

 * 腌制至少2个小时

•	 5粒马铃薯（切块）

•	 300毫升椰奶

•	 盐适量

材料 A（混合均匀）
•	 2汤匙咖喱粉

•	 2汤匙辣椒粉

•	 1汤匙黄姜粉

•	 1汤匙鸡汤粉

•	 4汤匙水

方法

1. 在160°C	下加入食用油，肉桂，八角，丁香，洋葱，

咖喱叶，香茅和材料A。然后用 STIR FRY 拌炒约 

5-7分钟。

2. 加入鸡肉，马铃薯和椰奶，搅拌至均匀。关掉 

STIR FRY 功能。

3. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

4. 选择 MEAT/STEW 或 MANUAL 功能并将时间设

置为10分钟。

5. 当烹煮时间结束后，把气压释放，然后把锅盖打

开。然后再用 STIR FRY 功能，将食物煮沸并加入

盐调味。
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材料
•	 113克无盐黄油（溶化）

•	 250克黄糖

•	 2粒大蛋

•	 240毫升酪乳

•	 2茶匙香草精

•	 230克普通面粉

•	 60克无糖可可粉

•	 1茶匙小苏打

•	 1茶匙发酵粉

•	 ½茶匙盐

•	 150克半甜巧克力片

•	 70克切碎的核桃

方法

1. 把已溶化的黄油，糖，鸡蛋，酪乳和香草精混合

均匀。

2. 加入其余的材料。

3. 混合均匀所有材料，倒入内锅中。

4. 关好锅盖，然后将气压调节钮转到“STEAM”。

5. 选择 CAKE/BAKE 功能并将时间设置为1小时。

6. 烘烤时间结束后，让它置放10分钟。把内锅取出，

待内锅完全冷却后，才把蛋糕倒出。

巧克力蛋糕巧克力蛋糕
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材料
•	 230克自发面粉

•	 130克砂糖

•	 ½茶匙盐

•	 1茶匙双倍发粉

•	 ½茶匙小苏打

•	 60克切碎的蔓越莓干

•	 40克切碎的核桃

•	 1粒鸡蛋

•	 2汤匙溶化牛油/玉米油

•	 180毫升鲜橙汁

•	 1粒橙的橙皮

方法

1. 混合面粉，糖，盐，双倍发粉和小苏打粉。

2. 加入蔓越莓和核桃。

3. 将鸡蛋，溶化牛油，鲜橙汁和橙皮混合在一起。

4. 将橙汁混合物倒入面粉混合物中并充分搅拌均匀。

5. 倒入内锅。

6. 关好锅盖，将气压调节钮转到“STEAM”。

7. 选择 CAKE/BAKE 功能并将时间设置为50分钟。

8. 烘烤时间结束后，让它置放10分钟。把内锅取出，

待内锅完全冷却后，才把蛋糕倒出来。

蔓越莓核桃橙汁蛋糕蔓越莓核桃橙汁蛋糕
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咖啡杏仁牛油蛋糕咖啡杏仁牛油蛋糕

材料
•	 250克牛油

•	 200克糖

•	 1茶匙香草精

•	 4粒鸡蛋

•	 250克自发面粉

•	 2汤匙速溶咖啡+ 2汤匙牛奶

•	 100克杏仁片（A）

•	 20克杏仁片（B）

方法

1. 打发牛油和糖，直到牛油变白。

2. 逐一加入鸡蛋，然后加入咖啡液。

3. 将所有面粉筛过，并加入面糊中。将杏仁片（A）

加入面糊中。

4. 将面糊倒入内锅中。在面糊上撒上杏仁片（B）。

5. 关好锅盖，将气压调节钮转到“STEAM”。

6. 选择 CAKE/BAKE 功能并将时间设置为50分钟。

7. 烘烤时间结束后，让它置放10分钟。把内锅取出，

待内锅完全冷却后，才把蛋糕倒出来。
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材料
•	 2公升水

