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Recipes

CHICKEN ROLL BAKED CHEESE MUSHROOM

FRIED CHICKEN WITH SESAME GRILLED EGGPLANT STUFFED WITH TUNA
NAPA CABBAGE AND CHICKEN ROLLS .... ROASTED VEGETABLES

INDONESIAN STYLE KEBAB BAKED POTATO WEDGES

STEAMED CHICKEN WITH MUSHROOMS DRIED SCALLOPS & ENOKI MUSHROOM
ROAST CHICKEN FRESH SHRIMP & VEGETABLE DUMPLINGS
BEEF BRISKET AND RADISH SOUP.. SHRIMP DUMPLING

ROAST LAMB CHOPS WITH CUMIN.. SHRIMP TOAST

ROAST LAMB STEAMED SHUMAI

SLICED BEEF SHANK WHOLE WHEAT BREAD WITH WALNUT & RAISIN....
GRILLED BEEF AND PINEAPPLE ..

BEEF AND VEGETABLE ROLL CRUMBLE PUFF.

STEAMED CLAM WITH LEMON JUICE ORANGE CAKE

STEAMED RAZOR CLAM COCOA CHIFFON

STEAMED SALMON WITH THYME CINNAMON ROLLS

STEAMED SHRIMP SOFT EUROPEAN BREAD WITH DRAGON FRUIT,
STEAMED FISH IN MEDITERRANEAN STYLE MOCHI & NUT

ITALIAN MUSSEL SNOW PEARS SOUP

PROVENCE BAKED FISH STEAK

SHRIMP & GLASS NOODLE WITH MINCED

STEAMED EGG WITH CLAMS
STEAMED FISH HEAD WITH DICED HOT RED

SALMON FLAKE

BAKED RICE WITH SWEET PEPPERS, FRESH
PRAWNS & CREAM

ROASTED WHITE FISH WITH VEGETABLES
SPANISH PAELLA

COD WITH OIL AND VINEGAR SALAD
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Resipi

AYAM GULUNG CENDAWAN KEJU BAKAR
AYAM GORENG DENGAN BIJAN TERUNG SUMBAT TUNA PANGGANG

KUBIS NAPA DAN AYAM GULUNG .. SAYURAN PANGGANG

KEBAB ALA INDONESIA KENTANG POTONG BAKAR
AYAM KUKUS DENGAN CENDAWAN KEKAPIS KERING & CENDAWAN ENOKI

AYAM PANGGANG LADU UDANG & SAYUR
DAGING DADA DAN SUP LOBAK PUTIH LADU UDANG

DAGING KAMBING PANGGANG DENGAN ROTI BAKAR UDANG.
JINTAN PUTIH SHUMAI KUKUS

KAMBING PANGGANG ROTI GANDUM LENGKAP DENGAN KACANG

HIRISAN DAGING PAHA

DAGING GRIL DAN NANAS

DAGING DAN SAYURAN GULUNG
KEPAH KUKUS DENGAN JUS LEMON

SIPUT BULUH KUKUS KEK SIFON COCO

SALMON KUKUS DENGAN TAIM .... ROTI GULUNG KULIT KAYU MANIS
UDANG KUKUS ROTI LEMBUT EROPAH DENGAN BUAH NAGA,

IKAN KUKUS ALA MEDITERRANEAN MOCHI & KACANG
KUPANG ALA ITALI SUP BUAH PIR SALJI

STIK IKAN BAKAR ALA PROVENCE

UDANG DAN GLASS NOODLE DENGAN BAWANG
PUTIH DICINCANG

UDANG LEMON ALA THAI

TELUR KUKUS DENGAN KEPAH

KEPALA IKAN KUKUS DENGAN CILI PADI

TOFU TELUR DENGAN UDANG

EMPING SALMON

NASI BAKAR DENGAN LADA BENGGALA,
UDANG & KRIM

IKAN KOD PANGGANG DENGAN SAYURAN
PAELLA ALA SEPANYOL

SALAD IKAN KOD DENGAN MINYAK DAN CUKA....

Utensil BHE

Perkakas

Accessories [T

Aksesori

Serving/Weight e/ E=

Hidangan/Berat

Cooking mode A

Mod Memasak

Cooking time = A fE

Masa Memasak
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chicken breast (with skin) 3 pieces (150 g each)

asparagus 3 pieces Metal tray + wire rack +

sbumes

sweet pepper 10 g baking paper

salt 39 £y 3rolls

black pepper 19 Steam-Med

baking paper 3 pieces (25X15 cm) 15-17 minutes

—— {3} B

. Cut the chicken breast in halves and spread it out. Pat the chicken repeatedly with the back of

the knife and beat the entire piece of meat until it is about 1 cm thick.

. Sprinkle the chicken with salt and black pepper on both sides and marinate for about 10 minutes.
. Remove the asparagus root and cut it vertically. Cut the sweet pepper into shreds.
. Place the chicken with facing down, spread horizontally, put asparagus and sweet pepper

evenly, and roll up about 5cm in diameter.

. Roll it up with baking paper and tighten both ends (candy wrap method).
. Put the wire rack in the metal tray, and place the chicken rolls on the wire rack and arrange

from top to bottom. Put the metal tray in the lower shelf position.

. Fill water tank. Select "Steam-Med" program, set for 15-17 minutes and press Start.
. After the cooking, leave the chicken rolls in cavity for 2 minutes, then take it out and cool slightly.
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dada ayam (dengan kulit) 3 keping (150 g setiap satu)

asparagus 3 ketul ~~  Dulang logam + rak
lada benggala 10 g dawai + kertas pembakar

garam 3@ 0% 3 gulung

lada hitam 1g Steam-Med

kertas pembakar 3 keping (25X 15 cm) 15-17 minit

— 433 E—

. Potong dada ayam kepada dua bahagian dan ratakannya. Tepuk ayam berulang kali
menggunakan belakang pisau dan ketuk seluruh kepingan daging sehingga kira-kira 1 cm.

. Taburkan garam dan lada hitam pada kedua-dua belah kepingan ayam dan perap selama 10 minit.
. Buang akar asparagus dan potong secara menegak. Mayang lada benggala.

. Terbalikkan ayam, ratakannya, letakkan asparagus dan lada benggala dengan sekata,
kemudian gulung kira-kira berdiameter 5cm.

. Gulungkannya dengan kertas pembakar dan ketatkan hujung kedua-duanya (kaedah
membungkus gula-gula).

. Letak rak dawai ke dalam dulang logam, letakkan gulungan ayam pada rak dawai dan susun
dari atas ke bawah. Letak dulang logam di rak bawah.

. Isi bekas air, pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 15-17 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, biarkan gulungan ayam di dalam ketuhar selama 2 minit, kemudian
keluarkan dan biarkannya sejuk seketika.




FRIED CHICKEIRITH SESAME AYAM GORENG DENGAN BIJAN

P

paha ayam 5009 telur yang 10 L} -
tanpa tulang (dengan kulit) dipukul g =N

= Dulang logam + rak dawai
Perasa: garam secukup rasa
sosikan 59 lada hitam secukup rasa st 5009
juslemon 10g tepung jagung 20 g LA Healthy Fry
kicap cair 16 g bijan putih - . 16-18 minit
(dimasak)

boneless 500 g beaten eggs 10g
chicken thigh  (with skin) salt taste Metal tray + wire rack
Seasoning: black pepper taste
fish sauce 5g com starch 20 g — 5009
lemon juice 10g white sesame ) Healthy Fry
light soy sauce 169 (cooked) 16-18 minutes

sbumes
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. Cut the chicken thigh into 4 cm pieces, about 30 g each.

. Place the chicken pieces and all seasonings except corn starch and white sesame in a plastic bag, rub
it evenly and marinate for 10 minutes.

. Add the corn starch and mix well till without any dry powder. Sprinkle with white sesame.

. Select "Healthy Fry" program and start preheating.

. Put the wire rack on the metal tray, and place the chicken evenly with skin upwards in the metal
tray.

. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position. Set for 16-18 minutes and press Start.

. Potong paha ayam kepada kepingan 4 cm, kira-kira 30 g setiap satu.

. Letakkan kepingan ayam dan semua perasa kecuali tepung jagung dan bijan putih ke dalam
beg plastik, sapukannya hingga sekata dan perap selama 10 minit.

. Tambah tepung jagung dan gaul rata sehingga tiada serbuk kering yang tinggal. Taburkan bijan putih.

. Pilih program "Healthy Fry" dan mulakan prapemanasan.

. Letakkan rak dawai di atas dulang logam dan susun ayam dengan sekata bersama bahagian
kulit mengadap ke atas.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah. Tetapkan selama 16-18 minit
dan tekan Start.
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NAPA CABBAGE AND
CHICKEEROL | S

napa cabbage

10 pieces
(about 350 Q)

green onion

10 g

green onion

10 g (for
binding)

oyster sauce

109

light soy sauce

15¢g

Fillings:

salt

39

chicken breast

250 g

white pepper
powder

19

sbumes

Heat-proof dish

Metal tray + wire rack

10 pieces

Steam-Med

15-16 minutes

shrimp 125¢ cornstarch 59

4049 sesame oil 5¢

CaImol  finely diced)

_—— ca&—:

. Mince chicken breast. Devein the shrimp, wash it, pat dry with kitchen paper towel, crush it with
a knife, then chop it into shrimp paste.

. Finely chop the carrot, green onion, mix the chicken and shrimp paste, add the remaining
ingredients in the filling, and stir well to make the meat filling.

. Remove the roots from the cabbage, leaving them about 15 cm long. Heat a pan of boiling
water, blanch the cabbage to soft, then soak them in ice water to remove heat. Drain and set
aside.

. Spread out a piece of cabbage, take 45 g of meat filling, roll and wrap from the bottom, and tie
with a green onion. Repeat the above operation with 10 cabbage rolls.

. Place the cabbage rolls evenly on the heat-proof dish, and place the dish on wire rack and
metal tray in the lower shelf position.

. Fill water tank, select "Steam-Med" program, set for 15-16 minutes and press Start.

. After cooking, the food is placed in the cavity and left for 2 minutes, and then take it out.
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KUBIS NAPA DAN
AYAM GULUNG

daun kubis
napa

10 helai (kira-
kira 350 @)

daun bawang

109

daun bawang

10 g (untuk
mengikat)

S0S tiram

109

Bekas kalis haba yang tidak
begitu dalam

kicap cair

159

Dulang logam + rak dawai

Isi:

garam

39

dada ayam

250 g

udang

125¢

serbuk lada
putih

1g

10 ketul

Steam-Med

tepung jagung

59

15-16 minit

409 minyak bijan 5 g

lobak merah (dipotong dadu)

o,
:_Géﬁ P

. Kisar dada ayam. Buang urat udang, bersihkan dan keringkannya dengan tuala kertas dapur,
hancurkannya menggunakan pisau, kemudian cincang sehingga menjadi pes udang.

. Potong dadu lobak merah, daun bawang, gaulkan dengan ayam dan pes udang, tambah baki
bahan ke dalam isi, dan gaulkannya sekata untuk membuat isi daging.

. Buang akar daripada daun kubis, simpan kira-kira 15 cm panjang. Panaskan air dalam periuk
hingga mendidih, celur daun kubis sehingga lembut, kemudian rendamkannya dalam air sejuk
untuk menyejukkannya. Keringkan dan ketepikan.

. Ratakan daun kubis, ambil 45 g isi daging, gulung dan balut daripada bawah, kemudian ikat
dengan daun bawang. Ulangi proses di atas dengan 10 gulungan kubis.

. Atur gulungan kubis dengan sekata di atas bekas kalis haba yang tidak begitu dalam dan
kemudian susun bekas tersebut di atas rak dawai dan dulang logam di kedudukan rak bawah.

. Isi bekas air, pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 15-16 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, biarkan makanan di dalam ketuhar dan biarkan selama 2 minit, kemudian
keluarkannya.




INDONESIAN STYLE KEBAB

P

chicken thigh 450 g tomato sauce
(boneless) curry powder
Seasoning: minced garlic 549
_peanut butter 409 bruised ginger 5 g
light soy sauce 304 castor sugar 10 g
coconut milk chili powder taste
rmilky 209 :
(or mi cumin powder taste

Bamboo sticks 6-7

sbumes

6-7
[ 190 °C Steam Convection
12-13 minutes

sjuaipaibul alh

L J
4= Metal tray + wire rack
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1. Select boneless chicken thigh with skin, cut it into pieces of meat of about 2 cm.

2. Mix all the seasonings, marinate chicken pieces with seasoning mixture for about 20 minutes.
3. Skewer the chicken pieces with a bamboo stick.

4. Fill water tank, select 190 °C "Steam Conv." program with preheat and start preheating.

5. Put the wire rack on the metal tray, and place the chicken kebab on the wire rack and metal tray.
6. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position, set for 12-13 minutes and press Start.
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paha ayam 450 g sos tomato 40 g Lidi buluh 6-7

(tanpa.tulang) serbuk kari_secukup rasa  Dulang logam + rak dawai
Perasa: bawang putih

mentega . g dicincang >4 — = al ,
kacang halia diketuk 5 g ‘@ 190 C Steam Convection
kicap cair 309 gula kastor 10 g 12-13 minit
santan (atau 20 g serbuk cili secukup rasa
1. BIRPSYAL 2 EKZARAIPSHR - susu) serbuk jintan
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6. BEERI - BEBBRA T B - BE 1213 54 - BHSH - paria dyam tanpa "'ang cend potong Menact «epingan caging

. Campurkan semua perasa, perap kepingan ayam dengan campuran perasa selama kira-kira 20 minit.

. Cucuk kepingan ayam dengan lidi buluh.

. Isi bekas air, pilih program "Steam Conv." 190 ‘C dengan prapanas dan mulakan prapemanasan.

. Letak rak dawai di atas dulang logam, kemudian letakkan kebab ayam pada rak dawai dan
dulang logam.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah, tetapkan selama 12-13 minit
dan tekan Start.
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STEAMED CHICKEN WITH
MUSHROOMS

chicken thigh 600 g fish sauce 10g Heat-proof dish S Z#ERPY 600 7w aE BX it &2 as

100 g corn starch 8¢ Metal tray + wire rack gemgr 100 = . B3] 8 o 3 SBE +

(10-12) ground pepper taste B o ; (10-12%%) ik S 600 =

Aucxiliary ingredients: Seasoning: = g BN ELkE : =

_green onion (cut 5 o light soy sauce 30g hal) SRl AR 5o 4 30% faal) RR#

into small pieces) sesame oil 10g G 27-28 minutes (m’]‘gﬁ fil 10 3 P 27-28 s

ginger (crushed) Sg castor sugar 109 (}E_&Lﬁéia 58 ShEVKE 1038
light soy sauce 309 chopped green onion  taste i;ﬂi 0E Eit #=E

fresh mushroom

sbumes

sjuaipalbu] alh
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. Cut chicken thigh into pieces, add in auxiliary ingredients and marinate for 15 minutes. -  ZHRRPIEDNR o POASEE © EEGI 15 568 -

. Cut the mushroom into about 5 mm pieces, add light soy sauce in seasoning and mix well. ., R . s , She 4
Spread mushroom in the heat-proof dish, and put the marinated chicken pieces on them. 2 ?%t? 5mm A MABRH REIE RS - SMEM AR S - BIREHIT MR T B

. Spread the castor sugar evenly over the prepared mushrooms and chicken. i -
. Put the wire rack on the metal tray, place the heat-proof dish on the wire rack, and put it in the SRR S A ST RO B AN L -

V7]
lower shelf position. i BERAEBEYD  MEVERMEBEL  MATENE -
. Fill water tank, select "Steam-Med" program, set for 27-28 minutes and press Start. CTKFEDNEK - R [ R ] 455 0 3BE 27-28 08E 0 BIATEA -
. After steaming, sprinkle the green onion and pour with sesame oil. Stir well. ST BETE 0 B ERHEBR 9T -

cla®os

AYAM KUKUS DENGAN CENDAWAN

paha ayam 600 g tepung jagung 84 Bekas kalis haba yang
100 g ... Secukup tidak begitu dalam
(10-12) e rasa Dulang logam + rak dawai
Bahan-bahan sampingan: Perasa: 600 g
daun bawang 3g kicap cair 30 g ——
(dipotong kecil) minyak bijan 10 g . —
halia (diketuk) 59 gula kastor 10 g ' 27-28 minit
kicap cair 309 daun bawang secukup
sos ikan 10 g dicincang rasa

cendawan segar

Steam-Med

ueyeg-ueyeg ah
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. Potong paha ayam menjadi kepingan kecil, tambah bahan-bahan sampingan dan perap
selama 15 minit.

