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CONTENT
KANDUNGAN
内容
SEAFOOD / MAKANAN LAUT / 海鲜

1.	 Steamed Garlic Butter Prawn
	 Udang Stim Bawang Putih Dan Mentega
	 蒜香蒸牛油虾

2.	 Steamed Fish Thai Style
	 Ikan Stim Ala Thai
	 泰式蒸鱼

3.	 Steamed Fish with Plum and Chilli Sauce
	 Ikan Stim Plum Dan Sos Cili
	 梅汁辣酱蒸鱼

4.	 Steamed Squid with Dried  Shrimp and Chillies
	 Sotong Stim Udang Kering Dan Cili
	 虾米辣椒蒸墨鱼

MEAT / DAGING / 肉类

5.	 Steamed Curry Chicken
	 Kari Ayam Stim
	 蒸咖喱鸡

6.	 Steamed Chicken with Salted Mustard
	 and Essence of Chicken
	 Ayam Stim Sayur Masin Dan Pati Ayam
	 榨菜鸡精蒸鸡

7.	 Steamed Chicken
	 Ayam Stim
	 蒸鸡

8.	 Steamed Sausage Bun
	 Ban Sosej Stim
	 香肠馅蒸包

3 - 4

5 - 6

7 - 8

9 - 10

11 - 12

13 - 14

15 - 16

17 - 18
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VEGETABLE & EGGS / SAYUR & TELUR / 蔬菜和鸡蛋

9.	 Steamed Rice
	 Nasi Stim
	 蒸饭

10.	Steamed Vegetables
	 Sayur-Sayuran Stim 
	 蒸鲜蔬

11.	Steamed 3 colours Eggs
	 Telur Stim 3 Warna  
	 蒸三色蛋

12.	Cawanmushi
	 Cawanmushi  
	 日式蒸蛋（茶碗蒸）

DESSERT / PENCUCI MULUT / 甜品

13.	Apam Chocolate Cake
	 Apam Kek Cokolat
	 巧克力曼煎糕

14.	Steamed Banana Muffin
	 Muffin Pisang Stim
	 蒸香蕉松糕

15.	Corn Rice Cake
	 Kek Jagung Beras
	 玉米糕

16.	Steamed Winter Melon with Dates and Longan
	 Labu Air Stim Dengan Kurma Dan Longan
	 蜜红枣龙眼蒸冬瓜

17.	Red Bean Pau
	 Pau Kacang Merah 
	 豆沙包

18.	Kuih Lapis
	 Kuih Lapis  
	 九层糕

19.	Yam Cake
	 Kek Keladi 
	 芋头糕

20.	Kuih Talam
	 Kuih Talam
	 青白双层糕

19 - 20

21 - 22

23 - 24

25 - 26

27 - 28

29 - 30

31 - 32

33 - 34

35 - 36

37 - 38

39 - 40

41 - 42
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Ingredients / Ramuan / 成分

500g	 Prawn (XXL Size)			   1tbsp	 Salted Butter (Melted)
1		  Whole Garlic (Remove skin)	 1tbsp 	 Soya Sauce
50ml 	 Water

500g	 Udang (saiz XXL) 			  1 camca besar mentega (larut)
1 biji 	 Bawang putih (dikupas)		  1 camca besar Kicap
50ml	 Air

500克	 虾 (XXL码)	 	 	 1大匙	 咸味牛油 (溶化)
1	 	 整粒大蒜 (去皮)	 	 	 1大匙 	 酱油
50毫升	 水

STEAMED GARLIC BUTTER PRAWN
UDANG STIM BAWANG PUTIH DAN MENTEGA
蒜香蒸牛油虾

SEAFOOD
MAKANAN LAUT
海鲜
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Clean prawns. Peel shell and legs from prawn body, leaving shell on 	

	 head and tail intact.

2.	 Split prawn in half from the back about halfway along, devein, rinse 	

	 and drain well. 

3.	 Fold tail of the prawn cross the opening of the body. Arrange it on 	

	 the ceramic plate.  

4.	 Blend garlic and water for 30 seconds. 

5.	 Mix garlic mixture, butter and soya sauce in a bowl. 

6.	 Pour mixture on prawns. 

7.	 Place the plate in the                Food Steamer. Steam for 7 minutes.

1.	 Bersihkan udang. Buang kulit dan kakinya tetapi jangan buang 	

	 kepala dan ekor.  

2.	 Udang dibelah dua dari bahagian belakang lebih kurang setengah 	

	 panjang, dibuang uratnya, dibilas dan dikeringkan.  

3.	 Ekor udang dilipat secara melintang ke dalam badan udang. 		

	 Susunkannya di atas pinggan seramik.  

4.	 Tambah air dan kisar bawang putih selama 30 saat. 

5.	 Gaulkan campuran bawang putih, mentega dan kicap.  

6.	 Tuangkan bahan campuran ke atas udang.  

7.	 Letakkan pinggan ke dalam Pengukus              . Stim selama 7 minit.

1.	洗干净虾。剥壳去脚。保留头尾。 

2.	从背后大约半身处把虾掰开两半，撕掉虾线，冲洗后沥干。 

3.	把虾尾折起横置在虾身开口处。排好在瓷盘上。  

4.	加水把大蒜搅拌30秒。 

5.	混匀蒜泥、牛油和酱油。 

6.	把混料倒在虾身上。 

7.	把瓷盘放入            蒸锅里，蒸7分钟。
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Ingredients / Ramuan / 成分

300g 	 Fish fillet with bone		  SOUP INGREDIENT
2		  Tomatoes (Wedged)		  20g	 Fresh Galangal
SEASONING	 			   2	 Lemon Grass ( Smash)
1 tbsp	  Sugar		   		  5	 Bird’s Eye Chillies
2 ½tbsp  Fish Sauce			   3	 Kaffir Lime Leaves
1 tsp	  Sesame Oil	  		  3 pcs	 Tamarind Slice
2 tbsp	  Lime Juice			   150ml	 Water

300g 	 Kepingan isi ikan bertulang 	 BAHAN SUP
2 biji	 Tomato (dipotong serong)		  20g 	   Lengkuas segar
BAHAN PERASA				    2 batang  Serai (ditumbuk)
1 camca besar	 Gula			   5 batang  Cili Padi
2 ½ camca besar	 Sos Ikan		  3 helai	   Daun Limau Purut
1 camca teh	 Minyak Bijan		  3 potong  Asam Jawa
2 camca besar	 Jus Limau		  150ml	   Air

300克	 带骨鱼片	 	 	 汤汁材料
2粒	       番茄(斜切)	 	 	 20克 	 鲜南姜
调味料	 	 	 	 	 2根	 香茅 (捣碎)
1大匙	 糖	 	 	 	 5	 指天椒
2 ½ 大匙	 鱼露	 	 	 3片	 粗皮柑叶
1茶匙	 麻油	 	 	 3片	 酸豆切片
2大匙	 酸柑汁	 	 	 150毫升 水

STEAMED FISH THAI STYLE
IKAN STIM ALA THAI
泰式蒸鱼
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Boil soup ingredients for 10 minutes. Set aside. 