•	 2支香兰叶（扎成结）

•	 500克黄番薯（切立方块）

•	 500克橙番薯（切立方块）

•	 500克芋头（切立方块）

•	 50克西米

•	 50g Bubur	Cha-Cha（彩条）

•	 200克糖

•	 200毫升椰奶+ 1茶匙盐

方法

1. 加入2公升水，香兰叶，所有的番薯，芋头，西米和

彩条于内锅中。

2. 关好锅盖，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

3. 选择 LOW PRESSURE 5分钟。

4. 释放气压，打开锅盖并使用 STEAM 功能。然后，

加入糖直至溶解。

5. 加入椰奶煮至沸腾，然后关掉气压锅。

Bubur Cha-Cha摩摩喳喳 Bubur Cha-Cha
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材料
•	 3汤匙油

•	 3粒小葱（切片）

•	 1颗咖喱叶

•	 100克包菜（切粗）

•	 100克茄子（切块）

•	 100克羊角豆（每段切2.5公分）

•	 100克长豆（切1英寸）

•	 100克胡萝卜（切块）

•	 2粒番茄（切块）

•	 300毫升水

•	 1茶匙盐

•	 100毫升浓椰奶

咖喱酱 （混合均匀）
•	 2汤匙咖喱粉

•	 1茶匙辣椒粉

•	 1茶匙黄姜粉

•	 3汤匙水

方法

1. 使用 STIR FRY 功能加热油，以160°C拌炒小葱和

咖喱叶2分钟。然后加入混合的咖喱酱，翻炒另外2

分钟。

2. 加入所有蔬菜，翻炒2分钟，然后加入水。把 STIR 
FRY 功能关掉。

3. 关好锅盖，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

4. 选择 LOW PRESSURE 3分钟。

5. 当烹煮时间结束后，把气压释放，然后把锅盖打开。

再使用 STIR FRY 功能，加入盐和椰奶，煮沸。

咖喱蔬菜咖喱蔬菜
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材料
•	 20克洋葱

•	 20克小葱

•	 20克大蒜

•	 2枝香茅

•	 20克生姜

•	 20克新鲜黄姜

•	 6汤匙油

•	 300毫升水

•	 2汤匙黄姜粉

•	 1公斤鲭鱼（Tenggiri）
•	 200克圆茄子

•	 200克羊角豆

•	 8片疯柑叶

•	 2个小辣椒（切碎）

•	 300毫升椰奶

•	 2茶匙盐

•	 1茶匙糖

方法

1. 用搅拌机搅拌并混合洋葱，小葱，大蒜，香茅，

生姜和新鲜黄姜。

2. 以160°C使用 STIR FRY 功能加热内锅。加入6汤

匙油和已搅拌的混合物倒入内锅中。拌炒5分钟。

3. 加入300毫升水，黄姜粉和鱼。

4. 加入茄子，羊角豆，疯柑叶和辣椒。关掉 STIR 
FRY 功能。

5. 关好锅盖，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

6. 选择 LOW PRESSURE 时间设置 3分钟。

7. 当烹煮时间结束后，把气压释放，然后把锅盖打

开。加入椰奶，盐，糖，并使用 STIR FRY 功能

煮沸。

咖喱鱼（马来风格）咖喱鱼（马来风格）
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马来煎糕

Dodol

马来煎糕

Dodol
材料