. Potong cendawan kepada kepingan kira-kira 5 mm, tambah kicap cair ke dalam perasa dan
campurkan hingga sebati. Masukkan cendawan ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu
dalam, dan letakkan kepingan ayam yang diperap di atasnya.

. Taburkan gula kastor dengan sekata ke atas cendawan dan ayam yang telah disediakan.

. Letakkan rak dawai di atas dulang logam, tempatkan bekas kalis haba yang tidak begitu dalam
di atas rak dawai dan letakkannya di kedudukan rak bawah.

. Isi bekas air, pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 27-28 minit dan tekan Start.

. Selepas mengukus, taburkan daun bawang dan tuangkan sedikit minyak bijan. Gaul sekata.
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ROAST CHICKEN

1000 g olive oil 15¢

chicken (remove head salt 109
and feet)

Metal tray + wire rack

sbumes

garlic 549 (2 pieces)

1000 g

Seasoning:

180 °C Convection

five-spice 5g

45 minutes

powder

O,

—— C{?_*

. Remove chicken's head and feet, wash and dry it.
. Put garlic and five-spice powder into a bowl and crush them. Add olive

oil to make sauce and brush evenly on the surface of chicken.

. Drizzle salt on chicken without cover. Air-dry for 4 hours in

refrigerator till overnight.

. Drizzled chicken should take out from refrigerator before 3 hours

for normal temperature. Brush a little olive oil on the surface.
(except seasonings)

. Select "Convection" program with preheat and set 180 °C to preheating.
. Place wire rack on the metal tray with aluminum foil. Put chicken on

the top and breast side down in the metal tray. After preheating, place
metal tray in the lower shelf position and set 45 minutes to cooking.

7. After 30 minutes, press "Stop/Reset" to take metal tray out. Turn

another side and put the oven back to cooking.

Z
o
=
0]
(7]

1. Dry salting method

use 1% salt of
total chicken.
Brush salt evenly
more than 4 hours
and chicken will be
tender and juicy.

. Five-spice powder

can be replaced
by red pepper
powder and cumin
powder or garlic,
lemon peel and
rosemary, etc.
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1000 g (buang minyak zaitun 159

ayam

kepala dan kaki) garam 10g

bawang putih

Dulang logam + rak dawai

59
(2 keping)

1000 g

Perasa:

180 °C Convection

serbuk lima 59

45 minit

rempah

o,
;_Céﬁ i

. Buang kepala dan kaki ayam, bersih dan keringkannya.
. Masukkan bawang putih dan serbuk lima rempah ke dalam

mangkuk dan hancurkannya. Tambahkan minyak zaitun untuk
membuat sos dan sapukan pada permukaan ayam dengan sekata.

. Renjiskan garam pada ayam tanpa penutup. Masukkan ke dalam

peti sejuk selama 4 jam untuk dikeringkan.

. Ayam yang direnjiskan tadi perlu dikeluarkan dari peti sejuk sebelum 3 jam untuk mencapai

suhu biasa. Sapukan sedikit minyak zaitun pada permukaannya. (kecuali perasa)

. Pilih program "Convection" dengan prapanas dan tetapkan suhu

pada 180 °C untuk prapemanasan.

. Tempatkan rak dawai di atas dulang logam dengan kerajang aluminium. Letakkan ayam

di atas dan bahagian dada di dalam dulang logam. Selepas prapemanasan, letakkan
dulang logam di kedudukan rak bawah dan tetapkan selama 45 minit untuk memasak.

. Selepas 30 minit, tekan "Stop" untuk mengambil keluar dulang logam.

Balikkan bahagian lain dan tetapkan semula ketuhar kepada memasak.

1. Kaedah penggaraman
kering menggunakan
1% garam daripada
jumlah ayam. Sapu
garam dengan sekata
lebih daripada 4 jam
dan ayam akan menjadi
empuk dan berjus.

. Serbuk lima rempah holeh
digantikan dengan serbuk
lada merah dan serbuk
jintan putih atau bawang
putih, kulit lemon dan
rosemary, dan sebagainya.

P
o
~+
£




sjuaipalbu alh

beef brisket 400 g 300 ml stew pots X 4

radish 200 g Metal tray + wire rack

ginger 8¢

sbumes

4 serves

green onion 8¢

pure water about 800 g é Stew

salt taste 2 hours 30 minutes

T ‘3’_:

. Cut the beef brisket into 16 pieces of uniform size. Boil beef cubes with cold water in port,

which is except ingredient. Blanch it and remove the blood droplets. Rinse it.

. Cut the radish into the hob pieces, divide them into four equal sections with the washed beef

and put them into the stew pot. Add ginger and green onion, pour the pure water (approximate
80% to 90% full of stew pot) and cover with the lid.

. Fill water tank, put the wire rack on the metal tray, place the stew pot evenly on the wire rack,

and put it in the lower shelf position.

. Select "Stew" program, set for 2 hours and 30 minutes and press Start.
. Season with salt and serve after cooking.

ueyeg-ueyeg Blg
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DAGING DADA DAN
SUP LOBAK PUTIH

daging dada 400 g periuk stew 300 ml X 4

lobak putih 200 g Dulang logam + rak dawai

halia 8¢

4 hidangan

daun bawang 8¢

air bersih kira-kira 800 g Stew

garam secukup rasa 2 jam 30 minit

O,
e EGE—
cvs

. Potong daging lembu bahagian dada kepada 16 kepingan yang sama saiznya. Rebus potongan

dadu daging lembu bersama air sejuk di dalam periuk kecuali bahan-bahannya. Celur dan
buang titisan darah. Bilaskannya.

. Potong lobak putih kepada beberapa ketulan, bahagikan kepada empat bahagian yang sama

bersama daging lembu yang dibersihkan kemudian masukkan kesemuanya ke dalam periuk
stew. Masukkan halia dan daun bawang, tuangkan air bersih (kira-kira 80% hingga 90% penuh
periuk stew) dan tutup dengan tudung.

. Isikan bekas air, letakkan rak dawai di atas dulang logam, kemudian letakkan periuk stew

dengan sekata di atas rak dawai dan pastikan ia berada di kedudukan rak bawah.

. Pilih program "Stew", tetapkan selama 2 jam dan 30 minit dan tekan Start.
. Perasakan dengan garam dan hidang selepas memasak.




ROAST LAMB CHOPS
WITH CUMIN

lamb chops 300 g (4)
bruised ginger 59
chopped garlic 10 g

= 300 % (41R) :
Metal tray + wire rack Soﬁﬁ 3 SBE + %
| 300 g (4) ’ 195 ' 300 % (417)
cumin powder taste — . _ BE
T : 230 °C Convection B R : 230 EtHiE
castor sugar 2 g 3 8-9 minutes 2= C: 8-9 448
light soy sauce 15 g 1557

sbumes

sjuaipalbul alh

:_€:° B :_GG:_:

[&] 1. Wash and drain the lamb chops and set aside. e | 1. FHERSEEER -

= 2. Mix the bruised ginger, chopped garlic and all seasonings, apply to the surface of the lamb 2. 152K TR RFTEARERES - FRAEEHERE © mEEE 2 )\
) chops and marinate for 2 hours. {od 3 MBEMASBER  XHHYSHETEEE L -

g 3. Place the lamb chops evenly on wire rack and metal tray. 73. 4,82 (1B ) BTAIMER - 2 230 & - EELTEM -

4. Select "Convection" program with preheat, set for 230 ‘C and start preheating. i A= o -
5. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position, set for 8-9 minutes and start cooking. 5. AR - IS BBEMATHECH 238 8-9 54 © BT -

K

DAGING KAMBING PANGGANG
DENGAN JINTAN PUTIH

daging kambing 300 g (4)
halia diketuk 59
bawang putih dicincang 10 g
serbuk jintan putih secukup rasa 0300 9 _
garam secukup rasa . 230 "C Convection
gula kastor 2 g 3 8-9 minit
kicap cair 159

> Dulang logam + rak dawai

ueyeg-ueyeg alg

d
—— E—
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. Bersih dan keringkan daging kambing kemudian ketepikan.

. Campurkan halia yang diketuk, bawang putih dicincang dan semua perasa, sapukan pada
permukaan daging kambing dan perap selama 2 jam.

. Letakkan daging kambing pada rak dawai dan dulang logam dengan sekata.

. Pilih program "Convection" dengan prapanas, tetapkan pada suhu 230 °C dan mulakan
prapemanasan.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah, tetapkan selama 8-9 minit dan
mulakan memasak.

lTenquiay eled m
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KAMBING PANGGANG
ROAST LAMB

—

\

daging kambing 1 keping (800 g)

Perasa:

lamb 1 piece (800 g) Dulang logam + rak dawai

800 g
190 °C Steam Convection
50 minit

Seasoning: garam 109

Metal tray + wire rack
Jintan putih 3 g

800 g
190 °C Steam Convection
50 minutes

salt 10g
cumin 39

sbumes

sjuaipalbu ah
ueyeg-ueyeg E|k
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. Tambah garam dan jintan manis pada daging kambing dan Daging kambing tidak
rendam selama 1 jam. Jika ketebalan daging kambing melebihi sepatutnya terlalu
daripada 10 cm, potongnya kepada separuh. “*  masak. la sepatutnya

. Tempatkan rak dawai di atas dulang logam dan letakkan daging sederhana masak.
kambing dengan sekata di atas rak dawai. Terdapat sedikit

. Isi bekas air. Pilih program "Steam Conv.", prapanas dan tetapkan darah adalah perkara

. Add salt and cumin to lamb and soak for 1 hour. If the lamb Lamb should not be
thickness is more than 10 cm, cut it into half. overcooked. It should

. Place wire rack on the metal tray and put lamb evenly on the wire ¢ cook medium well
rack. done. A little blood is

. Fill water tank. Select 190 ‘C "Steam Conv." program with preheat normal. I g
to preheating. pada suhu 190 °C . biasa.

. After preheating, place the metal tray in the lower shelf position . Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di kedudukan
and set 50 minutes to cooking. rak bawah dan tetapkan selama 50 minit untuk memasak.

renquwisiy eied Jik:
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SLICED BEEF SHANK

beef shank 500 g W 1L heat-proof stew pot

cinnamon 29

green onion 109 (1 small piece)

sbumes

_ Metal tray + wire rack
ginger 10g bay leaf 259

fennel 1-2 g (1) (3 tablets) 500 g

——
=

water 650 ml G Stew
@ 3 hours

t_‘; - —

. Wash beef shank, cut it into strips of about 4.5 cm in diameter, cover with water, blanch with

green onion and ginger, and wash.

. Put the beef shank into 1L heat-proof stew pot, pour the water at room temperature, add fennel,

cinnamon and bay leaf, then cover.

. Fill water tank, put the wire rack on the metal tray, place the stew pot on the wire rack in the

lower shelf position.

. Select "Stew" program, set for 3 hours and start cooking.
. After cooking, soak the beef shank in ice water until it is completely cooled, then slice.

500 & HE 2%(1/\MR) Mk 1L 255

B 105 HFE 2571(3K) SEE + @

1058 7k 650 =7

1-25%(158) 500 5%

B

3 /NBF

4_{; L —
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HIRISAN DAGING PAHA

daging paha 500 g kulit kayu 29 W periuk stew tahan haba 1 L

daun bawang 109 TG (1 kepingan

4 Dulang logam + rak dawai

halia 10g kecil)

jintan manis 1-2 g (1) gatint=ala o lol(Slhij) e

air bersih 650 ml @l Stew
) 3jam

t_G‘Gﬁ - —

. Bersihkan daging paha, potong menjadi kepingan berdiameter 4.5 cm, biarkan terendam
dalam air, celur dengan daun bawang dan halia, dan kemudian bersihkannya.

. Letakkan daging paha ke dalam periuk stew tahan haba 1L, masukkan air bersih bersuhu bilik,
tambahkan jintan manis, kulit kayu manis dan daun salam, kemudian tutup periuk.

. Isikan bekas air, letakkan rak dawai di atas dulang logam, kemudian letakkan periuk stew di
kedudukan rak bawah.

. Pilih program "Stew", tetapkan selama 3 jam dan mulakan memasak.

. Selepas memasak, rendam daging paha dalam air sejuk sehingga ia benar-benar sejuk,
kemudian hiriskannya.

1 FRF  UIRER 4.5 EREGHIRIR - IUAKER - fIEE—#RIRK » HEZK -
2. f§FRRAMA 1 AMEEED - BIARERK NMEd - &KX -FE mME-

3. KFERNFEK - MERAEBRRA - BIBREBEL  MATELEH -

4 #EE [ 8- /B 3/)\F - BRER -

5. RAAMERE - ISERNFRNREKKE - EX2LWRIA -
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pineapple 200 g

castor sugar

beef
(for barbecue) g

minced garlic

Seasoning:

sesame ol

light soy sauce 409

ground pepper

_gf

—

sbumes

Bamboo sticks 5

Metal tray + wire rack

5 series

@[ 190 °C Steam Convection

10-13 minutes

1. Cut the pineapple into 3 cm pieces and set aside, 10 pieces in total; cut the beef into 2.5 cm
pieces, 15 pieces in total, and marinate with seasoning for 10 minutes.

2. String the beef cubes and pineapple pieces to the bamboo sticks at intervals.
3. Fill water tank. Select 190 °C "Steam Conv." program with preheat and start preheating.

4. After preheating, put the wire rack on the metal tray, and lay the meat skewers on the wire rack,
and put in the lower shelf position. Set for 10-13 minutes and start cooking.
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DAGING GRIL DAN NANAS

nanas 200 g

gula kastor

daging
(untuk barbeku) 4009

bawang putih
dicincang

Lidi buluh 5

Dulang logam + rak dawai

5 siri

minyak bijan
lada kisar

Perasa:
kicap cair 40 g

%[ 190 °C Steam Convection
10-13 minit

—— G‘- L —

. Potong nanas menjadi kepingan 3 cm dan ketepikan, 10 keping keseluruhannya; potong daging
menjadi kepingan 2.5 cm, 15 keping keseluruhannya, dan perap dengan perasa selama 10 minit.

. Cucuk kiub daging dan kepingan nanas pada lidi buluh secara berselang-seli.

. Isi bekas air, pilih program "Steam Conv." 190 ‘C dengan prapanas dan mulakan prapemanasan.

. Selepas prapemanasan, letakkan rak dawai di atas dulang logam, dan letakkan pencucuk
daging pada rak dawai, dan letakkannya di rak bawah. Tetapkan selama 10-13 minit dan
mulakan memasak.