2.	 Place fish fillet and tomatoes in ceramic plate. 

3.	 Add seasoning ingredients into soup. Mix well. 

4.	 Pour mixture on fish. 

5.	 Place plate into the              Food Steamer. 

6.	 Steam for 15 minutes. 

7.	 Ready to serve.

1.	 Masak bahan sup hingga didih selama 10 minit. Ketepikan. 

2.	 Letakkan kepingan ikan dan tomato ke atas pinggan seramik.  

3.	 Campurkan bahan perasa ke dalam sup. Gaul hingga sebati.  

4.	 Tuangkan bahan campuran ke atas ikan. 

5.	 Letakkan pinggan ke dalam Pengukus              . 

6.	 Stim selama 15 minit. 

7.	 Sedia untuk dihidangkan.

1.	把汤的材料煮滚10分钟。置旁待用。 

2.	把鱼片和番茄放在瓷盘上。 

3.	把调味材料加入汤里。混匀。 

4.	将混料倒在鱼身上。 

5.	把瓷盘放进            蒸锅里。 

6.	蒸15分钟。 

7.	即时上桌。
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STEAMED SQUID WITH DRIED SHRIMP AND CHILLIES
SOTONG STIM UDANG KERING DAN CILI
虾米辣椒蒸墨鱼

STEAMED FISH WITH PLUM AND CHILLI SAUCE
IKAN STIM PLUM DAN SOS CILI
梅汁辣酱蒸鱼

B

A
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Blend all seasoning ingredients. 
2.	 Rinse fish and drain dry. Place fish on a ceramic plate. Pour 		
	 seasoning on fish.
3.	 Place plate into the steamer and steam for 15 minutes. 

1.	 Kisarkan semua bahan perasa.  
2.	 Bilas ikan bersih-bersih dan salirkan air hingga kering. Letakkan 	
	 ikan di atas pinggan seramik. Tuangkan sos perasa ke atas ikan. 
3.	 Letakkan pinggan ke dalam pengukus dan stim selama 15 minit. 

1.	把所有调味材料搅拌。 
2.	把鱼冲洗干净，沥干。把鱼放在瓷盘上。将调味酱倒在鱼身上。
3.	将磁盘放进蒸盘里，蒸15分钟。

Ingredients / Ramuan / 成分

800g	 Pomfret Fish

SEASONING
1 ½ tbsp	    Salted bean Paste. 		  5 cloves	    Garlic
1 tbsp		  Plum Sauce			   1tbsp	     White rice vinegar
5		  Bird’s Eye Chillies		  ½ tsp	     Corn Flour
20g	 Ginger  

800g 	 Ikan Bawal

BAHAN PERASA
1 ½ camca besar	  Tauco 		  5 ulas	           Bawang putih
1 camca besar	 Sos Plum		  1 camca besar Cuka beras putih
5 batang	 Cili Padi		  ½ camca teh    Tepung Jagung
20g	 Halia

800克	 鲳鱼

调味料
1大匙半	豆酱	  	 	 	 5瓣	   大蒜	
1大匙	 梅汁	 	 	 	 1大匙	   白米醋
5条		 指天椒	 	 	 	 ½ 茶匙	   太白粉
20克	 姜

STEAMED FISH WITH PLUM AND CHILLI SAUCE
IKAN STIM PLUM DAN SOS CILI
梅汁辣酱蒸鱼

A



9

Ingredients / Ramuan / 成分

INGREDIENT A		  		  SEASONING
300g 	 Squid				    1tsp	 Sugar
INGREDIENT B	 			   1tbsp 	 Soya Sauce
50g	 Dried Shrimp		   	 2 tbsp 	 Oil
3		  Bird’s Eye Chillies
6 		  Cloves of Garlic
1 		  Chilli

Bahan A 					     BAHAN PERASA
300g	 Sotong			   1 camca teh	 Gula
BAHAN B					     1 camca besar	 Kicap
50g	 Udang kering			   2 camca besar	 Minyak
3 batang	 Cili Padi 
6 ulas	 Bawang putih 
1 batang	 Cili

材料 A	 	 	 	 	 调味料
300克	 墨鱼	 	 	 	 1大匙	 糖
材料 B	 	 	 	 	 1大匙 	 酱油
50克	 虾米	 	 	 	 2 大匙 	 油
3条		 指天椒 	 	
6瓣		 大蒜 
1根		 辣椒

STEAMED SQUID WITH DRIED SHRIMP AND CHILLIES
SOTONG STIM UDANG KERING DAN CILI
虾米辣椒蒸墨鱼

B
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Rinse squid and drain well. Cut criss-cross pattern on body. 
2.	 Blend ingredient B. 
3.	 Heat oil in inner pot of               Multifunction Electric Pressure 		
	 Cooker (NMEPC) with STIR FRY function.
4.	  Add ingredient B. Stir fry for 3 minutes. 
5.	 Add sugar and soya sauce. Stir fry for 3 minutes more. Set aside. 
6.	 Place squids on plate. Steam squids in             Food Steamer for 7 	
	 minutes. 
7.	 After steaming, drain excess water from plate. 
8.	 Add in fried dried shrimp. Mix well with squid. 
9.	 Serve hot.

1.	 Bilaskan sotong dan keringkan. Badan sotong dikelar bersilang-	
	 silang.   
2.	 Kisarkan bahan B. 
3.	 Panaskan minyak di periuk dalaman Periuk Tekanan Elektrik 		
	 Berbilang Fungsi 	            (NMEPC) dengan fungsi STIR FRY.
4.	 Campurkan bahan B. Goreng selama 3 minit. 
5.	 Tambahkan gula dan kicap. Goreng selama 3 minit lagi. Ketepikan.  
6.	 Letakkan sotong ke atas pinggan. Stim sotong di dalam
	 Pengukus 		  selama 7 minit.  
7.	 Setelah siap distim, salirkan air yang berlebihan dari pinggan.  
8.	 Campurkan udang kering goreng. Gaulkan dengan sotong hingga 	
	 sebati.  
9.	 Hidangkan sementara panas.  