•	 400克糯米粉

•	 1汤匙粘米粉

•	 300克棕榈糖或红糖

•	 500毫升浓椰奶

方法

1. 混合所有材料并筛过。

2. 把混合物倒入内锅，用150°C选择 STIR FRY 功能。

3. 搅拌混合物直到混合物变浓厚并变成深棕色和呈现粘

性（约5分钟）。

材料 A
•	 200克面粉

•	 1粒鸡蛋+ 50克糖

•	 20克玉米粉

•	 1茶匙小苏打

•	 1茶匙发粉

•	 250毫升水

材料 B
•	 70克糖

•	 120克花生（精细切碎）

•	 1个奶油玉米小罐头

方法

1. 混合材料A直至混合均匀。

2. 使用 STIR FRY 功能在160°C下加热内锅。

3. 将1½勺面糊倒入内锅中并均匀涂抹在锅内。

4. 1分钟后，在面糊上撒上糖和花生。

5. 再撒上一些奶油玉米。

6. 小心地取出煎糕并将它折成一半。
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韭菜煎饼

黄梨炒饭

材料
•	 100克面粉

•	 50克玉米粉

•	 1粒蛋

•	 1汤匙芝士粉

•	 ½茶匙盐

•	 一撮胡椒粉

•	 1汤匙油

•	 150毫升水

•	 200克韭菜（切成2.5cm长）

方法

1. 除了韭菜外，把其他材料混合均匀。然后加入韭菜。

2. 使用 STIR FRY 功能在160°C加热油，并将1勺面糊

倒入内锅中。

3. 炒至金黄色。

韭菜煎饼

凤梨炒饭

米饭配料
•	 300克米（洗净，沥干）

•	 ½茶匙盐

•	 200毫升凤梨汁

•	 100毫升水

•	 ½茶匙黄姜粉

•	 3片香兰叶（打成结）

配料
•	 2汤匙食用油

•	 1汤匙洋葱，切碎

•	 1茶匙大蒜，切碎

•	 200克中等小虾，去壳

•	 100克鸡胸肉

•	 50克青豆

•	 1汤匙柠檬汁

•	 200克凤梨（切块）

•	 一点点炸洋葱做装饰（选择性）

方法

1. 将米和所有配料放入内锅中。把锅盖盖好，然后将

气压调节钮转到“PRESSURE”。

2. 选择 RICE 功能7分钟。烹煮时间结束后，取出内

锅并把米饭置放一旁。

3. 在160°C下选择 STIR FRY 功能以加热油，将切碎

的洋葱和大蒜爆香。加入虾仁，鸡胸肉，翻炒至

香。

4. 加入所有其他材料和煮好的米饭，继续翻炒至干。

5. 最后把炸洋葱洒在凤梨饭上，作为装饰。
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黄姜糯米饭

Nasi Dagang

黄姜糯米饭

Nasi Dagang

材料
•	 500克糯米（浸泡在3汤匙姜汁中）

•	 500克水

•	 5片香兰叶

•	 1/2茶匙盐

•	 100毫升椰奶

方法
1. 除椰奶外，把所有材料放入锅内。

2. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转
到“PRESSURE”。

3. 选择 RICE 功能5分钟。

4. 当烹煮时间结束后，把气压释放，然后把锅盖打
开。加入椰奶拌匀。

5. 再把锅盖盖好，以99°C使用 STIR FRY 功能1分
钟。然后关掉 STIR FRY，让它置放5分钟。

材料
•	 1½茶匙糖
•	 1½茶匙盐
•	 200毫升浓椰奶
•	 6粒小葱头（切片）
•	 20g姜（切丝）
•	 1½茶匙胡芦巴
•	 640克香米
•	 160克糯米
•	 750毫升水
•	 2片香兰叶