>
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BEEF AND VEGETABLE ROLL

P

beef 3509
asparagus 80 g (6)
red sweet pepper 100 g
Seasoning:

Bamboo sticks 12

sbumes

12 pieces

black pepper taste u:J 200 °C Steam Convection

oyster sauce 20g
light soy sauce 20 g
sesame oil 59

sjuaipalbu] alh

L J
4= Metal tray + wire rack
(2
@

8-10 minutes

—— ¢3> E—

. Cut the beef into 4 X6 cm thin slices and marinate with all seasonings for 15 minutes.

. Cut asparagus into 5 cm sections and red sweet peppers into 5 cm strips.

. Put one asparagus and one red sweet pepper in the center of the beef, roll it up and fix it with a
toothpick.

. Lay aluminum foil on the metal tray, place the wire rack on the metal tray and arrange the beef
rolls on the wire rack in a way of 3X4.

. Fill water tank. Select "Steam Conv." program with preheat at 200 °C .

. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position, set for 8-10 minutes and press Start.

THEREE

4Pl 35031 FH 12 1R
E% 807 (61f%) = SEE + @2
#IFH# 100 3= 12 1@

ZEH EE 200 EZERIEIE
i5H 2033 3 8-10 AgE
4 203
il 5%

—_

daging 350 g w Lidi buluh 12

asparagus 80 g (6) 4 Dulang logam + rak dawai
lada benggala merah 100 g

12 ketul
Perasa: — S -
| 200 C Steam Convection

lada hitam secukup rasa g
sos tiram 20 g 3 8-10 minit
kicap cair 20 g

minyak bijan 59

——— 433 S E—
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. Potong daging menjadi kepingan nipis 4 X6 cm dan perap dengan semua perasa selama 15 minit.

. Potong asparagus dan lada benggala merah sepanjang kira-kira 5 cm.

. Letak sebatang asparagus dan sehiris lada benggala merah di tengah-tengah daging,
gulungkannya dan cucuk dengan pencungkil gigi.

. Lapik kerajang aluminium pada dulang logam, letakkan rak dawai di atas dulang logam dan
susun gulungan daging pada rak dawai mengikut aturan 3X4.

. Isi bekas air. Pilih "Steam Conv." untuk prapemanasan pada suhu 200 C .

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah, tetapkan selama 8-10 minit dan
tekan Start.

renquisiy eted |k
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STEAMED CLAM
WITH LEMON JUICE

clam (with shell)

300 g

bruised ginger

29

minced green onion

29

lemon juice

59

butter

69

Heat-proof dish

Metal tray + wire rack

sbumes

30049

Steam-Med

12-13 minutes

4
—— —
<3

1. Place the clam on the heat-proof dish. Spread the clam
without overlap. Sprinkle with butter, bruised ginger and
minced green onion and drizzle with lemon juice.

2. Place the heat-proof dish on wire rack and metal tray.
3. Fill water tank. Select "Steam-Med" program to set 12-13

minutes to cooking.

How to spit sand from
clam:

Soak the clam in

saline water of 3%
concentration (30 g salt
in 1 liter water), put it
in the shade, cover it
with aluminum foil or
newspaper, and leave
for 2 to 3 hours.
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KEPAH KUKUS
DENGAN JUS LEMON

kepah (dengan cangkerang)

halia diketuk

daun bawang dicincang

Bekas kalis haba yang
tidak begitu dalam

jus lemon

mentega

4~ Dulang logam + rak dawai
3 3009

Steam-Med

12-13 minit

t_G‘Gﬁ - —

1. Letakkan kepah ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu
dalam. Ratakan kepah tanpa bertindan. Taburkan mentega,
halia diketuk dan daun bawang dicincang kemudian renjis
dengan jus lemon.

2. Letakkan bekas kalis haba yang tidak begitu dalam di atas
rak dawai dan dulang logam.

3. Isi bekas air. Pilih program "Steam-Med" untuk tetapkan
selama 12-13 minit untuk memasak.

BSUSN 7SS

Cara membuang pasir
daripada kepah:
Rendam kepah dalam
air garam dengan 3%
kepekatan (30 g garam
dalam 1 liter air), letak
di tempat teduh, tutup
dengan kerajang
aluminium atau surat
khabar dan biarkan
selama 2 hingga 3 jam.
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STEAMED RAZOR CLAM

razor clam

large, deep bowl

Seasoning:

ginger slice

Metal tray + wire rack

sbumas

green onion

500 g

potherb mustard sauce

Steam-Med

. Cut ginger into shreds and green onions
into segments. Clean the razor clam and
remove the sand. Place the razor clam

standing with feeler down in a deep bowl.

. Insert the green onion and ginger slice
in razor clams, and pour into the potherb
mustard juice.

. Place the bowl on wire rack and metal tray.

. Fill water tank. Select "Steam-Med"

program to set 13-15 minutes to cooking.

13-15 minutes

1. Razor clam meat tastes salty, and cold-
natured, it is particularly beneficial on
heart, liver and kidney, with the effect of
nourishing Yin, clearing and detoxifying,
depression and alcohol dispel from the
perspective of Chinese medicine.

. If the potherb mustard sauce is not

available, you can use the sauce instead,

mix the steamed fish soy sauce, sugar
and salt, pour it to the razor clam.

3. As the seafood itself has a salty taste,
you can add chopped onion and ginger

directly in pursuit of original flavor without

adding any seasoning.

ueyeg-ueyeg alg
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SIPUT BEEEFFKUKUS

siput buluh 500 g

W mangkuk besar yang dalam

Perasa:

=N

hirisan halia 5 g

= Dulang logam + rak dawai

daun bawang 59

5009

jus sayur jeruk 15g

Steam-Med

[EEY

N

. Hiris halia halus-halus dan potong

Z
=)
)

daun bawang kepada bahagian kecil.
Bersihkan siput buluh dan buang pasir.
Letakkan siput buluh secara menegak
dengan bahagian tirus menghala ke
bawah mangkuk.

. Masukkan daun bawang dan hirisan halia

ke dalam mangkuk berisi siput buluh dan
tuang ke dalam jus sayur jeruk.

. Letak mangkuk pada rak dawai dan

dulang logam.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam-Med"

untuk tetapkan selama 13-15 minit untuk
memasak.

o,
:_Céﬁ B

13-15 minit

1. Isi siput buluh berasa agak masin dan

tergolong dalam makanan sejuk. la
bermanfaat khususnya untuk jantung, hati
dan buah pinggang. la membersih serta
membuang toksin, penyakit kemurungan
dan menghilangkan kesan alkohol
menurut pandangan perubatan Cina.

. Selain jus sayur jeruk, anda boleh

menggantikannya dengan sos campuran
seperti sos ikan, gula dan garam dan
tuangkannya ke dalam bekas berisi siput
buluh.

. Oleh sebab makanan laut mempunyai

rasa masin yang tersendiri, anda boleh
menambah bawang dan halia yang
dicincang bagi mendapatkan rasa asli
tanpa menambah apa-apa perasa.
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STEAMED SALMON WITH THYME

200 g Seasoning: Heat-proof dish

fresh salmon

(2 pieces) lemon juice

Metal tray + wire rack

sbumes

red sweet pepper 20 g olive ail

yellow sweet 204 salt 2 serves

pepper black pepper Steam-Med

baby corn 159 thyme 9-10 minutes

(3 pieces)

salt taste

T ‘3’_:

. Spread the salmon with the seasoning and marinate for 15 minutes. g Salmon should not
. Cut sweet pepper into thin strips and cut the baby corn in i~ be more than 3 cm
halves then sprinkle with salt. »  thick.
. The salmon is placed on the heat-proof dish, sprinkled with
sweet pepper slices and baby corns, be careful not to overlap
with the salmon.
. Place the dish on wire rack and metal tray in the lower shelf
position.
. Fill water tank. Select "Steam-Med" program, set for
9-10 minutes and press Start.
. After cooking, leave the salmon in cavity for 2 minutes.
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ikan salmon 200 g _ Perasa:
segar (2 keping) juslemon 10g

==

Bekas kalis haba yang

tidak begitu dalam

z= Dulang logam + rak dawai

lada benggala 20 g minyak zaitun 49

merah garam 1g

2 hidangan

lada benggala g lada hitam secukup rasa

&l

Steam-Med

kunin -
9 taim secukup rasa

jagung muda 159

@

9-10 minit

(3 keping)

garam secukup rasa

—— G‘-‘# L —

v

1. Sapukan perasa pada salmon dan perap selama 15 minit.

2. Potong lada benggala kepada kepingan nipis dan potong jagung
muda kepada dua bahagian kemudian taburkan garam.

3. Letakkan salmon ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu
dalam, taburkan hirisan lada benggala dan jagung muda, berhati-
hati supaya tidak menutupi ikan.

4. Letakkan bekas yang tidak begitu dalam pada rak dawai dan
dulang logam di rak bawah.

5. Isi bekas air, pilih program "Steam-Med", tetapkan selama
9-10 minit dan tekan Start.

6. Selepas memasak, biarkan ikan salmon di dalam ketuhar selama
2 minit.

Z
©)
—
Q

Tebal salmon
mestilah tidak lebih
daripada 3 cm.
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STEAMED SHRIMP

shrimp 300 g

fish sauce 10g

sbumes

green onion 2 g (3 cm section)

ginger 3 g (shredded)

salt 19

Heat-proof dish

Metal tray + wire rack

30049

Steam-Med

7-8 minutes

—— {3} B

. Wash and drain the shrimps. Add in fish sauce, green onion,

shredded ginger, salt and marinate for 10 minutes.

. Spread the shrimps evenly on the heat-proof dish.
. Place the dish on wire rack and metal tray in the lower shelf

position.

. Fill water tank. Select "Steam-Med" program, set for 7-8

minutes and press Start.

. After cooking, leave the shrimp in cavity for 1 minute.

cs® a2

The nutrient-rich
shrimp, with its soft,
digestible flesh, is an
excellent food for the
weak and sick.
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udang 30049

sos ikan 10g

daun bawang 2 g (bahagian 3 cm)

Bekas kalis haba yang
tidak begitu dalam

Dulang logam + rak dawai

halia 3 g (dimayang)

garam 1g

——— 699 L —

3004

Steam-Med

7-8 minit

v

. Bersihkan dan keringkan udang. Masukkan sos ikan, daun
bawang, halia dimayang, garam dan perap selama 10 minit.

. Letakkan udang ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu
dalam dengan sekata.

. Letakkan bekas yang tidak begitu dalam pada rak dawai dan
dulang logam di rak bawah.

. Isi bekas air, pilih program "Steam-Med", tetapkan selama
7-8 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, biarkan udang di dalam ketuhar selama 1 minit.

Udang mempunyai
zat makanan yang
tinggi, dengan isi
yang lembut serta
mudah dihadam, ia
merupakan sumber
makanan terbaik
untuk mereka yang
lemah dan sakit.
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STEAMED FISH IN

MEDITERRANEAN STYLE

fish meat 2409

garlic 49

salt 2g

clam (sand ., g (8-10)

ground pepper taste

removed)

thyme (dry) taste

lemon juice 10 g

olive oil 15¢

sbumes

P

Heat-proof baking tray

Metal tray + wire rack

1 serve

190 °C Steam Convection

cherry tomato 6 pieces

G

12-13 minutes

——— ‘3’ E—

1. Evenly cut the fish into 6 pieces, sprinkle with salt and pepper, add in thymes and marinate for
a while.

2. Cut cherry tomatoes into halves, and slice garlic.

3. Put the fish into the baking tray evenly with skin facing upwards, add in clams and cherry tomatoes
evenly, and sprinkle with garlic slices on the surface. Drizzle with lemon juice and olive oil.

4. Put the baking tray on wire rack and metal tray.
5. Fill water tank. Select "Steam Conv." program with preheat at 190 °C .

6. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position, set for 12-13 minutes and press Start.
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IKAN KUKUS

ALA MEDITERRANEAN

isi ikan

240 g

bawang putih

49

garam

29

lada kisar

secukup rasa

kepah (pasir
dibersihkan)

120 g (8-10)

W Dulang pembakar kalis haba

=3

taim (kering)

secukup rasa

jus lemon

109

= Dulang logam + rak dawai
> 1 hidangan

tomato ceri

6 ketul

minyak zaitun

159

% 190 °C Steam Convection

[N

w N

o 01 b

12-13 minit

)
:_Céﬁ B

. Potong ikan kepada 6 bahagian yang sama, taburkan garam dan cili, tambahkan taim dan

perap seketika.

. Potong tomato ceri kepada dua bahagian dan hiris bawang putih.
. Letakkan ikan ke dalam dulang pembakar dengan bahagian kulit di sebelah atas, masukkan

kepah dan tomato ceri dengan sekata, kemudian taburkan hirisan bawang putih di atasnya.
Renjiskan jus lemon dan minyak zaitun.

. Letak dulang pembakar pada rak dawai dan dulang logam.
. Isi bekas air. Pilih program "Steam Conv." dengan prapanas pada suhu 190 C .
. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah, tetapkan selama 12-13 minit

dan tekan Start.

WPl >N
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KUPANG ALA ITALI

HREOASHES

L JKEHER AR

hES -

10 juslemon 109
(600-700 g) tomato ceri 100 g (10)

Kupang

Bekas kalis haba yang

tidak begitu dalam

minyak zaitun 15 g i 29

10g Pasll ™ dicincang)

(dicincang) 159

59 MEITEEEES (dipotong dadu)
lada hitam secukup rasa

= Dulang logam + rak dawai

bawang merah

10 lemon juice 10 g
(600-700 g) cherry tomato 100 g (10)
olive ol 159 parsley 2 g (chopped)
109 15¢

Heat-proof dish

Mussel

% 190 °C Steam Convection
16-17 minit

bawang putih
dicincang

Metal tray + wire rack

ueyeg-ueyeg ah

sbumes

red onion @[ 190 °C Steam Convection

sjuaIpalbu Elg

poulan i

w

(chopped) butter (finely diced)

chopped garlic 59 black pepper taste

4
G —
‘1

16-17 minutes

[EEN

. Evenly spread the mussels on the heat-proof dish without
overlapping. Sprinkle with cherry tomatoes, chopped red onion
and chopped garlic. Add in olive oil and lemon juice.

. Fill water tank. Select "Steam Conv." program with preheat at 190 °C .

. Place the dish on wire rack and metal tray.

. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position.
Set for 16-17 minutes and press Start.

. After cooking, sprinkle with diced butter, chopped parsley and
black pepper and stir well.

N

As the mussel itself
has a salty taste of
sea water, there is
no need to add salt
when cooking.

renquisiy ered |k
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. Letakkan kupang ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu

dalam dengan sekata tanpa bertindan. Taburkan tomato
ceri serta bawang merah dan bawang putih yang dicincang.
Masukkan minyak zaitun dan jus lemon.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam Conv." dengan prapanas

pada suhu 190 °C.

. Letak bekas yang tidak begitu dalam pada rak dawai dan

dulang logam.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah.

Tetapkan selama 16-17 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, taburkan mentega yang dipotong dadu,

pasli dicincang dan lada hitam serta gaul sekata.

Oleh sebab kupang
sedia ada masin,
anda tidak perlu
menambah garam
semasa memasak.




PROVENCE BAKED FISH STEAK

400 g Provence breadcrumbs:
(4 pieces) breadcrumbs 80 g
lemon juice 159 chopped garlic 15¢
salt 29 chopped parsley 2g
black pepper taste olive oil 409

fish fillet

Metal tray

sbumes

1 serve
200 °C Convection
16-18 minutes

sjuaipalbu] alh
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The Provence
breadcrumbs with a
blend of olive oil and
spices are crispy after
convection.

. Divide the fish fillet into 4 equal pieces and season with salt,
black pepper and lemon juice for 15 minutes.

. Make the provence breadcrumbs and stir all the ingredients well.