1.	冲洗墨鱼，沥干。在墨鱼身上划十字。 
2.	搅拌材料B。 
3.	把油倒入           多功能电子气压锅(NMEPC) 内锅里，用STIR FRY 	
	 (拌炒)功能加热。
4.	加入材料B，拌炒3分钟。 
5.	加入糖和酱油。拌炒3分钟以上。置旁待用。 
6.	把墨鱼放在盘里。用            蒸锅蒸7分钟。 
7.	蒸熟后，沥干多余水分。 
8.	加入炒虾米。跟墨鱼混匀。 
9.	趁热上桌。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

3	 Chicken whole leg (Cut to bite size)	 3 tbsp	 Oil
40g	 Idaman Suri Meat Curry Premix		  4	 Potatoes (Wedged)
125ml	 Water 				    100ml	 Coconut Milk

3	 Peha Ayam (dipotong kepada		  3 camca besar   Minyak
	 saiz sederhana)
40g		 Idaman Suri Meat Curry Premix		  4 biji    	           Ubi Kentang (dipotong serong)
125ml	 Air 					     100ml  	           Santan Kelapa

3只	 鸡全腿 (切块)	 	 	 3大匙	 油
40克	 Idaman Suri 咖喱肉即煮料	 4粒	 马铃薯 (斜切)
125毫升	 水 	 	 	 	 100毫升	椰浆

STEAMED CURRY CHICKEN
KARI AYAM STIM
蒸咖喱鸡

MEAT 
DAGING
肉类
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Mix Idaman Suri Meat Curry Premix in water 

2.	 Heat oil in NMEPC inner pot with STIR FRY function. 

3.	 Pour premix mixture and stir fry until it becomes a thick paste. Set 	

	 aside to cool. 

4.	 Marinate chicken and potatoes with the curry paste in a food 		

	 container at least 2 hours. 

5.	 Place container in the steamer and steam for 20 minutes. 

6.	 Pour in coconut milk, mix well and steam for 5 minutes. 

7.	 Ready to serve. 

1.	 Campurkan air kepada Idaman Suri Meat Curry Premix. 

2.	 Panaskan minyak di dalam periuk dalaman NMEPC dengan fungsi 	

	 STIR FRY. 

3.	 Tuangkan bahan campuran premix dan goreng sehingga ia 		

	 membentuk pes yang pekat. Ketepikan dan biarkan ia menyejuk.  

4.	 Perap ayam dan ubi kentang dengan pes kari di dalam bekas 		

	 makanan sekurang-kurangnya 2 jam. 

5.	 Letakkan bekas ke dalam pengukus dan stim selama 20 minit. 

6.	 Tuangkan santan kelapa, gaul hingga sebati dan stim selama 5 minit. 

7.	 Sedia untuk dihidangkan. 

1.	把 Idaman Suri咖喱肉即煮料用水调和。 

2.	把油倒入NMEPC内锅里用STIR FRY 拌炒功能加热。 

3.	倒入咖喱肉即煮料，拌炒至它形成浓糊状。置旁冷却。 

4.	在食物容器里用咖喱糊腌鸡肉和马铃薯至少2小时。 

5.	把容器放入蒸锅里，蒸20分钟。 

6.	倒入椰浆，混匀，蒸5分钟。 

7.	即时上桌。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

2	 Chicken whole leg			   1  Japanese Bean curd (Sliced)
2	 Shitake Mushroom (Shredded)		  1  Tomato (wedged)
60g Salted Mustard (Soak and shredded)		  2  Bottles Polygyms Essence of Chicken

SEASONING
½ tbsp	 Fish Sauce			   ½ tsp   Ground Pepper
1 tsp	 Chicken Stock Powder		  1 tsp    Tapioca Flour
1 tsp	 Sugar

2 batang	 Peha ayam			   1 ketul	 Tofu Jepun (dihiris)
2 kuntum	 Cendawan Shitake (dihiris halus)	 1 biji	 Tomato (dipotong serong)
60g	 Sayur Masin			   2 botol	 Pati Ayam Polygyms
	 (direndam dan dihiris halus)

BAHAN PERASA
½ camca besar	 Sos Ikan			   ½ camca teh	 Lada Putih Bubuk
1 camca teh	 Serbuk Stok Ayam		  1 camca teh	 Tepung Ubi Kayu
1 camca teh	 Gula

2只	 鸡全腿	 	 	 	 1块	 日本豆腐 (切片)
2朵	 日本香菇 (切丝)	 	 	 1个	 番茄 (斜切)
60克	 咸菜 (浸软，切丝)	 	 2罐	 Polygyms 鸡精

调味料
½大匙	 鱼露	 	 	 	 ½ 茶匙	 胡椒粉
1茶匙	 鸡粉	 	 	 	 1茶匙	 薯粉
1茶匙	 糖

STEAMED CHICKEN WITH SALTED MUSTARD AND ESSENCE OF CHICKEN
AYAM STIM SAYUR MASIN DAN PATI AYAM
榨菜鸡精蒸鸡
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Marinate chicken with 1 Polygyms Essence of Chicken and 		

	 seasoning ingredients for 1 hour. 

2.	 Add mushroom, salted mustard, bean curd  and tomato. 

3.	 Place the container in steamer and steam for 20 minutes. 

4.	 After steaming, pour 1 bottle Polygms Essence of chicken on dish.

5.	 Ready to serve.

1.	 Perap ayam dengan 1 botol pati ayam Polygyms serta bahan 		

	 perasa selama 1 jam.  

2.	 Campurkan cendawan, sayur masin, tofu dan tomato.  

3.	 Letakkan bekas ke dalam pengukus dan stim selama 20 minit. 

4.	 Setelah distim, tuangkan 1 botol pati ayam Polygms ke dalamnya.

5.	 Sedia untuk dihidangkan  

1.	用1罐 Polygyms 鸡精和调味材料把鸡肉腌1小时。 

2.	加入香菇、榨菜、豆腐和番茄。 

3.	把容器放入蒸锅里，蒸20分钟。 

4.	蒸熟后，倒入1罐Polygms 鸡精。

5.	即时上桌。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

2 – 2.5kg	 Whole Chicken
2tsp		  Salt
1 piece		  Aluminium Foil (Heavy duty)

2 – 2.5kg	 Ayam seekor
2 camca teh	 Garam

1 helai 	          	 Kertas Aluminium (tahan haba)

2 – 2.5公斤	 全鸡

2茶匙	 		 盐

1张	 		 铝箔 (耐高温)

STEAMED CHICKEN
AYAM STIM
蒸鸡
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Rinse chicken and drain well. 

2.	 Rub chicken with salt. Set aside for 1 hour. 

3.	 Stack 2 steam racks place on the steam tray. 

4.	 Place aluminium foil on the steam tray, taking care not to obstruct 	

	 opening of steam tray.