方法

1. 将糖和盐混合进椰奶。

2. 混合葱头，生姜和胡芦巴。

3. 将米和以上两种混合材料均匀混合。

4. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

5. 选择 RICE 功能10分钟。

6. 保温10分钟。

7. 当时间结束后，释放气压，取出并享用
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椰浆饭

芋头饭

椰浆饭

芋头饭

材料
•	 400克米

•	 500毫升水

•	 100毫升椰奶

•	 1茶匙盐

•	 2-3片香兰叶（扎成结）

•	 2枝香茅（拍扁）

•	 2.5cm嫩姜（拍扁）

方法

1. 将所有配料放入内锅中。

2. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

3. 选择 RICE 功能7分钟。

4. 烹煮时间结束后，释放气压，打开锅盖。

材料
•	 3汤匙油
•	 100克虾米（剁碎）
•	 100克小葱头（切片）
•	 300克芋头（切块）
•	 500克米
•	 650克水

调味料
•	 4汤匙酱油
•	 1汤匙黑酱油
•	 1茶匙芝麻油

方法

1. 以160°C使用 STIR FRY 功能把油加热。

2. 加入虾米和小葱头，爆香。

3. 加入芋头，米和调味料。混合均匀。关掉 STIR FRY 功能。

4. 加入水。

5. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

6. 选择 RICE 功能将时间设置为8分钟。

7. 烹煮时间结束后，释放气压，打开锅盖。
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鸡肉 Briyani 饭鸡肉 Briyani 饭
材料
3汤匙酥油（Ghee）
2支肉桂
3颗八角
5粒洋葱（切片）
800克鸡肉（约半只鸡，切块）
2茶匙黄姜粉
125毫升酸奶
4粒番茄（切块）
4条青辣椒（保持整体）
1汤匙盐
3支咖喱叶（弃掉茎）
200毫升浓椰奶
1汤匙杏仁粉
1汤匙腰果粉
500克Basmati米（洗净和沥干）
400毫升水
3片香兰叶

方法

1. 使用 STIR FRY 功能，加热酥油，以160°C拌炒肉

桂和八角1分钟，然后爆香洋葱。

2. 加入鸡肉，翻炒，然后加入黄姜和所有剁碎的材

料。然后加入酸奶，番茄，青辣椒，盐和咖喱叶，

熬几分钟。

3. 倒入一半的椰奶，并加入杏仁粉和腰果粉，拌均。

快速煮沸，关掉 STIR FRY 功能，然后放在一边。

4. 将米，水和香兰叶放入内锅中。将所有鸡肉咖喱混

合物倒在米上面。

5. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转

到“PRESSURE”。

6. 选择 RICE 功能10分钟。

7. 当烹煮时间结束后，释放气压并打开锅盖，加入并

搅拌剩下的椰奶并静置5分钟。
要剁碎的材料
•	 1.5cm生姜（去皮）
•	 3瓣大蒜（去皮）
•	 8粒小葱头（去皮）
•	 1茶匙辣椒粉
•	 1茶匙黑胡椒粒