. Put the marinated fish fillet into the breadcrumbs and apply
pressure to make the breadcrumbs evenly cover both sides of
the fish.

. Lay aluminum foil on the metal tray, brush with a thin layer of olil
on the surface and evenly place the fish fillets on the metal tray.

. Select "Convection” program with preheat at 200 °C .

. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position.
Set for 16-18 minutes and press Start.

poyre fik:
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114

200 EH1E

filet ikan

4009
(4 keping)

Serbuk roti provence:

jus lemon

159

serbuk roti 80 g

garam

29

bawang putih
dicincang 159

Dulang logam

1 hidangan

lada hitam

secukup

pasli dicincang 2 g

200 °C Convection

16-18 & rasa minyak zaitun 40 g 16-18 minit

ueyeg-ueyeg ah
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. Bahagikan isi ikan kepada 4 saiz yang sama dan perasakan
dengan garam, lada hitam dan jus lemon selama 15 minit.

. Sediakan serbuk roti provence dan kacau semua bahan
dengan sekata.

. Masukkan filet ikan yang diperap ke dalam serbuk roti dan
tekan sedikit supaya serbuk roti menutupi kedua-dua belah
bahagian ikan dengan sekata.

. Lapik kerajang aluminium pada dulang logam, sapukan sedikit
minyak pada permukaannya dan letakkan filet ikan dengan
sekata pada dulang logam.

. Pilih program "Convection" (dengan prapemanasan) dan
mulakan prapemanasan pada suhu 200 °C .

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah.
Tetapkan selama 16-18 minit dan tekan Start.

Serbuk roti provence
dengan gabungan
minyak zaitun dan
rempah ratus menjadi
garing selepas melalui
proses perolakan.
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SHRIMP & GLASS NOODLE
WITH MINCED GARLIC

fresh shrimp 8 (200 g) salt 29 Heat-proof dish

509 castor sugar 8¢

glass noodle Metal tray + wire rack

sbumes

(1 handful) white pepper

minced garlic 60 g powder 1 serve

oil 409 chopped green Steam-Med

5¢

light soy sauce 20 g onion 9-10 minutes

—— {3} B

. Soak glass noodle in boiling water. Cut off the feelers and tail of the shrimp, then devein. Cut
the shrimp three times on the stomach (don't cut it off) to avoid curling after steaming.

. Pour the oil into the hot pan, Stir-fry the minced garlic until light yellow.

. Mix the light soy sauce with the salt, castor sugar and white pepper powder, then add in the
stir- fried minced garlic to make garlic sauce.

. Spread the glass noodle on the heat-proof dish, lay the shrimp on the bean vermicelli, and then
pour on the garlic sauce.

. Fill water tank. Place the dish on wire rack and metal tray.

. Select "Steam-Med" program to set 9-10 minutes to cooking.

. After cooking, sprinkle chopped green onions and immediately serve.
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UDANG DAN GLASS NOODLE
DENGAN BAWANG PUTIH DICINCANG

udang 8 (200 g) garam 2¢ Bekas kalis haba yang

509 gula kastor 8¢ tidak begitu dalam

glass noodle

(1 genggam) serbuk lada Dulang logam + rak dawai

secukup rasa

1 hidangan

bawang putih 60 g putih

dicincang daun bawang

minyak 40 g dicincang 59 Steam-Med

kicap cair 209 9-10 minit

——— {3}‘

. Rendam glass noodle dalam air mendidih. Potong sesungut dan ekor udang, kemudian buang

uratnya. Kelar sebanyak tiga kali di bahagian perut udang (elakkan daripada terputus) untuk
mengelakkannya melengkung selepas dikukus.

. Tuang minyak ke dalam kuali panas. Goreng kilas bawang putih yang telah dicincang sehingga

kekuningan.

. Campurkan kicap cair dengan garam, gula kastor dan serbuk lada putih, kemudian tambah

bawang putih cincang yang telah digoreng kilas untuk membuat sos bawang putih.

. Letakkan glass noodle ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu dalam, letakkan udang di

atas vermiseli kacang, kemudian tuangkan sos bawang putih.

. Isi bekas air. Letak bekas yang tidak begitu dalam pada rak dawai dan dulang logam.
. Pilih program "Steam-Med" untuk tetapkan selama 9-10 minit untuk memasak.
. Selepas memasak, taburkan daun bawang yang telah dicincang dan hidangkan dengan segera.




THAI LEMON SHRIMP

white shrimp Seasoning:
cayenne pepper lemon juice 4549
chopped garlic salt 2g
minced parsley castor sugar 159

Heat-proof dish
Metal tray + wire rack
500 g
Steam-Med
10-12 minutes

sbumes

sjuaipalbu] alh
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1. Devein the shrimp, cut off its long feelers, wash, drain and place on the heat-proof dish.

2. Mix the cayenne pepper, chopped garlic, minced parsley and all seasonings into a sauce and
pour over the shrimp.

3. Place the dish on wire rack and metal tray in the lower shelf position.

4. Fill water tank, select "Steam-Med" program, set for 10-12 minutes and press Start.

5. After cooking, leave the food in the cavity for 2 minutes before removing.

RAERR

Eif 500 3 SAkRE : B it B2
MR 1057 BiET 4565 = LB + B
Ak 103 B 2% 500 &

ZHEKR 57 ShEHE 155 —

10-12 388

udang putih 500 g Perasa: Bekas kalis_ haba yang
serbuk cayenne 10 g jus lemon 45 g — tidak begitu dalam
bawang putih 109 garam 2g¢ @ Dulang logam + rak dawai
I' j!c!ncang - gula kastor 15 g 500 g
pasli dicincang 59 : Steam-Med

10-12 minit
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. Buang urat udang, potong sesungutnya, bersihkan, keringkan dan letakkan ke dalam bekas
kalis haba yang tidak begitu dalam.

. Campurkan serbuk cayenne, bawang putih, pasli yang telah dicincang dan semua perasa ke
dalam sos dan tuangkan ke atas udang.

. Letakkan bekas yang tidak begitu dalam pada rak dawai dan dulang logam di rak bawah.

. Isi bekas air, pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 10-12 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, biarkan makanan di dalam ketuhar selama 2 minit sebelum
mengeluarkannya.
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STEAMED EGG WITH CLAMS

clam 250¢ Heat-proof dish o~ 250 71 X it L as

egg 2 _ Metal tray + wire rack 28 = B + AR
water 180 g (40 °C) = p— g 180 % (40 &) < 5
salt 29 — 2% = —
light soy sauce 59 ) Steam-Med £ 58 @ Rz
chopped green onion 2 g 3 18-20 minutes Bt 2% 3 18-20 788
sesame oil 2 g il 25

sbumes

sjuaipalbu] alh
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. Lay the clams on the heat-proof dish without overlapping. Place the dish on wire rack and metal 1R HGEE S  PTHAEESR - SEENESBERR  BRMEHESEL -
tray. _ N . ) ® 2 IKFEINFIK - FSEBBMATE DS, - 22 [[FRE] BX - 558 9-10 948 - BIRTEH -
. fFo”rI gitgrn:?nnukt'e I:Lg nt(?(i) ng;alsiga\é/ in the lower shelf position. Select "Steam-Med" program and set 3 TMERE  ILREWNET MO (SLERONg) - \ER -
: Z ’ ~ N -—/:,:E! 1o SRS ) = ¥ o
. After cooking, remove and check whether all the clams are open (discard the clams without opening), 7; 4. ggg%g% &%]1)0\7 K~ Sh - B BES9ERER - BIAERTRANMAZET - & LRI
and remove the shell of the clam. ! o= . et i o .
. Beat eggs, then add in water, light soy sauce and salt. Stir and sieve. And then pour them into the 5. kFaNImK o EHE [REA ] B 328 9-10 D88 - IR -
heat-proof dish with clams. Cover with plastic wrap. Put them in the lower shelf position. . RARERE 0 58 1 S EREILENT o ENEREELE o M ERCHENTT o
. Fill water tank. Select "Steam-Med" program, set for 9-10 minutes and press Start.
. After cooking, leave the clams out for 1 minute. Remove and sprinkle chopped green onions and
drizzle with sesame oil.
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TELUR KUKUS DENGAN KEPAH

kepah 2509 Bekas kalis haba yang
telur 2 tidak begitu dalam

air 1809 (40 °C) = Dulang logam + rak dawai
garam 2g¢ & 1 hidangan
kicap cair 59 ‘G Steam-Med
daun bawang dicincang 2 g = —
: — 18-20 minit
minyak bijan 2 g

ueyeg-ueyeg alk
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1. Letakkan kepah ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu dalam tanpa bertindan. Kemudian
letak bekas pada rak dawai dan dulang logam.

2. Isi bekas air. Letak dulang logam di rak bawah. Pilih program "Steam-Med" dan tetapkan
selama 9-10 minit dan tekan "Start".

3. Selepas memasak, keluarkan bekas dan periksa sama ada semua kepah telah terbuka (buang
kepah yang tidak terbuka), dan kupas kulit kepah.

. Pukul telur, kemudian tambahkan air, kicap cair serta garam. Kacau dan tapis. Kemudian tuang
ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu dalam yang berisi kepah. Tutup dengan pembalut
plastik. Letakkannya di kedudukan rak bawabh.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 9-10 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, biarkan kepah selama 1 minit. Keluarkannya, kemudian taburkan daun
bawang yang telah dicincang dan renijis sedikit minyak bijan.
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STEAMED FISH HEAD WITH DICED
HOT REEEREPPERS

fish head 1 (600 g) Seasoning:
ginger slices 59 fish sauce 109
diced hot red 80 g salt taste
pepper sauce oil 20¢

chopped green
onion 39

Heat-proof dish
Metal tray + wire rack

sbumeas

1 serve
Steam-Med
19-21 minutes

sjuaipalbu alh
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. Wash fish head and cut through in half while keeping intact as 1 piece. Marinate with fish sauce
and salt for 1 hour.

. Lay it on the heat-proof dish and cover with chopped pepper sauce and ginger slices.

. Place the dish on wire rack and metal tray in lower shelf position.

. Fill water tank. Select "Steam-Med" program, set for 19-21 minutes and press Start.

. After cooking, set for 1 minute and pour out the excess water, sprinkle the chopped green
onions and drizzle with the heated oil.
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KEPALA IKAN KUKUS
DENGAN CILI PADI

kepala ikan 1 (600 g) Perasa: Bekas kalis haba yang

hirisan halia 59 sos ikan 10 g tidak begitu dalam

sos pedas garam secukup rasa y Dulang logam + rak dawai
lada benggala 809 minyak 20 g & 1 hidangan

dipotong dadu daun bawang
dicincang

30 @l Steam-Med
b 19-21 minit

o,
4_{;’1 E—

. Bersihkan kepala ikan dan potong kepada dua bahagian tanpa memisahkannya. Perap dengan
sos ikan dan garam selama 1 jam.

. Letakkan ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu dalam dan tutup dengan sos pedas lada
benggala dan hirisan halia.

. Letakkan bekas yang tidak begitu dalam pada rak dawai dan dulang logam di rak bawah.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 19-21 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, tetapkan selama 1 minit dan buang air berlebihan, taburkan daun bawang
yang telah dicincang dan renijis sedikit minyak panas.
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EGG TOFU SHRIMP MEAT

egg tofu 2 bags Seasonings: Heat-proof dish

shrimp 12 pieces seasoned Metal tray + wire rack

cucumber 1 piece Soy sauce

sbumes

Decoration: light soy sauce 12 pieces

greensoyabean 12 pieces corn starch Steam-Med

water 8 minutes

— {3’_*

. Clean cucumber and cut into thin slices and place evenly on the heat-proof dish. Cut egg tofu
into about 1 cm thickness and overlap the cucumber.

2. Wash shrimps without shell except the last part. Put them on the top of egg tofu and decorate
with 1 piece green soya bean.

3. Place wire rack with heat-proof dish on the metal tray in the lower shelf position.

4. Fill water tank. Select "Steam-Med" program, set for 8 minutes and cooking.

5. After cooking, remove the metal tray, pour the soup from the heat-proof dish. Mix with
seasoned soy sauce and light soy sauce well. Corn starch and water form to water starch. Heat
mixture sauce and pour water starch to thicken soup.

. Pour seasonings sauce into shrimps to serve.
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TOFU TELUR DENGAN UDANG

tofu telur 2 bungkus

Perasa:

udang 12 ketul

timun 1 bekas

Hiasan:

kicap
berperasa

Bekas kalis haba yang
tidak begitu dalam

kicap cair

Dulang logam + rak dawai

12 ketul

tepung jagung
air

kacang soya
hijau

Steam-Med
8 minit

12 ketul

— 63} E—

. Bersihkan timun dan potong kepada hirisan nipis serta letakkannya di atas bekas kalis haba
yang tidak begitu dalam dengan sekata. Potong tofu telur dengan ketebalan kira-kira 1 cm dan
tindihkan di atas timun yang telah diletakkan.

. Basuh udang tanpa kulit kecuali bahagian terakhir. Letakkannya di atas tofu telur dan hiaskan
dengan 1 biji kacang soya hijau.

. Tempatkan rak dawai dengan bekas kalis haba yang tidak begitu dalam di atas dulang logam
di kedudukan rak bawah.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 8 minit dan mulakan memasak.

. Selepas memasak, keluarkan dulang logam, tuangkan sup dari bekas kalis haba. Campurkan
bersama kicap berperasa dan kicap cair dengan sebati. Campurkan tepung jagung and air
supaya menjadi kanji air. Panaskan campuran sos dan tuang kaniji air untuk memekatkan sup.

. Tuangkan sos perasa ke atas udang untuk dihidangkan.
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SALMON FLAKE

salmon

(boneless) S0

castor sugar 109

white sesame 8 ¢

Metal tray + wire rack

sbumes

Seasoning:

seaweed 10g

fish sauce 15¢g (crushed)

300 g

Steam-Med +
110 °C Convection

8-9 minutes/Approx.
1 hour 30 minutes

o,

t_c‘-’s_j

1. Cut salmon into 1 cm pieces and marinate with fish sauce and castor
sugar for 15 minutes; then lay on the wire rack. Place the wire rack on
the metal tray in the lower shelf position.

2. Fill water tank. Select "Steam-Med" program, set for 8-9 minutes and
press Start. When the program is over, remove and cool it.

3. Put baking paper on the metal tray, mash the fish as much as possible,

and lay flat on the metal tray.
4. Select "Convection" program with preheat at 110 °C .

5. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position and set for

1 hour. Take it out halfway through and stir, pave and continue to bake.

6. At the end of the program, remove and cool slightly. Pour it into blender

and mix further.
7. After crushing into small particles, add in the white sesame and mix,

then pour on the metal tray. Put metal tray in the lower shelf position and

select "Convection" program without preheat, then bake it at 110 °C for
20-30 minutes until dry. Stir in seaweed after cooling.

g 1. Keep it completely

= cooled and sealed,

» and eat as soon
as possible.

. If you like a softer
texture, after
cooking, cool
slightly and put it
into food processor
to mix.
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ikan salmon gula kastor 10g

3009

(tanpa tulang)

Perasa:

bijan putih 89

sos ikan 15¢

rumpai laut
(dihancurkan) 109

Dulang logam + rak dawai

3009

Steam-Med +
110 °C Convection

8-9 minit/Anggaran
1 jam 30 minit

T {3} E—

1. Potong ikan salmon menjadi kepingan sebesar 1 cm dan perap dengan

sos ikan serta gula kastor selama 15 minit; kemudian letakkan di atas rak
dawai. Letakkan rak dawai di atas dulang logam di kedudukan rak bawah.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 8-9 minit

dan tekan Start. Setelah selesai, keluarkan dan sejukkannya.