5.	 Put chicken on the aluminium foil. Close lid cover. 

6.	 Steam for 30 minutes.

** If your chicken is chilled, please steam for 45 minutes. 

1.	 Bilaskan ayam dan salirkan air yang lebih.  

2.	 Gosokkan garam di seluruh ayam. Ketepikan selama 1 jam.  

3.	 Tindihkan 2 rak kukus dan letakkan ke atas dulang kukus.  

4.	 Alaskan dulang kukus dengan kertas aluminium, berjaga-jaga 		

	 supaya tidak menghalang pembukaan dulang kukus.

5.	 Letakkan ayam ke atas kertas aluminium foil. Tutupkan dengan 	

	 penutup. 

6.	 Stim selama 30 minit.

** Untuk ayam dingin beku, sila stim selama 45 minit.  

1.	把全鸡冲洗干净，沥干。 

2.	在鸡身涂盐。置旁1小时。 

3.	把2个蒸架叠好，放在蒸盘上。 

4.	把铝箔铺在蒸盘上，确保不阻挡蒸盘开口。

5.	将全鸡放在铝箔上。盖上锅盖。 

6.	蒸30分钟。

** 若全鸡已冷藏，请蒸45分钟。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

DOUGH INGREDIENT
230g 	 Plain Flour			   45g 	 Oil
150g 	 High Protein  Flour		  40g	 Sugar
150ml 	 Water				    1 tsp 	 Salt
1 		  Egg				    2 tsp	 Yeast

FILLING
10 Sausage

BAHAN DOH
230g 	 Tepung Gandum Biasa		  45g		  Minyak
150g 	 Tepung Berprotein Tinggi		  40g		  Gula
150ml 	 Air				    1 camca teh	 Garam
1 biji	 Telur				    2 camca teh	 Yis

ISIAN
10 batang   Sosej

面团材料
230克	 	普通面粉	 	 	 45克	 油
150克	 	高筋面粉	 	 	 40克	 糖
150毫升		水	 	 	 	 1茶匙	 盐
1个	 	鸡蛋	 	 	 	 2茶匙	 发粉

馅料
10条	 	香肠

STEAMED SAUSAGE BUN
BAN SOSEJ STIM
香肠馅蒸包
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Put in all ingredients into              Breadmaker Oven (NBMO) bread 	

	 pan. Select Bread > Dough (Programme 10). 

2.	 After kneading, divide the dough into 10 portions.

3.	 Wrap sausage with dough.

4.	 Place the bun on the steam tray and cover with lid. 

5.	 After 1 hour proving, steam the bun for 10 minutes. 

1.	 Letakkan semua bahan ke dalam dulang roti NBMO. Pilih fungsi 	

	 Bread > Dough (Program 10). 

2.	 Setelah diuli, bahagikan doh kepada 10 bahagian. 

3.	 Balutkan sosej dengan doh. 

4.	 Letakkan ban di atas dulang kukus dan tutupkan penutupnya.  

5.	 Biarkan 1 jam untuk menapai, kemudian stim ban selama 10 minit. 

1.	把所有材料放入NBMO 面包盘里。选择 Bread > Dough (程式10）	

	 (面包>面团)功能。 

2.	搓好面团后，把它分成10份。

3.	用面团把香肠裹起来。

4.	把包子放在蒸盘上，盖上锅盖。 

5.	待面团发酵1小时后，将包子蒸10分钟。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

2 cups 	 Rice 
2 cups		 Water

2 cawan	 Beras
2 cawan	 Air

2 杯	 米 
2 杯	 水

STEAMED RICE
NASI STIM
蒸饭

VEGETABLE & EGGS
SAYUR & TELUR
蔬菜和鸡蛋
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Rinse rice. Place in the food container. 

2.	 Pour in water. Place the container in the               Food Steamer.

3.	 Steam for 25 minutes. 

*Note:	 If you wish to steam brown rice, the ratio of water and 		

	 brown rice is 1 ¼ cup water : 1 cup brown rice. 

1.	 Bilaskan beras. Letakkan ke dalam bekas makanan.  

2.	 Tuangkan air. Letakkan bekas ke dalam Pengukus               . 

3.	 Stim selama 25 minit. 

*Nota:	 Jika anda ingin mengukus beras perang, nisbah air dan beras 	

		  perang adalah 1 ¼ cawan air : 1 cawan beras perang. 

1.	把米淘洗干净，然后倒入食物容器里。 

2.	倒入清水，把容器置入            蒸锅里。

3.	蒸25分钟。 

*注: 若想蒸煮糙米，水和糙米的比例应是 1 ¼ 杯水 : 1杯糙米。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

300g  Broccoli (Cut into bite pieces)		  1    Yellow Capsicum (Cut into  1”cube)
300g  Cauliflower (Cut into bite pieces)		  1    Red Capsicum (Cut into 1” cube)

SEASONING
4tbsp	 Olive Oil				    4tbsp	 Balsamic Vineger

300g	 Brokoli (dipotong dadu)		  1 biji	 Lada benggala kuning		
							       (dipotong kiub 1”)
300g 	 Kubis bunga (dipotong dadu)		  1 biji	 Lada benggala merah		
							       (dipotong kiub 1”)
BAHAN PERASA
4 camca besar	  Minyak Zaitun		  4 camca besar	  Cuka Balsamic

300克	 青花菜 (切丁)	 	 	 1个	 黄色灯笼椒 (切成 1寸丁块)
300克 	 花椰菜 (切丁)	 	 	 1个 	 红色灯笼椒 (切成 1寸丁块)

调味料
4大匙	 橄榄油	 	 	 	 4大匙	 意大利黑醋

STEAMED VEGETABLES 
SAYUR-SAYURAN STIM 
蒸鲜蔬
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Rinse vegetables and dry thoroughly. Place vegetables in food 		

	 container. 

2.	 Place container in the               Food Steamer and steam for

	 7 minutes. 

3.	 Combine olive oil and balsamic vinegar. Mix well.

4.	 Pour seasoning mixture onto the vegetables. Ready to serve. 

1.	 Bilaskan sayur-sayuran dan keringkan sepenuhnya.

	 Letakkan sayur-sayuran di dalam bekas makanan.  

2.	 Letakkan bekas ke dalam Pengukus	        dan stim selama

	 7 minit. 

3.	 Gaulkan semua bahan perasa.  

4.	 Tuangkan bahan campuran perasa ke dalam sayur-sayuran.

	 Sedia dihidangkan. 