88

碱水粽子碱水粽子

材料
•	 1kg糯米

•	 2汤匙碱水

•	 3汤匙油

•	 50片粽叶

•	 50条草绳

方法

1. 使用 STEAM 功能，将粽叶和草绳煮沸10-15分钟，直

到叶子和草绳变软或浸泡过夜而不需煮沸。

2. 洗净并沥干糯米。用碱水和油浸泡2小时。

3. 将粽叶折成斗形，加入一汤匙糯米，轻轻按一下。

4. 然后包成三角粽形，绑上草绳。不要绑得太紧。

5. 将粽子放入内锅中，倒入足够的热水覆盖粽子。

6. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

7. 选择 RICE 或 MANUAL 功能并将时间设置为25分钟。

8. 当烹煮时间结束后，释放气压并打开锅盖。
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东炎饭

南瓜饭

东炎饭

南瓜饭

材料
•	 2汤匙食用油

•	 4汤匙牛油（溶解）

•	 3瓣大蒜（切碎）

•	 1粒大洋葱（切碎）

•	 3克西芹/香菜（切碎）

•	 3汤匙东炎酱

•	 250克鸡胸肉（切块。用1汤匙酸柑汁

和½茶匙盐腌制）

•	 100克芹菜（切块）

•	 100克胡萝卜（切块）

•	 100克绿豌豆

•	 ½粒灯笼红辣椒（切块）

•	 500克Basmathi	Rice
•	 650毫升水

•	 2支香茅（拍扁）

•	 4片疯柑叶（切丝）

方法

1. 以160°C使用 STIR FRY 功能，加入油，牛油，大蒜，

洋葱，西芹和东炎酱，翻炒至爆香。

2. 加入鸡肉，继续翻炒至半熟。

3. 加入芹菜，胡萝卜，青豆和灯笼红辣椒，再拌炒一分

钟。

4. 加入其余材料。混合均匀。关掉 STIR FRY 功能。

5. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

6. 选择 RICE 功能8分钟。

7. 当烹煮时间结束后，释放气压并打开锅盖。

材料
•	 2汤匙油

•	 1粒洋葱（切碎）

•	 10克虾米（浸泡和切碎）

•	 4至6颗新鲜香菇（切片）

•	 180克鸡肉（切丁，用酱油，胡椒粉和

芝麻油腌制）

•	 160克南瓜（切块）

•	 160克米

•	 1汤匙枸杞（用热水浸泡）

•	 200毫升水+ 1汤匙鲍鱼汁

方法

1. 以160°C使用 STIR FRY 功能加热油。加入洋葱拌炒2

分钟。

2. 加入虾米，翻炒2分钟。

3. 加入蘑菇，翻炒1分钟。

4. 加入鸡肉翻炒至半熟。

5. 加入南瓜，米和枸杞子，翻炒1分钟。

6. 加入水和鲍鱼酱，混合均匀。关掉 STIR FRY 功能。

7. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

8. 选择 RICE 功能8分钟。然后保温5分钟。

9. 当烹煮时间结束后，释放气压并打开锅盖。
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番茄饭

长豆饭

番茄饭

长豆饭

材料
•	 4汤匙酥油（Ghee）

•	 10克肉桂，八角，豆蔻，丁香混合物

•	 250克番茄酱

•	 4粒番茄（切块和去掉种子）

•	 960克Basmathi米
•	 900毫升水

•	 400克蒸发牛奶

•	 2支香兰叶（扎成结）

•	 2茶匙盐

搅拌机打碎配料
•	 20克生姜

•	 30克大蒜

•	 40克洋葱

装饰
•	 200克炸洋葱

•	 100克腰果

•	 200克葡萄干

方法

1. 以160°C使用 STIR FRY 功能加热酥油。加入香料混

合物，拌炒。

2. 加入搅拌机打碎配料，继续翻炒。

3. 加入番茄酱和番茄。

4. 加入米，水，牛奶，香兰叶和盐。混合均匀。然后

关掉 STIR FRY 功能。

5. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

6. 选择 RICE 功能8分钟。

7. 当烹煮时间结束后，让它静置5分钟，然后释放气压

并打开锅盖。加入装饰材料，拌匀。

材料
•	 3汤匙食用油

•	 1茶匙小葱头（剁碎）

•	 30克虾米

•	 300克鸡肉（切块）

•	 300克长豆（1厘米长）

•	 350克长粒米

•	 450毫升水

调味料
•	 1茶匙鲍鱼酱

•	 1汤匙酱油

•	 1汤匙黑酱油

•	 1茶匙鸡汤粉

•	 ½茶匙盐

•	 1茶匙芝麻油

•	 1茶匙胡椒粉

方法

1. 使用 STIR FRY 功能以160°C把油加热。

2. 加入葱头和虾米。拌炒5分钟。

3. 加入鸡肉，翻炒至半熟。

4. 加入长豆和米。混合均匀。

5. 加入水和调味料。搅拌均匀。然后关掉 STIR FRY功

能。

6. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

7. 选择 RICE 功能8分钟。然后 KEEP WARM  5分钟。

8. 烹煮时间结束后，释放气压，打开锅盖。
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健康10谷米饭