. Letakkan kertas pembakar pada dulang logam, lenyekkan ikan

sebanyak mungkin, kemudian ratakan atas dulang logam.

. Pilih program "Convection” (dengan prapemanasan) dan mulakan

prapemanasan pada suhu 110 °C .

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah

dan tetapkan selama 1 jam. Keluarkan dulang dipertengahan sesi
memasak, kemudian kacau, ratakan semula dan teruskan membakar.

. Setelah selesai, keluarkan dan sejukkan sementara waktu. Tuang ke

dalam pengisar dan adunkannya.

. Selepas menghancurkan salmon menjadi kepingan kecil, tambahkan

bijan putih dan gaul, kemudian tuang ke atas dulang Iogam Letakkan
dulang logam di rak bawah dan pilih mod "Convection" (tanpa
prapemanasan), kemudian bakar pada suhu 110 °C selama 20-30 minit
hingga kering. Masukkan rumpai laut selepas sejuk.

1. Biarkan ia benar-
benar sejuk dan
simpan di dalam
bekas kedap
udara, dan makan
secepat mungkin.

. Jika anda inginkan
tekstur yang lebih
lembut, biarkan
sejuk seketika
selepas memasak,
kemudian
masukkan ke
dalam pemproses
makanan untuk
diadun.
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BAKED RICE WITH SWEET PEPPERS,
FRESH PRAWNS & CREAM

prawns 300 g (12) red sweet pepper 4

salt taste mozzarella g Metal tray + wire rack

black pepper taste cheese

sbuies

4 serves

lemon juice 5g breadcrumbs 109

fish sauce 7 g par5|ey (Chopped) 24 190 °C Steam Convection

ginger juice 109 Al 15-16 minutes

cream cheese 80 g rice 2404

water after boiling 20 oliveoil 10g
the prawns 9 salt taste

black pepper taste

——— €3> S —

1. Remove shells and devein prawns. Wash and pat dry with kitchen paper towel, then marinate
with salt and black pepper. Place in a pan, add lemon juice, fish sauce and ginger juice. Heat
for about 30 seconds.

2. Put the water after boiling the prawns into the cream cheese and mix well.

3. Put wire rack on the metal tray. Cut the top third of the red sweet pepper and remove the seeds.

4. After mixing A, fill in the sweet pepper and press it tightly. Add the cream cheese, mozzarella
cheese, shrimp and breadcrumbs, then place on the metal tray.

5. Fill water tank. Select "Steam Conv." program with preheat to set 190 “C and start preheating.

6. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position, set for 15-16 minutes and press Start.

7. After cooking, set the dish and sprinkle with parsley for decoration.
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NASI BAKAR DENGAN LADA
BENGGALA, UDANG & KRIM

udang 30049 (12) lada benggala 4

EEY - :
garam _secukup rasa Dulang logam + rak dawai

lada hitam secukup rasa keju mozarela 40 g

4 hidangan

jus lemon 5¢ serbuk roti 10 g

sosikan 7 g pa5|i (dicincang) 29 [ 190 °C Steam Convection

jus halia 10 g A 15-16 minit

keju krim 80 g beras 2409

air rebusan minyak zaitun 10 g
209
udang garam secukup rasa

[

lada hitam secukup rasa

o,
t—c‘-’: L —

. Kopek kulit udang dan buang urat udang. Bersihkan dan keringkan dengan tuala kertas dapur,

kemudian perap dengan garam dan lada hitam. Letakkan di dalam kuali, tambah jus lemon,
sos ikan dan jus halia. Panaskan selama kira-kira 30 saat.

. Masukkan air rebusan udang ke dalam keju krim dan kacau sebati.
. Letakkan rak dawai di atas dulang logam. Potong satu per tiga daripada bahagian atas lada

benggala merah dan keluarkan bijinya.

. Selepas menggaul bahan A, isikan ke dalam lada benggala dan tekan sedikit. Tambah keju

krim, keju mozarela, udang dan serbuk roti, kemudian letakkan ke dalam dulang logam.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam Conv." dengan prapanas untuk tetapkan suhu pada 190 °C

dan mulakan prapemanasan.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah, tetapkan selama 15-16 minit dan tekan Start.
. Selepas memasak, sediakan hidangkan dan taburkan pasli sebagai hiasan.
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ROASTED WHITE FISH WITH
VEGEIRBL ES

cod (sliced) pumpkin (thinly sliced)

butter king oyster mushroom Metal tray

sbumes

(cut in half lengthwise)

2 serves

salt 2g Snow peas

@[ 200 °C Steam Convection

black pepper olive oil

rosemary salt 12-14 minutes

(finely chopped) lg black pepper

olive oil

fish sauce 5¢ black vinegar

lemon juice 59 light soy sauce

B: castor sugar

red sweet pepper (diced) 50 g

¢
B (] L —
‘1

1. Clean the cod and mix A and marinate cod fillets for 30 minutes. Remove the cod fillets and drain with a
kitchen paper towel.

2. Cut the red sweet pepper in B into pieces, cut pumpkin and king oyster mushroom into about 5 mm thin
slices, cut the head of snow peas into sections, add in salt, black pepper and olive oil, and mix well.

3. Fill water tank. Select "Steam Conv." program with preheat at 200 °C .

4. Place 1 and 2 on two metal trays lined with baking paper respectively.

5. After preheating, put the vegetable metal tray in upper shelf position and the cod metal tray in the lower
shelf positions, set for 12-14 minutes and press Start.

6. Heat C in a saucepan for a little while, then add in the butter. Let it melt into a black sauce.

7. When cooking is finished, serve on a platter and drizzle with black sauce to garnish.

ueyeg-ueyeqg alg

Tenquia esed m

ETERBEEH X

Ef (UK) 360% ML (U5EF) 1003

Hm 1057 A (IR ) 100 38

S 207 > AR

B 2% HiEm 105

200 BRI

EAR EE B 2%

12-14 948

HEE () 13 IR EE
HiEm 107 :

BE 51 it 30 7

ZE+ 5% i 105

B: WhELEE 107

HIEHHN (E08R) 50 %=

¢
LR TE——
‘1

JERRE RS AR UBEIES S 30 98 - RUEER S - ABERMREREAKS -

. 1§ B #HAIKIEHHEIIR - R F ARG 5 BREGEF » FES KRRV @ s -
REAH - MEEHESHS -

KFERINRK o B [ RFEHE ] FEMME - 5B 200 BKE - FHRTEAR -

1§ 1702 ARIMEREHE S RENEBRE -

RERBERE  EXEBBRNESEBRSBMAL - TR - 38 12-14 78 - BREH -
1§ C REIM A SR P REGINE—T - ARG - SR REIRRT -

 RAIRERE c R MERTREBRER -

IKAN KOD PANGGANG
DENGAN SAYURAN

ikan kod (dihiris) 360 g labu (dihiris nipis) 100 g —

mentega 10 g cendawan raja tiram

10049 J Dulang logam

(dipotong memanjang)

garam 29 kacang pis 209 2 hidangan

secukup minyak zaitun 10 g
rasa garam 2g

% 200 °C Steam Convection
12-14 minit

lada hitam

rosemary (dicincang halus) lada hitam secukup

minyak zaitun rasa
sos ikan :

jus lemon cuka hitam 309

B: kicap cair 109

gula kastor 10 g

lada benggala merah

(dipotong dadu)

¢
RO
‘1

1. Bersihkan ikan kod dan campurkan bahan A serta perap filet ikan kod selama 30 minit. Keluarkan filet ikan kod dan keringkan dengan tuala kertas dapur.

2. Potong lada benggala merah dalam bahan-bahan B, hiris labu dan cendawan raja tiram kira-kira senipis 5 mm, potong pangkal
kacang pis, tambah garam, lada hitam dan minyak zaitun, kemudian gaul sebati.

3. Isi bekas air. Pilih program "Steam Conv." (dengan prapemanasan) dan mulakan prapemanasan pada suhu 200 °C .

4. Letakkan bahan-bahan 1 dan 2 ke dalam dua dulang logam yang dilapik dengan kertas pembakar.

5. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam berisi sayuran di rak atas dan dulang logam berisi ikan kod di rak bawah,
tetapkan selama 12-14 minit dan tekan Start.

6. Panaskan C dalam periuk untuk seketika, kemudian tambahkan mentega. Biarkan ia cair sehingga bertukar menjadi sos berwama hitam.

7. Selepas selesai memasak, hidangkan di atas pinggan leper dan renjis sos hitam sebagai hiasan.
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SPANISH PAELLA

fresh shrimp 150 g (6) Seasoning: 9-inch deep pizza dish

clam 150 g (10) salt 2g Metal tray

sbumes

rice 1509 olive oil 20 g > serves

water 200 g black pepper taste

onion 80 g turmeric powder 2g ¢ 230 °C Steam Convection

green pepper 60 g fish sauce 10g 30 minutes

tomato 1009 saffron flower 5-6 pieces

——— €3} E—

. Mince the onion, cut the green pepper and tomato into small pieces, clean the rice, wash and

devein the shrimp. Remove any sand from clams.

. Fill water tank. Select "Steam Conv." program with preheat at 230 °C .
. In a saucepan, add in the olive oil, add in the onion and stir-fry until clear. Add in the tomatoes, green

peppers, rice and all seasonings and stir-fry evenly. Add in water and cook until slightly boiling.

. Pour the ingredients from 3 into a 9-inch deep pizza dish. Cover the dish with aluminum foil

and use a bamboo stick to poke holes in the surface.

. After preheating, place the pizza dish in the center of the metal tray, and put it in the lower shelf

position. Set for 30 minutes and start cooking.

. After cooking, stand for 2 minutes before removing.
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PAELLA ALA SEPANYOL

udang 150 g (6) Perasa: kuali piza bersaiz 9 inci

kepah 150 g (10) garam 2g¢

Dulang logam

beras 150 ¢ minyak zaitun 20 g

air 2009 lada hitam secukup rasa 2 hidangan

bawang 80 g serbuk kunyit 2 g v:[ 230 °C Steam Convection

lada benggala hijau 60 g

sosikan 10g 30 minit

tomato 100 g bunga safron 5-6 keping
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. Cincang bawang, potong lada hijau dan tomato kepada potongan kecil, basuh beras, bersihkan

dan buang urat udang. Bersihkan pasir di dalam kepah.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam Conv." (dengan prapemanasan) dan mulakan

prapemanasan pada suhu 230 C .

. Masukkan minyak zaitun ke dalam periuk, kemudian tambah bawang dan goreng kilas

sehingga kekuningan. Masukkan tomato, lada benggala hijau, beras dan semua perasa dan
goreng kilas dengan sekata. Masukkan air dan masak sehingga sedikit mendidih.

. Tuangkan bahan-bahan 3 ke dalam kuali piza bersaiz 9 inci. Tutup kuali dengan kerajang

aluminium dan gunakan lidi buluh untuk mencucuk lubang pada permukaan.

. Selepas prapemanasan, letakkan kuali piza di tengah-tengah dulang logam, dan letakkan di

rak bawah. Tetapkan selama 30 minit dan mulakan memasak.

. Selepas memasak, biarkan selama 2 minit sebelum mengeluarkannya.

BSUSN 7SS




sjuaipalbuj E'Q

COD WITH OIL AND
VINEGAR SALAD

cod 2509 black vinegar 15 g Heat-proof dish

salad leaves 100 g olive oil 30 g Metal tray

sbumes

toast 1 piece minced garlic 19

1 serve

Seasoning: red onion 19

salt taste dill taste 200 'C Convection

balck olive sauce 10 g white pepper powder  taste 15 minutes

—— {3} L e—

. Wash cod and drain water. Drizzle salt to soak with 10 minutes and brush black olive sauce.
Place aluminum foil in the metal tray and put cod on it. Cut toasts into small pieces and put
evenly on the heat-proof dish in another metal tray.

. Select "Convection" program with preheat and set 200 °C to preheating.

. After preheating, place cod on the metal tray in the lower shelf position and set for 15 minutes
to cooking. When left 4 minutes, press "Stop" and open door to place metal tray of toast in the
upper shelf position and continue to cooking.

. Mix black vinegar and olive oil well with egg beater. Add remaining seasonings and become
vinegar juice for serve.

. After cooking, decorate with salad leaves, dishing up dish and drizzling oil vinegar juice.
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SALAD IKAN KOD DENGAN MINYAK
DAN CUKA

Ikan kod 250 g cuka hitam 15¢g Bekas kalis haba yang

daun salad 100 g minyak zaitun 30 g W tidak begitu dalam

roti bakar 1 bekas

Perasa: dicincang

bawang putih 1g Dulang logam

1 hidangan

garam _secukuprasa| | bawang merah 19 200 °C Convection

sos zaitun hitam 10 g adas manis secukup rasa

15 minit

serbuk lada putih  secukup rasa

)
_{6: L —

. Bersihkan ikan kod dan keringkan airnya. Renjiskan garam untuk merendamnya selama 10
minit dan sapukan sos zaitun hitam. Lapik kerajang aluminium di dalam dulang logam dan
letakkan ikan kod di atasnya. Potong roti bakar kecil-kecil dan taburkan dengan sekata di atas
bekas kalis haba yang tidak begitu dalam di dalam dulang logam yang lain.

. Pilih program "Convection" dengan prapanas dan tetapkan suhu pada 200 °C untuk prapemanasan.
. Selepas prapemanasan, letakkan ikan kod di atas dulang logam di kedudukan rak bawah dan
tetapkan selama 15 minit untuk memasak. Apabila tinggal lagi 4 minit, tekan "Stop" dan buka

pintu untuk menempatkan dulang logam di kedudukan rak atas dan terus memasak.

. Campurkan cuka hitam dan minyak zaitun dengan pemukul telur supaya sebati. Tambahkan
baki perasa dan menjadi jus cuka untuk dihidangkan.

. Selepas memasak, hiaskan dengan daun salad, hidangkan hidangan dan renjiskan jus cuka minyak.
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BAKED CHEESE MUSHROOM

7X12cm
rectangular baking trays

300 g (shimeji mushrooms,
mixed fresh mushroom maitake mushrooms, shiitake

mushrooms, mushrooms, etc.)

sbumes

Metal tray + wire rack

tomato 90 g (seeded) 2 serves

mozzarella cheese 50 g

160 °C Convection

Seasoning:

butter 10 g 12-13 minutes

salt 2g

pepper taste

Surface decoration:

chopped parsley 2 g

T {3} E—

. Cut the mixed fresh mushrooms into one-bite size. Remove the
seeds from the tomato and cut into about 1 cm cubes.

. Select "Convection" program with preheat to set 160 °C and start
preheating.

. Mix fresh mushrooms, tomatoes with all seasonings thoroughly and move
into 2 rectangular baking trays, and spead with mozzarella cheese.

. After preheating, place the baking trays on the wire rack and metal tray
in the lower shelf position. Set for 12-13 minutes and start cooking.

. After the cooking, take it out and garnish with the chopped parsley.

excess moisture
and acid.

Tomatoes must be
seeded to remove
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CENDAWAN KEJU BAKAR

300 g (cendawan shimeji, cendawan
campuran cendawan segar maitake, cendawan shiitake,

dulang pembakar segi
empat tepat 7 X 12 cm

cendawan dll.)

Dulang logam + rak dawai

tomato 90 g (dibuang biji)

2 hidangan

keju mozarela 50 g

Perasa:

160 °C Convection

mentega 109

12-13 minit

garam 2g¢

cili secukup rasa

Hiasan atas:

pasli dicincang 2 g

——— G‘-‘# L —
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. Potong campuran cendawan segar sebesar saiz satu suapan.
Buang biji tomato dan potong dadu sebesar kira-kira 1 cm padu.