1.	把蔬菜冲洗干净，抹干。放进食物容器里。 

2.	把容器放进		   蒸锅里，蒸7分钟。 

3.	把调味材料混匀。 

4.	将调味混料倒在蔬菜上，即时上桌。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

4		  Eggs				    A pinch pepper
400ml	 Water 				    1       Century Egg (Cut into cube)
1 tbsp	 Abalone Sauce			   1       Salted Egg Yolk. (Cut into cube)

4 biji	 Telur			   Sedikit serbuk lada putih
400ml	 Air 				   1 biji	 Telur Padi (dipotong dadu)
1 camca besar 	 Sos Abalon			   1 biji	 Kuning Telur Masin			 
						      (dipotong dadu)

4个	 鸡蛋	 	 	 	 胡椒粉少许
400毫升	 水 	 	 	 	 1 个皮蛋 (切成碎丁)
1大匙	 鲍鱼汁	 	 	 	 1 个咸蛋黄 (切成碎丁) 

STEAMED 3 COLOURS EGGS 
TELUR STIM 3 WARNA  
蒸三色蛋
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Method / Cara Membuatnya / 做法

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

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

3.	 Pour mixture into the food container. Cover container with 		

	 aluminium foil. 

4.	  Steam for 25 minutes. 

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

	 Campur hingga sebati.  

2.	 Tambahkan telur padi dan kuning telur asin. Gaul hingga sebati.  

3.	 Tuangkan bahan campuran ke dalam bekas makanan.			 

	 Tutupkan dengan kertas aluminium. 

4.	  Stim selama 25 minit. 

1.	把鸡蛋打进水、鲍鱼汁和胡椒粉里。混匀。 

2.	加入皮蛋和咸蛋黄。混匀。 

3.	把混料倒入食物容器内。用铝箔封住容器。 

4.	蒸25分钟。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

80g	 Boneless chicken meat			   ½ tsp	 Chicken Stock
	      (sliced & scalded)
2 pcs  Crabstick (sliced & scalded)		  400ml	 Water
50g	 Button mushrooms			   A pinch of salt
	      (sliced &  scalded)
3-6	 Gingko nuts (halfed)			   ½ tsp	 Sugar
4	 Eggs				    Dash of pepper

80g	 Daging ayam tanpa tulang (dihiris & dicelup sebentar dalam air panas)
2 keping	 Jejari ketam (dihiris & dicelup sebentar dalam air panas)
50g	 Cendawan butang (dihiris & dicelup sebentar dalam air panas)
3-6 biji	 Buah gingko (dibelah dua)
4 biji	 Telur				    Garam secukup rasa
½ camca teh  Stok ayam			   ½ camca besar Gula
400ml	 Air				    Sedikit serbuk lada putih

80克	 去骨鸡肉 (切片，汆烫)	 	 ½ 茶匙    鸡高汤
2片	 蟹柳 (切片，汆烫)	 	 400毫升  水
50克	 蘑菇 (切片，汆烫)	 	 盐少许
3-6颗	 白果 (剖半)	 	 	 ½大匙    糖
4个	 鸡蛋	 	 	 	 胡椒粉少许

CAWANMUSHI
CAWANMUSHI  
日式蒸蛋（茶碗蒸）
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Mix chicken, crabstick, mushroom and gingko with a pinch of salt, 	

	 sugar and dash of pepper.

2.	 Drop some of each in 6 cawanmushi cups and place on the steam 	

	 tray.

3.	 Beat eggs and mix with rest of ingredients. Sieve the mixture. 

4.	 Slowly fill in cups.

5.	 Cover with foil. Steam for 15 minutes.

1.	 Gaulkan ayam, jejari ketam, cendawan dan buah gingko dengan 	

	 sedikit garam, gula dan serbuk lada putih. 

2.	 Bahagi-bahagikan ke dalam 6 biji cawan ‘cawanmushi’ dan 		

	 letakkan di atas dulang kukus. 

3.	 Pukul telur dan gaulkan dengan semua bahan-bahan lain. 		

	 Saringkan bahan campuran.  

4.	 Isikan ke dalam cawan dengan perlahan-lahan. 

5.	 Tutupkan dengan kertas aluminium dan stim selama 15 minit.

1.	撒些盐、糖和胡椒粉在鸡肉、蟹柳和蘑菇上面，然后混匀。

2.	分装在6个日式蒸碗里，然后放在蒸盘上。

3.	蛋打好后，跟其他配料混合。过滤。 

4.	慢慢装入蒸碗里。

5.	盖上铝箔蒸15分钟。
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Ingredients / Ramuan / 成分

125ml	 Sweetened Condensed Milk		  125g	 Plain Flour
125ml	 Cooking Oil				    125g	 Sugar
125ml	 Water				    ½ tsp	 Soda Bicarbonate
1	 Egg					     2 tbsp	 Cocoa Powder

125ml	 Susu Pekat Manis			   125g	          Tepung Gandum Biasa
125ml	 Minyak Masakan			   125g	          Gula
125ml	 Air					     ½ camca teh     Soda Bikarbonat
1 biji	 Telur					     2 camca besar  Serbuk koko

125毫升 	 炼乳	 	 	 	 125克 	 普通面粉
125毫升 	 食油	 	 	 	 125克 	 糖
125毫升	 水	 	 	 	 ½ 茶匙	 小苏打粉
1个 	 鸡蛋	 	 	 	 2大匙 	 可可粉

APAM CHOCOLATE CAKE
APAM KEK COKOLAT
巧克力曼煎糕

DESSERT
PENCUCI MULUT
甜品
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Pour wet ingredients into NutriMix Jug then dry ingredients and 	

	 blend for 1 minute on Maximum speed.

2.	 Pour mixture into food container.

3.	 Steam for 30 minutes. 

1.	 Tuangkan bahan-bahan basah ke dalam jag NutriMix kemudian 	

	 diikuti dengan bahan-bahan kering dan dikisar selama 1 min 		

	 dengan kelajuan maksimum. 

2.	 Tuangkan bahan campuran ke dalam bekas makanan. 

3.	 Stim selama 30 minit.

1.	把湿材料倒入NutriMix 搅拌壶里，然后再倒入干材料。		 	

	 以最高速搅拌1分钟。

2.	把混合物倒入食物容器里。

3.	蒸30分钟。
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Ingredients / Ramuan / 成分

4	 Eggs
150g	 Sugar
400g	 Ripe Bananas (mashed)
300g	 Self Raising Flour + ¼ tsp Baking Soda (Sieve)
150g	 Cooking Oil
200ml	 Water

4 biji	 Telur
150g 	 Gula
400g	 Pisang Masak (dilecek)
300g 	 Tepung Naik sendiri + ¼  camca teh Soda penaik (disaring)
150g 	 Minyak Masakan
200ml	 Air

4个	 鸡蛋
150克	 糖
400克	 熟香蕉 (捣成泥)
300克	 自发面粉 + ¼  茶匙小苏打粉 (过滤)
150克	 食油

STEAMED BANANA MUFFIN
MUFFIN PISANG STIM
蒸香蕉松糕
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Whisk egg and sugar until fluffy.