大麦小麦糖水

健康十谷米饭

大麦小麦糖水

材料
•	 ½杯10谷米

•	 ½杯糙米

•	 1杯白米

•	 2½杯水

方法

1. 将米洗净并沥干，倒入内锅中。

2. 加入水，把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到 

“PRESSURE”。

3. 选择 MULTI GRAIN 功能并将时间设置为20分钟。

4. 烹煮时间结束后，释放气压，打开锅盖。

材料
•	 100克大麦

•	 150克小麦

•	 4 片香兰叶

•	 3公升水

•	 150克粽榈糖

•	 100克黄糖

•	 200毫升椰奶

方法

1. 冲洗大麦，小麦和香兰叶。

2. 除了黄糖和椰奶外，把其它所有的材料放入内锅
中。

3. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

4. 选择 MULTI GRAIN 功能20分钟。

5. 当烹煮时间结束后，释放气压并打开锅盖，加入糖

和椰奶。
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绿豆和大麦糖水

材料
•	 150克绿豆

•	 50克大麦

•	 2片香兰叶

•	 1公升水

•	 ½茶匙盐

•	 200克椰奶

•	 5汤匙黄糖

•	 4汤匙砂糖

方法

1. 将绿豆，大麦，香兰叶和水放入内锅中。

2. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

3. 选择 MULTI GRAIN 功能30分钟。

4. 当烹煮时间结束后，释放气压并打开锅盖。然后，

加入其余的材料。

5. 搅拌均匀并享用。

绿豆和大麦糖水
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银杏坚果粥

材料
•	 150克银杏坚果（去壳，去皮，洗净）

•	 ½杯米（洗过）

•	 5杯水

•	 1汤匙速食燕麦片

•	 1茶匙鸡汤粒

•	 适量盐调味

装饰
•	 一些枸杞（浸泡在热水中）

方法

1. 将米和银杏果仁放入内锅中，加入水。

2. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

3. 选择 PORRIDGE 功能15分钟。

4. 当烹煮时间结束后，释放气压并打开锅盖。

5. 加入燕麦，鸡汤粒和盐调味。

银杏坚果粥
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鸡肉粥

材料
•	 150克米

•	 100克花生（浸泡过夜）

•	 10干蚝

•	 300克鸡胸肉（切块。用酱油， 

芝麻油，玉米淀粉和胡椒粉腌制）

•	 2.5公升水

•	 2汤匙腌制“冬菜”（洗净和沥干）

•	 2粒皮蛋（切碎）

•	 2粒咸蛋（剁碎蛋黄）

•	 1茶匙白胡椒粉

•	 3茶匙芝麻油

•	 1汤匙鸡汤粉

•	 1茶匙盐

装饰
•	 2颗葱花（切碎），20克生姜（切片）

，炸葱头，芝麻油，酱油

方法

1. 把米，花生和干蚝洗干净。与鸡肉和水一起放入内

锅。

2. 把锅盖盖好，然后将气压调节钮转到“PRESSURE”。

3. 选择 PORRIDGE 功能20分钟。

4. 当烹煮时间结束后，释放气压并打开锅盖。

5. 加入冬菜，皮蛋，咸蛋，胡椒粉，芝麻油，鸡汤粉

和盐，用 STEAM 功能煮沸。

6. 上菜前，洒上炸葱头，姜，葱花作装饰。加入酱油

及芝麻油调味。

鸡肉粥
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番薯

玉黍粟玉蜀黍

材料
•	 3条玉蜀黍（洗净和沥干）

方法

1. 把蒸架及一块布放入内锅中。加入水，确保水稍微

低于蒸架。将玉蜀黍放在盘子，并把它放在蒸架上

2. 把锅盖盖好，将气压调节钮转到“STEAM”。

3. 选择 STEAM 功能10分钟。

番薯

材料
•	 4-5粒番薯（洗净和沥干）

方法

1. 把蒸架及一块布放入内锅中。加入水，确保水稍微

低于蒸架。将番薯放在盘子，并把它放在蒸架上

2. 把锅盖盖好，将气压调节钮转到“STEAM”。

3. 选择 STEAM 功能15分钟
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蒸鱼蒸鱼
材料
•	 800克昌鱼或任何其他的鱼