. Pilih program "Convection" dengan prapanas untuk tetapkan pada
suhu 160 °C dan mulakan prapemanasan.

. Campurkan cendawan segar dan tomato dengan semua perasa
secara sekata dan pindahkan ke dalam 2 dulang pembakar segi
empat tepat, dan taburkan dengan keju mozarela.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang pembakar di atas rak
dawai dan dulang logam di rak bawah. Tetapkan selama 12-13 minit
dan mulakan memasak.

. Selepas memasak, keluarkannya dan hiaskan dengan pasli dicincang.

Biji tomato mesti
dibuang untuk
mengeluarkan
lebihan kelembapan
dan asid.
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GRILLED EGGIaNT STUFFED
WITH TUNA

eggplant 300 g (1) cheese powder 5g Heat-proof dish

chopped onion 60 g olive oil 109

Metal tray + wire rack

sbumes

canned tunain 80 g salt taste

oil_(drained) black pepper taste — L SEe

& Steam-Med/

breadcrumbs 15 g cherry tomato 100 g (10) e R

(* 8-9 minutes / 15 minutes

—— €3>_~

1. Cut the eggplant in half and lay on the heat-proof dish, put the dish on the wire rack and metal
tray in the lower shelf position.

2. Fill water tank. Select "Steam-Med" program, set for 8-9 minutes and press Start.

3. After cooking, take out the eggplant that has been softened, dig it into a boat shape, and
cut the eggplant meat into thick chunks. Mix well with salt, black pepper, chopped onion and
canned tuna meat.

4. Fill 3 back into the eggplant. Mix breadcrumbs, cheese powder and olive oil and sprinkle over
the eggplant.

5. Select "Convection" program with preheat at 210 °C .

6. Line the metal tray with baking paper, place the eggplant on the metal tray and cherry tomatoes all around.
7. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position. Set for 15 minutes and press Start.

ueyeg-ueyeg 5|k
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TERUNG SUMBAT
TUNA PANGGANG

terung 30049 (1)
bawang 60 g

dicincang
809 1 hidangan

dib
(dibuang EGERIIEN] SN Steam-Med/

minyak 3 .
: EL . rasa 210 C Convection
serbuk roti 159 tomato ceri 100 g (10) o i 5 i

serbuk keju 59 Bekas kalis haba yang
minyak zaitun 10 g tidak begitu dalam
secukup &= Dulang logam + rak dawai
rasa

garam

ikan tuna dalam
tin

——— G:O:b S —

. Potong terung kepada dua bahagian dan atur di dalam bekas kalis haba yang tidak begitu dalam,
kemudian letakkan bekas itu di atas rak dawai dan dulang logam di kedudukan rak bawah.

. Isi bekas air. Pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 8-9 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, keluarkan terung yang telah dilembutkan, korek bahagian tengahnya
menjadi seperti bot, kemudian potong isi terung menjadi ketulan tebal. Gaul garam, lada hitam,
bawang dicincang dan isi tuna sehingga sebati.

. Isikan bahan-bahan 3 ke dalam terung. Campurkan serbuk roti, serbuk keju dan minyak zaitun,
kemudian taburkan ke atas terung.

. Pilih program "Convection" (dengan prapemanasan) dan mulakan prapemanasan pada suhu 210 °C .

. Lapik dulang logam dengan kertas pembakar, letakkan terung di atas dulang logam dan tomato
ceri di sekelilingnya.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah. Tetapkan selama 15 minit dan
tekan Start.




ROASTED VEGETABLES

red sweet pepper 100 g salt 3¢ e o~ EE 33
yellow pepper 100 g black pepper taste Metal tray HIAH EE
fresh mushroom 4 pieces olive oil 159 = pp— g WiEh 155
sweet potato 100 g ol 39 — . _ M 5% (ZHRA) — —
pumpkin 120 g (for greasing) ‘@ 190 °C Steam Convection 190 EZsm G

18 minutes 18 9¢&

sbumes

sjuaipalbu] alh
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. Clean and cut the sweet pepper into 4 pieces. Remove the feet and dry from the mushrooms. =) 1. BHHUESBYIR 4 1 - BREEEETF - HRKS - AIBHBAER  YIRM 1 EXRBEAIR » i3KkE
Wash and cut the unpeeled sweet potatoes into slices about 1 cm thick and soak in water to AR o EIEDNER IR L ERE R -

remove astringency. Clean and cut unpeeled pumpkin into pieces about 1 cm thick. 2. 48 1 RUEESEINNEE « EEAH - IS hiES %) 5-10 i - £ EBRRNESK  XERIH  BE
. Add salt, black pepper and olive oil to vegetables and marinate for 5-10 minutes. Cover the eSS ELE -

metal tray with aluminum foil, brush the surface with oil, and spread the vegetables evenly on & KFEIRIK o BB [ REAUE | ATERER 0 B8 100 B - REILATESRL o

the aluminum foil. p 2 =n =iE
. Fill water tank. Select 190 °C "Steam Conv." program with preheat and start preheating. RMERE - WEBBMATELN - 2E 18 9% © BT -

. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position, set for 18 minutes and start cooking. REARRER - EGHEDE o
. When cooking is over, take it out.

poyre fik:

SAYURAN PANGGANG

lada benggala garam 30

e secukup
lada benggala rasa
%100 i
kuning 4 minyak zaitun 15 g — 1 hidangan
cendawan segar 4 ketul 5 ‘@[ 190 °C Steam Convection
ubi keledek 100 g minyak (untuk 18 minit
labu 120 g menggris)

100 g

lada hitam Dulang logam

ueyeg-ueyeg Blg
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. Bersihkan dan potong lada benggala kepada 4 kepingan. Untuk cendawan, buang kakinya and
keringkan. Basuh dan potong ubi keledek yang tidak dikupas kepada kepingan setebal kira-kira
1 cm dan rendam dalam air untuk menghilangkan kekelatan. Bersihkan dan potong labu yang
tidak dikupas kepada kepingan setebal kira-kira 1 cm.

. Tambah garam, cili dan minyak zaitun ke dalam sayuran dan perap selama 5-10 minit. Lapik
dulang logam dengan kerajang aluminium, sapu permukaan dengan minyak, dan taburkan
sayuran dengan sekata pada kerajang aluminium.

. Isi bekas air, pilih program "Steam Conv." 190 ‘C dengan prapanas dan mulakan prapemanasan.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah, tetapkan selama 18 minit dan
mulakan memasak.

. Setelah selesai memasak, keluarkannya.

renquisiN e |ik:
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BAKED POTATO WEDGES

mini potatoes 500 g

oil 15¢ Metal tray + wire rack

sbumes

red pepper powder 1-2 g

salt 29 50049

Healthy Fry

black pepper taste

mayonnaise 20 g 16-17 minutes

chopped green onion 5g

. Clean potatoes without peeling. Cut potato into six pieces to

. Put the potatoes into the bag and add the oil, red pepper

—— ‘3’_:

g Cut the potatoes as
form a wedge. Pat dry with a kitchen paper towel. = evenly as possible to
»n  make sure they are

powder, salt and black pepper. Tighten the bag and shake well. evenly heated.

Mix potatoes and seasonings thoroughly.

. Select "Healthy Fry" program and start preheating.
. Put the wire rack on the metal tray and spread the potato

pieces evenly without overlap.

. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position,

set for 16-17 minutes and press Start.

. After cooking remove and serve hot. Decorate and flavor with

mayonnaise and chopped green onions.
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KENTANG POTONG BAKAR

kentang mini 500 g

minyak 15¢g

Dulang logam + rak dawai

serbuk cili merah 1-2 g

5009

garam 2¢

lada hitam secukup rasa

Healthy Fry

mayonis 20 g

16-17 minit

daun bawang dicincang 59

I

—— C‘:} E—

v

. Bersihkan kentang tanpa mengupasnya. Potong kentang dalam

bentuk baji kepada enam bahagian. Keringkan dengan tuala
kertas dapur.

. Masukkan kentang ke dalam beg, kemudian masukkan minyak,

serbuk cili merah, garam dan lada hitam. Ketatkan beg dan
goncangkan dengan sebati. Gaul kentang dan perasa dengan
sebati.

. Pilih program "Healthy Fry" dan mulakan prapemanasan.
. Letakkan rak dawai di atas dulang logam dan taburkan

kepingan kentang dengan sekata tanpa bertindih.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah,

tetapkan selama 16-17 minit dan tekan Start.

. Selepas memasak, keluarkan dan hidangkan ketika masih

panas. Hiaskan dan hidangkan dengan mayonis dan daun
bawang yang telah dicincang.

Potong kentang
sama besar supaya
ia masak dengan
sekata.

>
2
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DRIED SCALLOPS & ENOKI
MUSHROOM

dried scallops oil 5¢g Heat-proof dish

enoki mushrooms corn starch 29 Metal tray + wire rack

sbumes

ginger slices water 109

light soy sauce chopped green 2 serves

castor sugar onion 29 @l Steam-Med

9-10 minutes

——— ‘3’ E—

. After washing the dried scallops, add in ginger slices and soak them in 30 g warm water for 3-4 hours.

. Wash the golden mushrooms, cut off their roots and put them into the heat-proof dish. Cover
with dried scallop shreds.

. Put the wire rack on the metal tray, place the dish on the wire rack, and put it in the lower shelf

position.

. Fill water tank, select "Steam-Med" program, set for 9-10 minutes and press Start.

. After cooking, strain out the tasty juices and set aside.

. Heat the pan, add in oil, and boil with the light soy sauce, castor sugar and the juices of the
golden mushrooms.

. Put water into the corn starch and mix well. Add it to step 6. After boiling, pour it on the enoki
mushrooms and sprinkle with the chopped green onion.
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KEKAPIS KERING &
CENDAWAN ENOKI

kekapis kering minyak 5¢ Bekas kalis haba yang

tidak begitu dalam

cendawan enoki tepung jagung 29

hirisan halia air 109 4 Dulang logam + rak dawai

kicap cair

daun bawang g o 2 hidangan
gula kastor :

dicincang Steam-Med

9-10 minit

o,
t_c‘-’: P

. Selepas membersihkan kekapis kering, masukkan hirisan halia dan rendamkannya dalam 30 g

air suam selama 3-4 jam.

. Bersihkan cendawan enoki potong akarnya dan letakkannya ke dalam bekas kalis haba yang

tidak begitu dalam. Tutup dengan kepingan kekapis kering.

. Letakkan rak dawai di atas dulang logam, tempatkan bekas di atas rak dawai dan kemudian

letakkannya di kedudukan rak bawabh.

. Isi bekas air, pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 9-10 minit dan tekan Start.
. Selepas memasak, simpan jus yang terhasil dan ketepikan.
. Panaskan kuali, masukkan minyak, dan didihkan dengan kicap cair, gula kastor dan jus

cendawan enoki.

. Masukkan air dalam tepung jagung dan gaul sebati. Masukkannya ke dalam bahan 6. Selepas

mendidih, tuangkan ke atas cendawan enoki dan taburkan dengan daun bawang yang telah dicincang.
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FRESH SHRIMP & VEGETABLE =
DUMPLINGS BtURER R # R

tapioca powder 759 green vegetable 250 g o REW 5% 5¥ 25071 BX
wheat starch 75 g shrimp meat 150 g Metal tray + wire rack Bf 757 HR{= 150 % : SEAE + |20
boiling water 120 ml salt 5¢ 5 24 pieces 5 Bk 120 = B 5, 3 24 1@
vegetable oil 109 castor sugar 59 = EYh 105 ShEMHE 5= = —
bamboo shoot 100 g ginger paste 5 g hal) Steam-Med &% 100 % ER 5% bt} LEES
dried mushrooms 6 g (3) sesame oil 10 g 3 14-15 minutes FEW 6% (3%4) fii;h 105 G 14-15 53§8

sbumes

sjuaipalbuj E|Q
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. Soak dried mushrooms early. The dough is | 1. ZEERAIZE ° it BERESE
. After mixing tapioca powder and wheat starch, stir while adding boiling easy to dry. 2. REMFBHESHE » IEK @ BISEE - BIMAEYH - FERE E HEREIEE
water, then add vegetable oil. Mix with scraping board to form a dough, n  Cover with PREEE S ERIE S » B R AR ERE o I REHE o
Peal bamboo,shoots then cutin . Bol he water, sprnkie i Ahen formir 3 BERMGE - KAk ABEMR TEROD - AROEMTR
. . , sprinkle in the when forming. / FUAEYHES K R B — T - SERAIEE - h— T Ak o
salt and boil the bamboo shoots for 30 seconds. Scald the green I oL = A ‘ =
vegetables in the boiling water with salt and vegetable oil. When . BRET B - Stk - B
softened, remove and rinse with cold water. MRCHMBEBEE—SES BMAER - B - SERRRES -

. \AﬁV&lgﬁnt)r:)?n%r.een vegetables and chop evenly. Dice bamboo shoots and EESE 12 5—{E 0 BE - BAK > 15 E5—(E

. Chop the shrimp meat and mix with 4. Add the ginger paste, salt, IKFERINGRIK o MERMAEBED - B LHFEE - iSRRI R
castor sugar and sesame oil. B 3X4 W OBMEREL -

. Divide the dough into 12 g each. Roll the dough round. Wrap in 15 g REBBARIMAL « TR - EE [[FRE] B 88 14159
filling each. & - BATEA o

. Fill water tank. Put the wire rack on the metal tray and place baking
paper on the wire rack. Put the wrapped dumplings on the wire rack
evenly in the form of 3X4 each.

. Put the metal tray in the upper and lower shelf positions respectively. LADU UDANG & SAYUR
Select "Steam-Med" program, set for 14-15 minutes and press Start.

poyaIN |

tepung ubi kayu 754 sayuran hijau 250 g
tepung gandum 75 g isi udang 150 g Dulang logam + rak dawai
air mendidih 120 ml garam 59 >4 ketul
minyak sayuran 10 g gula kastor 59 —
rebung 100 g pes halia 59 fasl) Steam-Med
cendawan kering 6 g (3) minyak bijan 109 3 14-15 minit

ueyeg-ueyeg 5|E

— 635 L —
. Rendam cendawan kering terlebih dahulu. Doh mudah
. Selepas mengaulkan tepung ubi kayu dan tepung gandum, kacau sambil kering. Tutup doh
menambah air yang mendidih, kemudian tambahkan minyak sayuran. Untuk **  dengan pembalut
membentuk doh, uli dengan lembut menggunakan pengikis, kemudian balut plastik semasa
dengan pembalut plastik dan rehatkannya. memprosesnya.
. Buang kulit rebung dan potong dua. Didihkan air, taburkan garam dan rebus
rebung selama 30 saat. Celur sayuran hijau dalam air mendidih yang dicampur
garam dan minyak sayuran. Setelah layu, keluarkan dan basuh dengan air sejuk.
. Perah sayuran hijau dan cincang dengan sekata. Potong dadu rebung dan cendawan.
. Cincang isi udang dan kacau dengan bahan-bahan 4. Masukkan pes halia,
garam, gula kastor dan minyak bijan.
. Bahagikan doh menjadi 12 g setiap satu. Leperkan doh menjadi bentuk bulat.
Masukkan inti seberat 15 g setiap satu dan balut dengan kemas.
. Isi bekas air. Letak rak dawai pada dulang logam dan letakkan kertas pembakar
pada rak dawai. Susun ladu yang dibalut di atas rak dawai dengan sekata
dalam bentuk 3 X4 setiap satu.
. Letakkan dulang logam masing-masing di kedudukan rak atas dan bawah. Pilih
program "Steam-Med", tetapkan selama 14-15 minit dan tekan Start.

renquisiA esed |k:
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SHRIMP DUMPLING

Fillings:

sesame oil 159

shrimp meat 300 g cornstarch 5¢

bamboo shoot dices 50 g

Metal tray + wire rack

sbumes

Dumpling pastries:

salt 5¢ wheat starch 100 g

24 pieces

castor sugar 8¢ corn starch 509

Steam-Med

chicken powder 59 boiling water 130 ml

13-14 minutes

white pepper 19

O,

——— C;p_*

. Finely dice bamboo shoots into small pieces the size of rice grains.
. Cut half of shrimp to 1 cm. Chop another half shrimp meat into a

puree. Add in the salt, castor sugar, chicken powder, white pepper and
corn starch in turn and stir briskly till sticky.