2.	 Add bananas continue to beat.

3.	 Gently fold flour into the mixture. Mix well.

4.	 Pour batter into muffin cups.

5.	 Place muffin cups on steam tray. 

6.	 Steam for 15 minutes.

1.	 Pukul telur dan gula hingga gebu.

2.	 Masukkan pisang dan terus memukulnya. 

3.	 Perlahan-lahan gaulkan tepung ke dalam bahan campuran. Campur 	

	 hingga sebati. 

4.	 Tuangkan tepung sadur ke dalam cawan-cawan muffin. 

5.	 Letakkan cawan-cawan muffin ke atas dulang kukus.  

6.	  Stim selama 15 minit.

1.   把鸡蛋和糖快速打至发泡。

2.   加入香蕉继续速打。

3.   轻轻把面粉拌入混合物粒。混匀。

4.   把面糊倒入松糕杯里。

5.   把松糕杯放在蒸盘上。 

6.   蒸15分钟。
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Ingredients / Ramuan / 成分

300g	 Rice Flour 				    1tsp	 Salt
50g	 Tapioca Flour				    300ml	 Thick Coconut milk
50g	 Custard Powder 			   1L	 Water
150g	 Sugar 				    1 can	 Creamy Corn

300g	 Tepung Beras 				   1 camca teh  Garam
50g	 Tepung Ubi Kayu			   300ml	      Santan Pekat
50g	 Tepung Kastard 			   1L	      Air
150g	 Gula				    1 tin	      Jagung Krim

300克	 粘米粉 	 	 	 	 1茶匙	 盐
50克	 薯粉	 	 	 	 300毫升	浓椰浆
50克	 蛋黄粉 	 	 	 	 1公升	 水
150克	 糖 	 	 	 	 1罐	 玉米粒糊

CORN RICE CAKE
KEK JAGUNG BERAS
玉米糕
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Mix all ingredients except creamy corn and sieve. 

2.	 Add in creamy corn. Cook with NMEPC STIR FRY function until 	

	 simmer.

3.	 Pour mixture into a food container and steam for 30 minutes.

4.	 Cut when cool. 

1.	 Gaulkan semua bahan kecuali jagung krim dan kemudian 		

	 saringkannya.  

2.	 Tambahkan jagung krim. Masak dengan fungsi NMEPC STIR FRY	

	 perlaha-lahan dengan api kecil hingga mendidih. 

3.	 Tuangkan ke dalam bekas makanan dan stim selama 30 minit.

4.	 Potong setelah sejuk.  

1.	把所有材料混合，除了玉米粒糊。过滤。 

2.	加入玉米粒糊。用 NMEPC STIR FRY 功能小火煮滚。

3.	倒入一个食物容器里，蒸30分钟。

4.	待冷却后即可切块。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

2 – 2.5kg	 Winter Melon (cut in half and remove seed)
5	 Sweet Dates
10	 Red Dates
30g	 Dried Longan
200-300ml	 Hot Water

2 – 2.5kg	 Labu air (belah dua dan buangkan biji)
5 biji	 Kurma madu
10 biji	 Kurma merah
30g	 Longan kering
200-300ml	 Air panas

2 – 2.5公斤	 冬瓜 (切半，去籽)
5粒	 蜜枣
10粒	 红枣
30克	 龙眼干
200-300毫升	 热水

STEAMED WINTER MELON WITH DATE AND LONGAN
LABU AIR STIM DENGAN KURMA DAN LONGAN
蜜红枣龙眼蒸冬瓜
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Place melon on the steam tray. 

2.	 Soak sweet dates, red dates and longans in hot water for ½ hour. 

3.	 Drain dates and longans and put into melon. 

4.	 Pour hot water into melon

5.	 Steam for 1 hour. 

1.	 Letakkan labu air ke dalam dulang kukus.  

2.	 Rendamkan kurma dan longan di dalam air panas selama ½ jam.  

3.	 Salirkan air yang lebih dan masukkan kurma dan longan ke dalam 	

	 labu air.  

4.	 Tuangkan air panas ke dalam labu.

5.	 Stim selama 1 jam.  

 

1.	把冬瓜放在蒸盘上。 

2.	蜜枣、红枣和龙眼浸热水 ½ 小时。 

3.	沥干蜜红枣和龙眼，加入冬瓜里。 

4.	把热水倒入冬瓜里。

5.	蒸 1小时。 
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KUIH LAPIS 
KUIH LAPIS  

九层糕

B
C

A

D

YAM CAKE 
KEK KELADI 
芋头糕

RED BEAN PAU
PAU KACANG 
MERAH 
豆沙包

KUIH TALAM
KUIH TALAM
青白双层糕
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Ingredients / Ramuan / 成分

DOUGH
135g 	 Water				    25g 	 Sugar
250g	 Pau Flour				    1 ½ tsp	 Instant Yeast
1tsp	 Green Tea Powder			   1big pc	 Parchment Paper (cut to Pau size)

FILLING
250g	 Red Bean Paste (Divide 10 portions)		

DOH
135g	 Air				    25g	           Gula
250g	 Tepung Pau			   1 ½  camca teh  Yis segera
1 camca teh  Tepung Teh Hijau			   1 helai besar       Kertas Roti (potong saiz Pau)

ISIAN
250g	 Pes Kacang Merah (bahagikan kepada 10 bahagian)

面团
135克	 水	 	 	 	 25克	 糖
250克	 包粉	 	 	 	 1 ½ 茶匙	即溶酵母
1茶匙	 绿茶粉	 	 	 	 1大张	 烘焙纸 (切成包子大小)

馅料
250克 	 红豆泥 (分成10份)

RED BEAN PAU
PAU KACANG MERAH 
豆沙包

Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Put all dough ingredients into the NBMO bread pan. Select Dough programme. 
2.	 After finish kneading, take out dough and divide into 10 portions. 
3.	 Flatten dough and wrap a portion of red bean paste with it. Place the dough on the 	
	 parchment paper. 
4.	 Place the dough with parchment paper in steamer. Let it prove for 45 minutes.  
5.	 Steam the pau for 15 minutes. 