调味料
•	 1½汤匙豆酱

•	 1汤匙梅子酱

•	 5条小辣椒

•	 20克生姜

•	 5瓣大蒜

•	 1汤匙白米醋

•	 ½茶匙玉米粉

方法

1. 搅拌所有调味料。

2. 清洗鱼并沥干。将鱼放在陶瓷碟上，将调味料撒

在鱼上。

3. 放入一块布垫底，并将蒸架放入内锅中。加入水，

确保水稍微低于蒸架，将碟子放在蒸架上。

4. 把锅盖盖好，然后将气压调节器钮转

到“STEAM”。

5. 选择 STEAM 功能15分钟。
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素食米粉

三色蛋

素食米粉

材料
•	 1汤匙油

•	 100克雪豆

•	 90毫升油

•	 5cm生姜（切片）

•	 4颗花菇（切片）

•	 8颗蘑菇（切片）

•	 1包Enoki蘑菇

•	 400克米粉（浸软）

•	 100克包菜（切丝）

•	 100克胡萝卜（磨碎）

•	 1茶匙芝麻油

调味料
•	 4汤匙酱油

•	 1茶匙盐

•	 1粒蔬菜汤精+ 500毫升水（混合）

•	 3茶匙黑酱油

•	 4汤匙素蚝酱

•	 2汤匙糖

方法

1. 使用 STIR FRY 功能加热1汤匙油并翻炒雪豆，然

后把它置放一旁。

2. 使用 STIR FRY 功能，以160°C加入90ml油加热。

3. 拌炒生姜，炒香后把它捞起。

4. 加入所有蘑菇，翻炒。

5. 加入调味料，然后关掉STIR FRY功能。

6. 加入米粉，包菜，胡萝卜，盖上锅盖，将气压调节

旋钮转到“STEAM”。

7. 选择 STEAM 功能5分钟。

8. 5分钟后，释放气压并打开锅盖。撒上一些芝麻

油，加入雪豆，趁热食用。

三色蛋
材料
•	 4粒鸡蛋

•	 400毫升水

•	 1汤匙鲍鱼酱

•	 一小撮胡椒粉

•	 1粒皮蛋（切方块）

•	 1粒咸蛋（切方块）

方法

1. 将鸡蛋与水，鲍鱼酱和胡椒混合均匀。

2. 加入皮蛋和咸蛋。混合均匀。

3. 倒入耐热容器中。用铝箔覆盖。

4. 放入一块布垫底，将蒸架放入内锅中。加入水，确

保水稍微低于蒸架。将容器放在蒸架上。

5. 把锅盖盖好，将气压调节器钮转到“STEAM”。

6. 选择 STEAM 功能25分钟。
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当归黑豆鸡汤当归黑豆鸡汤

材料
•	 1只黑鸡（切成4块）

•	 10g当归

•	 60克黑豆

•	 6-8粒红枣

•	 2茶匙枸杞

•	 2片生姜

•	 1茶匙盐

•	 3公升水

方法

1. 用热水冲洗鸡只。

2. 将所有配料放入内锅中。

3. 把锅盖盖好，将气压调节钮转到“STEAM”。

4. 选择 SLOW COOK 功能6-8小时。
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莲藕，红豆和干蚝鸡汤莲藕，红豆和干蚝鸡汤

方法

1. 清洗莲藕，去除泥土和污垢。切断结，去皮，洗干

净，切成薄片。

2. 把鸡肉烫熟3分钟。取出并冲洗干净。

3. 清洗红豆，浸泡一会儿。清洗并浸泡干橘皮。

4. 用温水洗干净干蚝。

5. 将所有配料放入内锅中并把锅盖盖好，然后将气压

调节钮转到“STEAM”。

6. 选择 SLOW COOK 功能6-8小时。

材料
•	 600克莲藕

•	 1只甘榜鸡

•	 100克红豆

•	 1片干橘皮

•	 50克干蚝

•	 5cm姜（拍扁）

•	 3公升水

•	 适量盐调味
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