. Add diced bamboo shoots and sesame oil and continue stirring, then

refrigerate for half an hour.

. Put the boiling water into the wheat starch and half of the corn starch

and stir quickly. Move to the table, mix with the remaining half of corn
starch and knead smooth into a ball.

. Divide the dough to 12 g each. Roll the dough round and add in 15 g stuffing.
. Fill water tank. Put the wire rack on the metal tray and line baking

paper on the wire rack. Put the wrapped dumplings on the wire rack in
the form of 3 X4 each dish.

. Put the metal tray in the upper and lower shelf positions respectively.

Select "Steam-Med" program, set for 13-14 minutes and press Start.

Z
o
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@
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1. The dough is
easy to dry.
Cover with
plastic wrap
when forming.

2. When steaming
a dish
separately, put
the metal tray in
the lower shelf
position, select
"Steam-Med"
program and
set for 10-12
minutes.
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LADU UDANG

minyak bijan 15 g

daging udang 300 g tepung jagung 54

rebung dipotong dadu 50 g

Dulang logam + rak dawai

Pastri ladu:

garam 5¢ tepung gandum 1009

24 ketul

gula kastor 84 tepung jagung 5049

Steam-Med

serbuk ayam 5¢g air mendidih 130 ml

13-14 minit

lada putih 19

—— {3} i

. Rebung dipotong dadu sebesar butiran beras.
. Potong separuh bahagian udang menjadi sebesar 1 cm. Cincang

separuh bahagian udang lagi hingga menjadi pes. Masukkan garam,
gula kastor, serbuk ayam, lada putih dan tepung jagung secara
bergilir-gilir dan kacau dengan cepat sehingga melekit.

. Tambahkan rebung yang dipotong dadu dan minyak bijan, teruskan

menggaulnya, kemudian sejukkan selama setengah jam.

. Masukkan air mendidih ke dalam tepung gandum dan separuh sukatan

tepung jagung dan gaul dengan cepat. Alihkan ke meja, campurkan
baki separuh sukatan tepung jagung dan uli doh menjadi bebola.

. Bahagikan doh kepada 12 g setiap satu. Canaikan doh dan

masukkan kira-kira 15 g isi.

. Isi bekas air. Letak rak dawai pada dulang logam dan lapik kertas

pembakar pada rak dawai. Susun ladu yang dibalut di atas rak dawai
dalam bentuk 3 X4 setiap satu.

. Letakkan dulang logam masing-masing di kedudukan rak atas dan

bawah. Pilih program "Steam-Med", tetapkan selama 13-14 minit dan

tekan Start.

P
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1. Doh mudah
kering. Tutup doh
dengan pembalut
plastik semasa
memprosesnya.

2. Apabila
mengukus
hidangan secara
berasingan,
letakkan
dulang logam
di kedudukan
rak bawah,
pilih program
"Steam-Med" dan
tetapkan selama
10-12 minit.

>
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ROTI BAKAR UDANG

roti bakar 2 (110 g) cili secukup rasa
isiudang 409 kepingan keju 2 (35 g)

minyak zaitun 59 sos tomato 16 g
garam secukup rasa daun basil 2 keping

Dulang logam + rak dawai

SHRIMP TOAST 1 hidangan
220 °C Convection

8-9 minit

ueyeg-ueyeg Blg
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Metal tray + wire rack

toast 2 (110 Q) pepper taste
shrimp meat 40g cheese slice 2 (35 g)
olive oil 59 tomato sauce 16 g
salt taste basil leaves 2 tablets

sbumes

[EEY

. Gaulkan isi udang dengan minyak zaitun, garam dan cili dengan sebati.

. Letakkan kepingan keju di atas roti bakar, sapu sos tomato, letakkan isi udang, kemudian
taburkan dengan daun basil yang telah dicincang.

. Pilih program "Convection" (dengan prapemanasan) dan mulakan prapemanasan pada suhu 220 °C .

. Letak rak dawai di atas dulang logam dan susun roti bakar dengan sekata di atas rak dawai.

. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah. Tetapkan selama 8-9 minit dan
tekan Start.

. Apabila selesai memasak, keluarkannya.

1 serve
220 °C Convection
8-9 minutes

sjuaipalbu ah
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1. Mix the shrimp meat well with olive oil, salt and pepper.
. Put the cheese slice on the toast, spread the tomato sauce, place the shrimp meat, and then
sprinkle with the shredded basil leaves.
. Select "Convection" program with preheat at 220 ‘C.
. Put the wire rack on the metal tray and arrange toast evenly on the wire rack.
. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position. Set for 8-9 minutes and press Start.
. When the cooking is over, take it out.




STEAMED SHUMAI

minced beef 200 g Seasoning:

809 salt_2g Metal tray + wire rack

(chopped) black pepper taste T

cornstarch 59 cheese powder 8 g =

mozzarella 309 chicken powder 2 g ] Steam-Med
cheese ginger juice 5g R 18-20 minutes

6 light soy sauce 259

Endnll) castor sugar 5¢
Shumai pastries 12 - g :
olive oil 1049

cilantro 5¢
black vinegar 20 g

onion

sbumes

sjuaipalbu] alh
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cherry tomato
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1. Mix the minced beef with all seasonings and stir well until sticky.

2. Mix corn starch and chopped onion evenly, add them to step 1, stir well and set aside.

3. Put the wire rack on the metal tray, and place baking paper on the wire rack. Divide step 2
ingredients into 12 equal parts, fill the cherry tomatoes and mozzarella cheese in center, then
knead them into balls and place evenly on the baking paper.

. Cut the Shumai pastries into 1 cm lenthwise and wrap them around the surface of the beef ball.

. Fill water tank. Put the metal tray in the lower shelf position. Select "Steam-Med" program, set
for 18-20 minutes and press Start.

. After cooking, decorate with cherry tomatoes (cut into 5 mm squares) and cilantro and dip in
black vinegar.

daging kisar 200 g Perasa:

bawang 80g garam 29 7 Dulang logam + rak dawai

(dicincang) . secuku
tepung jagung 5 g FeRnED o P ‘ 12
_ keju mozarela 30 g serbuk keju 8¢ “d Steam-Med
80 5 (tN##) B 2% SER + @ 6 pati ayam 29 18-20 minit
5% REAM EE 2@ (dipotong dua) jus halia_5g
307 Zt#H 8m — — Pastri Shumai 12 kicap cair 259
6fE(EEH)) B 23 ol RAR ketumbar 5 qula kastor 5
12 iR Et 5% ; 18-20 7348 cuka hitam 20 g minyak zaitun 10 g
5% 4 257
20 ShEMEE 55 —— <Y —
Wit 10 3 v

—— €3> E—
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tomato ceri

. Campurkan daging kisar dengan semua perasa dan gaul dengan sekata.
. Campurkan tepung jagung dan bawang dicincang dengan sekata, tambahnya ke dalam bahan-
bahan 1, gaul sehingga sebati dan ketepikan.
. Letakkan rak dawai di atas dulang logam dan lapik kertas pembakar pada rak dawai. Bahagikan bahan-
bahan 2 kepada 12 bahagian yang sama, masukkan tomato ceri dan keju mozarela di tengahnya,
3 MBI SIBARR - 4820 1 SR AT o U5 2 UM 12 24 A EERFIKE S 18 kemudian uli menjadl b_entuk bebola dan Ietakkr_:m dengan sekata di atas kertas pembakar.
BE - BB R L o . Pg’[t;)nl(g pa§tr| Shulin;l Ikepalda 1 crc? mirganjaﬂg dﬁr}l balutkan bebola dagcljng. ) |
4 EEREIR 1 EXEEEY - At NENEE - . I13é_2% rarlwsin?tlrdla_r?tf:akarl: grggrt.ogam i rak bawabh. Pilih program "Steam-Med", tetapkan selama
5. KFEMAK - M EMBMATE D - 212 [[FRR ] 82X - 38 18-20 748 - BHaRH# - . Selepas memasak, hiasi dengan tomato ceri (dipotong menjadi cebisan 5 mm) dan ketumbar
serta celupkan dalam cuka hitam.

1. BFABMARERRE > TOBAEEEHM -
2. RMIFERESHS > A 15 - BHHSMHA -

lenquisiy eed |k
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WHOLE WHEAT BREAD WITH
WALNUT & RAISIN

high gluten water 168 g

175¢ -
flour 40 g (soft with

raisin

Metal tray

sbumes

whole water before using)

wheat flour 5y

chopped

2509/2

2-3¢g

(low sugar) whole 20 g (surface

dry yeast walnut 209 2. 30 °C Fermentation /
190 °C Convection

castor sugar 8¢ wheat flour decoration)

salt 49 butter taste (for greasing)

90 minutes Fermentation/
23 minutes Convection

——— ‘3’ E—

1. Mix all ingredients except raisins and walnuts and knead until dough is extended. Add in raisins and walnuts
and knead well. Place in a bowl greased with butter and cover with plastic wrap.

2. Fill water tank. Place the dough on the metal tray together with the bowl and put in the lower shelf position.
Select "Fermentation” program, set for 60 minutes and start basic fermentation at 30 °C. After program start,
long press "Start" 2 seconds and press once more to set steam for 2 minutes. It can keep cavity moisture.

3. At the end of the basic fermentation, take out the dough and divide into 2 pieces. After rolling it round, cover
with the wet cloth and stand for 20 minutes.

4. Flat the dough, turn it over and fold it from 1/3 of the top and bottom to the inside. Then fold the dough in half
and press the sealing surface tightly to form what looks like a shuttle.

5. Line the metal tray with baking paper, place the dough on the metal tray, and put it in the lower shelf position.
Select "Fermentation" program and set for 30 minutes and start the secondary fermentation at 30 C. Atthe
beginning of the program, long press "Start" 2 seconds to set steam for 1 minute to ensure the air in the cavity
iS moist.

6. At the end of the program, ferment the dough to double size. Take out the dough, screen the wheat flour evenly
on the surface and draw a pattern with a sharp knife.

7. Select "Convection" program with preheat at 190 “C. After preheating, put the dough in the lower shelf position,
set for 23 minutes and then start cooking.

8. After program start, long press "Start" 2 seconds to set steam for 1 minute. When the program has 10 minutes
left, repeat and set the steam for another 1 minutes.

9. After the completion of the program, immediately remove the bread from the oven and cool it on the wire rack.

when the
temperature is
above 30 C,
the dough can
be fermented
at room
temperature.
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ROTI GANDUM LENGKAP DENGAN
KACANG WALNUT & KISMIS

tepung tinggi 175 g air 168 g
gluten 40 g (lembutkan dengan air
tepung gandum 75 sebelum menggunakannya)
g

lengkap kacang walnut
yis kering 234 dicincang 9
(rendah gula) tepung gandum
gula kastor 8¢ lengkap
garam 4¢ mentega  secukuprasa (niuk menggis)

—— 633 E—
1. Campurkan semua bahan-bahan kecuali kismis dan walnut dan uli sehingga doh menjadi lembut. Masukkan kismis dan walnut Apabila suhu
dan uli dengan sekata. Letakkan di dalam mangkuk yang telah digris dengan mentega dan tutup dengan pembalut plastik. melebihi
2. Isi bekas air. Letakkan doh di atas dulang logam bersama mangkuk dan kemudian letakkannya di kedudukan rak bawah. Pilih 30°C, doh boleh
program "Fermentation”, tetapkan selama 60 minit dan mulakan penapaian kali pertama pada suhu 30 C. Selepas program ditapai pada
bermula, tekan "Start" dengan agak lama selama 2 saat dan tekan sekali lagi untuk menetapkan stim selama 2 minit. Ini boleh suhu bilik.
mengekalkan kelembapan ketuhar.
3. Pada akhir proses penapaian asas, keluarkan doh dan bahagikan kepada 2 bahagian. Selepas menggulungnya, tutup dengan
kain basah dan rehatkannya selama 20 minit.
4. Canaikan doh, terbalikkannya dan lipat 1/3 bahagian atas dan hahagian bawah ke bahagian dalam. Kemudian lipat dua doh
tersebut dan tekan permukaan yang berbalut untuk menghasilkan bentuk bujur.
5. Lapik dulang logam dengan kertas pembakar, letakkan doh di atas dulang logam dan letak i rak tengah. Pilih program *Fermentation"
dan tetapkan selama 30 minit dan mulakan penapaian kali kedua pada suhu 30 °C. Pada permulaan program ini, tekan "Start" dengan
agak lama selama 2 saat untuk menetapkan stim selama 1 minit bagi memastikan udara lembap di dalam ketuhar.
6. Apabila program memasak selesal, tapaikan doh sehingga menjadi dua kali ganda saiz asal. Keluarkan doh, taburkan tepung
dengan sekata di atas permukaan dan lukiskan corak dengan pisau tajam.
7. Pilih program "Convection” (dengan prapemanasan) dan mulakan prapemanasan pada suhu 190 C. Selepas prapemanasan,
letakkan doh di rak bawah, tetapkan selama 23 minit kemudian mulakan memasak.
8. Selepas program bermula, tekan "Start" dengan agak lama selama 2 saat bagi menetapkan stim selama 1 minit. Apabila program
mempunyai baki 10 minit lagi, ulang proses di atas dan tetapkan stim selama 1 minit lagi.
9. Selepas tamat program, keluarkan roti dengan segera dari ketuhar dan sejukkannya di rak dawai.

Dulang logam
2509/2
30 °C penapaian/
190 °C Convection
90 minit penapaian/
23 minit Convection

kismis

20 g (hiasan atas)
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high gluten 100 g Fold into butter:

flour butter 150 g Metal tray

low gluten flour 100 g Shaping:

sbumes

2 dishes

salt 59 castor sugar 40 g

butter 32 g 200 °C Convection

cold water 100 g 18 minutes

o,

—— c‘-’} E—

Pie crust making:

1. Mix and sift low gluten flour and high gluten flour and set aside. Soften butter at room temperature.

2. Mix the combined flour, salt and butter in a mixing bowl. Add in cold water and mix all the ingredients well.

3. Knead the dough into a smooth roll and cut a deep cross with a knife in the center. Wrap it in baking paper and refrigerate for 45
minutes.

4. Fold into the butter to form a square 1 cm thick and 20 cm long.

5. Take out the dough and sprinkle the flour on the table. Roll the dough into a square dough about 30 cm square. Fold the butter into
the dough, stagger 90 ° and put it in the center of the dough.

6. Pull the four corners of the short crust pastry separately and fold them into the center. Fix the sealed area.

7. Roll out the whole dough with length about 3 times its width, trisection-fold once, rotate the dough 90 ° in the longitudinal direction,
continue to roll out the dough into a rectangle, repeat trisection-fold, wrap with the baking paper and refrigerate for 1 hour.

8. Repeat trisection folding another twice and refrigerate for another hour. Trisection-fold it six times in total.

Shaping:

1. Roll out the short crust pastry into a rectangle. Cut off the sides and make a rectangle of 20 X35 cm.

2. Drizzle castor sugar evenly on the table and cover crust pastry on surface, then press lightly. Mark the long side with six equal
parts. Fold one third from each side to the middle and repeat. Finally fold it in half. Gently press it with a rolling pin in the middle to
shape. Wrap it with baking paper and freeze for 30 minutes.