1.	 Letakkan semu bahan doh ke dalam dulang roti NBMO. Pilih program Dough. 
2.	 Setelah siap diuli, keluarkan doh dan bahagikannya kepada 10 bahagian. 
3.	 Ratakan doh dan masukkan isian pes kacang merah. Letakkan doh 	ke atas kertas 	
	 roti.  
4.	 Letakkan doh bersama kertas roti ke dalam pengukus. Biarkan menapai selama 	
	 45 min.  
5.	 Stim pau selama 15 minit. 

1.	 把全部面团材料放入NBMO面包盘里。选择Dough（面团）程序。 
2.	 面团搓捏好后取出，把它分成10份。 
3.	 将面团压平，包入红豆泥馅。将面团搁在烘焙纸上。 
4.	 把面团和烘焙纸放进蒸锅里。让它发酵45分钟。  
5.	 把包子蒸15分钟。

A
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Ingredients / Ramuan / 成分

INGREDIENT A
120g 	 Sugar				    8	 Large pandan leaves
225g	 Water
INGREDIENT B
160g	 Rice flour			   375g	 Water
100g 	 Tapioca Flour			   ½ tsp	 Salt
150g	 Thick Coconut Milk
BAHAN A
120g 	 Gula				    8 keping besar   Daun Pandan
225g	 Air
BAHAN B
160g	 Tepung beras			   375g	             Air
100g 	 Tepung ubi kayu			   ½ camca teh     Garam
150g	 Santan pekat
材料 A
120克	 糖	 	 	 	 8大片	  香兰叶
225克	 水
材料 B
160克	 粘米粉		 	 	 375克	  水
100克	 薯粉	 	 	 	 ½ 茶匙	  盐
150克	 浓椰浆

B KUIH LAPIS 
KUIH LAPIS  
九层糕
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Mix Ingredient A and cook until sugar dissolves. Set aside to cool completely. 
2.	 Mix Ingredient B and mixture A. Mix well until smooth and lump free. 
3.	 Separate the mixture into 2 portions; mix one portion with Orange/Red colouring 	
	 while another remains white. 
4.	 Place the food container in the                 Food Steamer.
5.	 Pour 1 scoop white mixture into container. Make sure mixture spreads evenly in 	
	 container. 
6.	 Steam for 5 minutes. 
7.	 Then pour 1 scoop orange/red colour mixture into the container and steam for 5 	
	 minutes. 
8.	 Repeat step 5, 6 and 7 until the mixtures are used up. 
9.	 For the last top layer, add 2 drop more red/orange colouring to make mixture a 	
	 brighter colour. 
10.	Pour in the last top layer & steam for 5 minutes. 
11.	Let it cool thoroughly before cutting into slices.  

1.	 Gaulkan bahan A dan masak sehingga gula larut. Ketepikan dan biarkan menyejuk.  
2.	 Gaulkan bahan B dengan bahan campuran A. Gaulkan sebati agar tidak berketul-	
	 ketul. 
3.	 Asingkan bahan campuran kepada 2 bahagian. Bahagian pertama dicampur 		
	 dengan pewarna oren/merah sementara bahagian yang satu lagi dibiarkan putih.  
4.	 Letakkan bekas makanan ke dalam Pengukus                .
5.	 Tuangkan 1 sudu bahan campuran putih ke dalam bekas. Pastikan bahan 		
	 campuran tersebar dengan merata di dalam bekas.  
6.	 Stim selama 5 min. 
7.	 Kemudian tuangkan 1 sudu bahan campuran warna oren/merah ke dalam bekas 	
	 dan stim selama 5 min. 
8.	 Ulangi langkah 5, 6 dan 7 sehingga bahan campuran habis digunakan. 
9.	 Bagi lapisan atas yang terakhir, tambah 2 titik pewarna merah/oren lagi untuk 	
	 menjadikan warna bahan campuran lebih terang.  
10.	Tuangkan lapisan atas yang terakhir dan stim selama 5 minit.  
11.	Biarkan ia menyejuk sepenuhnya sebelum dipotong.  

1.	 混匀材料A，然后煮至糖溶化为止。置旁待它完全冷却。 
2.	 把材料B和混料 A混匀至不呈团状为止。 
3.	 把混料分成2个部分; 1份与橙色/红色素混合，另一份保持白色。 
4.	 把食物容器置入              蒸锅内。
5.	 把 1匙白色混料倒入容器里。确保混料均匀散布在容器内。 
6.	 蒸 5分钟。 
7.	 过后倒1匙橙色/红色素进容器里，蒸5分钟。 
8.	 重复步骤5, 6和7，直至用完混料为止。 
9.	 轮到最上面一层时，多滴2滴红色/橙色素让混料颜色更鲜艳。 
10.	倒入最上面一层，蒸5分钟。 
11.	等到彻底冷却后切块。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

INGREDIENT A
40g	 Cooking Oil				    ¼ tsp   Five Spice Powder
70g	 Shallot (Chopped finely)			  ¼ tsp   Ground White pepper
40g	 Dried Shrimp (Soak and chopped coarsely)	 1tbsp   Soya Sauce
250g	 Yam (Diced)			 

INGREDIENT B
100g   Rice Flour          			   300ml    Chicken Soup
100ml	 Water

GARNISH
1 stalk 	 Spring Onion (chopped)		  2tbsp	 Fried Shallot
1		  Red Chilli (sliced thinly)

BAHAN A
40g   Minyak Masakan 			   ¼ camca teh     Serbuk Lima Rempah
70g   Bawang Merah (dicincang halus)		  ¼ camca teh     Lada Putih Bubuk
40g   Udang Kering (direndam dan dicincang kasar)	 1 camca besar  Kicap
250g Keladi (dipotong dadu)

BAHAN B
100g   Tepung Beras          			   300ml   Sup ayam
100ml	 Air

HIASAN
1 batang 	 Daun Bawang (dicincang)		  2 camca besar Bawang Merah Goreng
1 batang   Cabai merah (dihiris halus)

材料 A
40克 	 食油	 	 	 	 ¼茶匙    五香粉
70克 	 红葱 (剁细)	 	 	 ¼茶匙	 白胡椒粉
40克 	 虾米 (浸软，剁粗)	 	 1大匙	 酱油
250克 	 芋头 (切丁)

材料 B
100克   粘米粉          	              	 300毫升   鸡汤
100毫升	水

彩盘
1 根 	 	青葱 (剁碎)	 	 	 2大匙   	炸葱头酥
1条 	 	红辣椒 (切丝)

C YAM CAKE 
KEK KELADI 
芋头糕
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Method / Cara Membuatnya / 做法
1.	 Mix ingredient B well. 
2.	 Split oil into 3 portion. Heat up 1 portion of oil in NMEPC inner pot with STIR FRY 	
	 function. 
3.	 Add shallot to stir fry until brown.  Remove shallot from inner pot. 
4.	 Add second portion of oil into inner pot. Add dried shrimp. Stir fry until golden 	
	 brown. Remove from inner pot.  
5.	  Add last portion of oil into inner pot. Add in yam. Stir fry for 5 minutes. 
6.	 Add dried shrimp and shallot, five spice powder, pepper and soya sauce. Stir fry 	
	 for 2 minutes. 
7.	 Add Ingredient B mixture. Mix well. 
8.	 Cook until mixture starts to thicken. Continue stirring the mixture.
9.	 Place the mixture into food container. Place container in the steamer and steam for 	
	 25 minutes. 
10.	Garnish with spring onion, red chilli and fried shallots before serving. 
1.	 Gaulkan bahan B hingga sebati.  
2.	 Asingkan kepada 3 bahagian. Panaskan 1 bahagian minyak di dalam periuk 		
	 dalaman NMEPC dengan fungsi STIR FRY. 
3.	 Tambahkan bawang merah dan tumiskan hingga menjadi perang. Keluarkan 		
	 bawang merah dari periuk dalaman.  
4.	 Tambahkan bahagian minyak yang kedua ke dalam periuk dalaman. Tambahkan 	
	 udang kering. Goreng hingga menjadi perang. Keluarkannya dari periuk dalaman.  
5.	 Tambahkan bahagian minyak yang terakhir ke dalam periuk dalaman. Goreng 	
	 selama 5 minit.  
6.	 Masukkan udang kering dan bawang merah, tepung lima rempah, serbuk lada 	
	 putih dan kicap. Goreng selama 2 minit. 
7.	 Tambahkan campuran bahan B. Gaul hingga sebati.  
8.	 Masak sehingga bahan campuran mula memekat. Terus mengacau bahan 		
	 campuran. 
9.	 Letakkan bahan campuran ke dalam bekas makanan. Letakkan bekas ke dalam 	
	 pengukus dan stim selama 25 minit. 
10.	Hiaskan dengan daun bawang, cabai merah dan bawang goring sebelum 		
	 dihidangkan. 
1.	 将材料 B混匀。 
2.	 分成3份。把其中一部分油用NMEPC内锅以STIR FRY (拌炒)功能加热。 
3.	 加入红葱拌炒至红褐色。从内锅里取出红葱。 
4.	 把第二部分的油倒入内锅里。加入虾米，拌炒至金褐色。从内锅里取出。  
5.	 把最后一部分的油加入内锅里。加入芋头，拌炒5分钟。 
6.	 加入虾米和红葱、五香粉、胡椒粉和酱油。拌炒2分钟。 
7.	 加入材料B混合物。拌匀。 
8.	 煮至混料开始增稠。继续搅拌混料。
9.	 把混料放入食物容器里。将容器放进蒸锅里蒸25分钟。 
10.	用青葱、红辣椒和炸葱头酥彩盘后即可上桌。 
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Ingredients / Ramuan / 成分

PANDAN LAYER
70g    Rice Flour				    80g      Sugar
25g    Green Pea Flour			   350ml  Pandan Juice				 
25g    Tapioca Flour				                (12 Pandan leaves blended with 330ml 	
						                  water)

COCONUT MILK LAYER
30g	 Rice Flour				    1tsp     Salt
15g	 Green Pea Flour 			   150ml  Coconut Milk
 25g	 Tapioca Flour				    200ml  Water

LAPISAN PANDAN
70g	 Tepung Beras				    80g      Gula
25g	 Tepung Kacang Hijau			   350ml  Jus Daun Pandan (12 helai daun pandan 	
25g	 Tepung Ubi Kayu			               dikisar dengan 330ml air)

LAPISAN SANTAN 
30g	 Tepung Beras				    1tsp     Garam
15g	 Tepung Kacang Hijau 			   150ml  Santan
 25g	 Tepung Ubi Kayu			   200ml  Air

香兰叶层
70克 	 粘米粉	 	 	 	 80克      糖
25克	 绿豆粉	 	 	 	 350毫升 	香兰叶汁 (12片香兰叶与 330毫	
25克 	 薯粉	 	 	 	 	 升水混合)

椰浆层 
30克	 粘米粉	 	 	 	 1茶匙	   盐
15克 	 绿豆粉 	 	 	 	 150毫升	  椰浆
 25克	 薯粉	 	 	 	 200毫升   水

KUIH TALAM
KUIH TALAM
青白双层糕

D
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Method / Cara Membuatnya / 做法

1.	 Mix all pandan layer ingredients together. 
2.	 Switch on NMEPC STIR FRY function. Pour in mixture and stir it. 
3.	 When the mixture thickens, switch off the STIR FRY function and 	
	 continue to stir. 
4.	 Transfer the mixture into food container. Steam for 25 minutes. 
5.	  Mix all coconut milk layer ingredients together. 
6.	 Switch on NMEPC STIR FRY function. Pour in the mixture and stir. 
7.	 When the mixture thickens, switch off STIR FRY function and 		
	 continue to stir. 
8.	 Transfer the mixture into food container. Steam for 15 minutes.

1.	 Campurkan semua bahan lapisan pandan. Gaul hingga sebati.  
2.	 Hidupkan fungsi STIR FRY NMEPC. Tuangkan bahan campuran 	
	 dan kacau.  
3.	 Apabila bahan campuran telah memekat, matikan fungsi STIR FRY 	
	 kemudian terus mengacau.  
4.	 Pindahkan bahan campuran ke dalam bekas makanan. Stim selama 	
	 25 minit. 
5.	 Campurkan semua bahan lapisan santan. Gaul hingga sebati. 
6.	 Hidupkan fungsi STIR FRY NMEPC. Tuangkan bahan campuran 	
	 dan kacau.  
7.	 Apabila bahan campuran telah memekat, matikan fungsi STIR FRY 	
	 function kemudian terus mengacau.  
8.	 Pindahkan bahan campuran ke dalam bekas makanan. Stim selama 	
	 15 minit.

1.	混匀香兰叶层的全部材料。 
2.	把NMEPC 转向STIR FRY （拌炒）功能。倒入混料搅拌。 
3.	当混料增稠时，关掉STIR FRY功能，继续搅拌。 
4.	将混料移往食物容器里。蒸25分钟。 
5.	加入全部椰浆层配料。混匀。 
6.	把NMEPC转向 STIR FRY功能。倒入混料搅拌。 
7.	当混料增稠时，关掉STIR FRY功能，继续搅拌。 
8.	将混料移往食物容器里。蒸15分钟。



NOTES





...making people happy