3. Take out, cut into 1 cm strips, evenly horizontal put on 2 metal trays in the form of 3X 3, with enough space around for expansion.

4. Select "Convection" program with preheat at 200 °C. At the end of preheating, place 2 metal trays in the upper and lower shelf
positions, set for 18 minutes and start cooking.

5. After browning the edges to golden (about 10-12 minutes), take out and turn it over and continue to cook until the end.
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tepung tinggi 100 g air sejuk 1009
gluten Lipat doh berisi mentega:

Dulang logam

tepung rendah 100 mentega 150 g
9 -
gluten Membentuk: 2 pinggan

garam 5¢ gula kastor 40 g 200 °C Convection

mentega 32 g 18 minit

— 639 l—

Pembuatan kerak pai:

1. Campurkan dan ayak tepung rendah gluten dan tepung tinggi gluten, kemudian ketepikan. Lembutkan mentega pada suhu bilik.

2. Gaulkan adunan tepung tadi, garam dan mentega di dalam mangkuk adunan. Masukkan air sejuk dan gaulkan semua bahan
dengan sekata.

3. Uli doh menjadi gulungan, kemudian potong dengan pisau di tengah-tengah. Balutkannya dalam kertas pembakar dan sejukkan
selama 45 minit.

4. Lipat doh berisi mentega menjadi kepingan berukuran 1 cm tebal dan 20 cm panjang.

5. Keluarkan doh dan taburkan tepung ke atas meja. Canaikan doh menjadi adunan segi empat kira-kira 30 cm persegi. Lipat doh berisi
mentega, berselang-seli 90 °, kemudian letakkan mentega di tengah-tengah doh.

6. Tarik keempat-empat sudut pastri rapuh satu demi satu dan tarik kesemuanya ke tengah-tengah doh. Kemaskan bahagian yang dilipat.
7. Canai keseluruhan doh dengan panjang 3 kali ganda daripada lebarnya, lakukan pembahagian tiga sama, pusingkan doh 90 ° dalam
arah membujur, teruskan mencanai doh sehingga menjadi bentuk segi empat tepat, ulangi langkah pembahagian tiga sama, balut

dengan kertas pembakar dan sejukkan selama 1 jam.

8. Ulangi langkah pembahagian tiga sama sebanyak dua kali dan sejukkan selama satu jam lagi. Pembahagian tiga sama dilakukan
sebanyak enam kali secara keseluruhannya.

Membentuk:

1. Leperkan pastri kerak ke dalam bentuk segi empat tepat. Potong bahagian tepi dan buat persegi berukuran 20X 35 cm.

2. Renjiskan gula kastor dengan sekata di atas meja dan tutup kerak pastri di atas permukaan, kemudian tekan dengan perlahan.
Tandakan sisi panjang dengan enam bahagian yang sama besar. Lipat satu pertiga dari setiap sisi ke tengah dan ulang semula.
Akhir sekali lipat dua. Perlahan-lahan tekan dengan pin rolling di tengah-tengah untuk membentuk. Balut dengan kertas pembakar
dan bekukan selama 30 minit.

3. Keluarkan, potong kepada kepingan 1 cm, letakkan secara mendatar di atas 2 dulang logam dalam bentuk 3 X 3, dengan ruang yang
mencukupi untuk pengembangan.

4, Pilih program "Convection" (dengan prapemanasan) dan mulakan prapemanasan pada suhu 200 “C. Selepas prapemanasan
berakhir, letakkan 2 dulang logam tersebut di rak atas dan rak bawah, tetapkan selama 18 minit dan mulakan memasak.

5. Setelah bahagian tepi kerak bertukar keemasan (kira-kira 10-12 minit), keluarkan dan terbalikkannya, kemudian teruskan sehingga
masak.




CRUMBSIRENPUFF

Crust: salt 3¢9
butter 409 butter 639
icing sugar 209 low gluten flour 70 g 2 piece
low gluten flour 50 g beaten eggs 1509 - -
Batter: Filling: 170 'C Convection
milk 63 g whipping 150 g k 40-42 minutes
water 63 cream
castor sugar 59 icing sugar 109

—— <3>t

Metal tray

sbumas

siuaIpalbul alg

Crust:
1. Melt butter and mix icing sugar. Stir well with egg beater.
2. Add sifted low gluten flour, turn it up from the bottom, press down, and stir until there is no dry powder.
3. The dough is rolled into a cylindrical shape with about 3.5 cm diameter. Put them into refrigerator to solid for slice.
Batter:
1. Put milk, water, butter, castor sugar and salt in a pot and heat until boiling.
2. Turn to low heat after boiling, add sifted low gluten flour. Stir quickly with a wooden spatula until there are
no particles and form a thin film on the bottom of the pot.
3. Add beaten eggs in several times and stir well with a wooden spatula. Lift batter up and slowly flow down like an inverted triangle.
4. Decorated bag are filled with round-shaped flower mouth and puff batter. Place baking paper on the two metal trays. The
diameter of the batter is squeezed 4 cm (about 18 g each ), and they are evenly arranged on the metal tray in a 3 X 3 formation.
. Select "Convection" program with preheat and set 170 °C to preheating.
. After crust is firm in refrigerator, cut into thin slices and cover the squeezed puff batter.
. After preheating, put the metal tray in the upper and lower shelf positions respectively. Set for 40-42 minutes and start cooking.
. At the end of the program, take food with baking paper out and cool down.
9. Add icing sugar to whipping cream. Whisk mixture with eggbeater until 90% well.
10. Decorated bag is filled with special flower mouth and squeezed filling into the puff.

Kerak: garam 3¢ -
mentega 40 g mentega 63 ¢ Dulang logam

gula aising 20 g tepung re?dah 70g & 2 bekas
tepung rendah gluten —— p ,
gluten g telur yang dipukul 150 g @ 170 C Convection

: . Adunan: Inti: i 40-42 minit

BFEZ : ’ B 3m BX susu 639 krim putar 150 g
"'F/Eh 405 Mq:‘?Fh 63 %2 ~ SER air 63¢ gula aising 10 g
i 207 {EEH R} 70 7 o8 gula kastor 5g

{EfRZE% 50 = Ei® 1501 — m N

;Eq*pﬂm : ﬁ*il' . 170 fgh\}ﬁi K . B ‘G’ o
TR 3 _ erak:
45 635 A 150 5T 40-42 358 1. Cairkan mentega dan campurkan gula aising. Kacau dengan pemukul telur sehingga sebati.
7k 63 1% E 107 2. Masukkan tepung rendah gluten yang diayak, pusingkannya ke atas dari bawah, tekan ke bawah dan
WEEE 5= kacau sehingga tiada serbuk kering.
Y 3. Doh digulung sehingga menjadi bentuk silinder dengan diameter berukuran kira-kira 3.5 cm. Letakkannya

di dalam peti sejuk sehingga menjadi keras supaya mudah dibuat kepingan.
Adunan:
1. Masukkan susu, air, mentega, gula kastor dan garam ke dalam periuk dan panaskan sehingga mendidih.
1. FhEMLESREY  BFEITEREEEHRE - 2. Perlahankan api selepas mendidih, masukkan tepung rendah gluten yang diayak. Kacau dengan pantas
2. M BES LR SRR » RESEE LE - T BE5855%0 - menggunakan spatula kayu sehingga tiada kepingan kecil dan membentuk lapisan nipis di bahagian

e g - . bawah periuk.

3. gﬂ%ﬁﬁﬁﬁf ' BfEK9 3.5 BRES - BUKFRSRER - HEYA - . Masukkan telur yang dipukul dalam beberapa kali dan kacau dengan spatula kayu sehingga sebati. Angkat
BUEIRREmN : adunan ke atas dan perlahan-lahan turunkannya seperti segi tiga terbalik.
1. iBSAR FIANEELD ~ 7K ~ Sl -~ $HRDEEFNES o INENEE R o . Masukkan adunan paf dalam beg hiasan pastri dengan corong and bukaan bunga berbentuk bulat. Letakkan

o e s Pt o ——— o |  pgamsEem ol o kertas pembakar di atas dua dulang logam. Diameter adunan dipicit dengan ukuran 4 cm (kira-kira 18 g setiap
2. #%1§F;ﬁ'l\é_ DD)\J@@%E’J{B&MEM{ Fﬁ?l‘tﬁé l*’:g?ﬁéf#ia*”_ iﬂ%’% }EZ‘%EE"JH; EDeTREA satu) dan ia diatur dengan sekata di atas dulang logam dalam formasi 3 X 3.
3. FRIMAER - BAREBHIDS - BIEEMAIIREE - REE B =BBIEFTR TAREDT - . Pilih program "Convection" dengan prapanas dan tetapkan suhu pada 170 °C untuk prapemanasan.
4. FETEERhEETEREE - 2 EEER  MESERD T  EHESHE 4 [EX (SREEMY 18 54£45) - . Selepas kerak menjadi keras di dalam peti sejuk, potong kepada kepingan nipis dan tutup adunan paf yang

5
6
B3 X 3 tas ] 2 ° dikecilkan itu.
5 1§F§ [ 'lﬁigj ]ﬁ/’? %ﬁ%ggjﬁfg Jiﬁ; é:f‘? ' BHYRTAE o 7. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam masing-masing di kedudukan rak atas dan bawah. Tetapkan selama
. AN bty a. IS2 = bty
8
9
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A = . e 2 40-42 minit dan mulakan memasak.
6. RS EEER  tICER - EEEFREE L - . Pada akhir program ini, keluarkan makanan dengan kertas pembakar dan sejukkannya.
7. FAESERLTE  ISEBB S RIMA L « TRIME > 5525 40-42 8% - FRTH - . Tambahkan gula aising kepada krim putar. Pukul campuran dengan pemukul telur sehingga menjadi 90%
8. BF#ER#E - EFF MR —ER AR - 55 - sebati. . . - : R
e s S 10. Masukkan dalam beg hiasan pastri dengan corong and bukaan bunga istimewa kemudian, dipicit intinya
o KPR AN - BAERIARE S - CEET T P ? ? g picit iy
10. HERPRNBXBEHEE - SeariB A BxX e -
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ORANGE CAKE
—

butter 509 orange zest 49 Cake tin

light cream 50 g orange juice 159

Metal tray

sbumes

beaten eggs 100 g butter 5 g (for greasing)

castor sugar 1009 low gluten powder 5 g (for greasing) 1 piece

low gluten flour 80 g pickled orange: 160 °C Convection

almond powder 50 g orange slices 3 36-38 minutes

baking powder 29 castor sugar 50

salt 19 water 50 g

——— €3} E—

1. Wash and pat dry the orange. Grind and make orange zest. Set aside. Mix low gluten powder, almond
powder, baking powder and salt. Grease the cake tin with butter and refrigerate.

2. Preparing pickled oranges: combine the sliced oranges, castor sugar and water and boil medium fire for 7
minutes. Cool and set aside. The rest of the syrup is used to spread the cake.

3. Melt butter and light cream with warm water. Set aside.

4. Mix all the beaten eggs with castor sugar and evenly heat till 40 °C through a container that filled with hot
water, then whisk with an egg whisk.

5. Put the orange zest and orange juice into the ingredients of step 4. Stir in half of the powder mixture evenly.

6. Add in the butter and cream mixture well. Then add in the remaining powder mixture and stir well.

7. Take the cake tin out of the refrigerator, sprinkle the low gluten powder in the tin and shake it off (except
ingredients). Let the inner wall of the tin adhere to a layer of low gluten powder evenly. Put the pickled
orange slices into the bottom of the cake tin evenly and pour the cake batter.

8. Select "Convection" program with preheat at 160 C.

9. After preheating, put the metal tray in the lower shelf position, set for 36-38 minutes and press Start.

10. At the end of the program, take out the cake, remove cake tin and brush with the remaining syrup from

step 2 while it is hot.
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mentega 50 @
krim rendah

lemak 509

telur dipukul 100 g

gula kastor 100 g

parutan kulitoren 4 g -
jusoren 15¢g
5 g (untuk
menggris) - 1 bekas
serbuk rendah 5 g (untuk 160 °C Convection
tepung rendah gluten menggris) =
gluten 809 oren jeruk: 36-38 minit
serbuk badam 50 g hirisan oren 3
serbuk penaik 2 g gula kastor 50 g
garam 1g air 509
—— 63} E—
1. Basuh dan keringkan oren. Kisar dan sediakan parutan kulit oren. Ketepikan. Campurkan serbuk rendah gluten,
serbuk badam, serbuk penaik dan garam. Griskan tin kek dengan mentega dan sejukkan.
2. Menyediakan oren jeruk: gabungkan hirisan oren, gula kastor dan air, kemudian didihkan dengan api yang sederhana
selama 7 minit. Sejukkan dan ketepikan. Baki sirap akan digunakan untuk disapukan pada kek.
3. Cairkan mentega dan krim ringan dengan air suam. Ketepikan.
4. Campurkan semua telur yang dipukul dengan gula kastor dan panaskan dengan sekata sehingga mencecah suhu 40 ©
menggunakan bekas yang berisi air panas, kemudian pukul dengan pemukul telur.
5. Masukkan parutan kulit oren dan jus oren ke dalam bahan-bahan langkah 4. Gaul separuh daripada campuran serbuk
dengan sekata.
6. Tambahkan mentega dan krim, gaul sehingga sebati. Kemudian masukkan baki campuran serbuk dan gaul dengan sekata.
7. Keluarkan tin kek dari peti sejuk, taburkan serbuk rendah gluten ke dalam tin dan goncangkan lebihannya (kecuali
bahan-bahan). Pastikan bahagian dalam tepi tin dilapisi serbuk rendah gluten dengan sekata. Letakkan kepingan oren
jeruk di bahagian bawah tin kek dengan sekata dan tuangkan adunan kek.
8. Pilih program "Convection" dengan prapanas pada suhu 160 °C.
9. Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di rak bawah, tetapkan selama 36-38 minit dan tekan Start.
10. Pada akhir program ini, keluarkan kek, tanggalkan tin kek dan sapukan dengan baki sirap daripada langkah 2 semasa
kek masih panas.

Loyang kek paun

r— Dulang logam

mentega
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COCOA CHIFFON

egg yolk 5 low gluten flour 67 g

8-inch chiffon mold

329 cocoa powder 25 g

castor sugar

Metal tray

sbumes

(for egg yolk) egg whites 5

milk 67 g 60 g

1 piece

oil 509 Bl MR (for egg whites)

150 °C Convection

50 minutes

——— ‘3’ E—
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. Mix egg yolks with milk, oil, castor sugar and cocoa powder until the
sugar is melted. Then sift in the low gluten flour and stir in a zig-zag
pattern. Don't draw circles to avoid gluten formed.

. Select "Convection" program with preheat at 150 °C .

. Add the castor sugar to the egg whites with three times. Whisk until
the mixture leaves a short tail when lifting the eggbeater.

. Put egg whites paste into the egg yolk paste over two times to stir
well, and then pour it into the chiffon mold.
. After preheating, put the chiffon mold on the metal tray and then put it in
the lower shelf position. Set for 50 minutes and press Start.
6.After cooking, take it out and remove the mold after cooling.

Ko R E E

When removing
from mold, it is
necessary to

use a spatula to
scrape the cake
and the mold off
along the edge.
Then invert the
mold and remove
the cake.
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telur kuning 5 tepung rendah

acuan sifon 8 inci

gluten 679

Dulang logam

gula kastor (32

g
untuk kuning telur) serbuk koko 25 g

susu 67 g putih telur 5

1 bekas

minyak 50 g 609

150 °C Convection

[EEY

w N

i

gula kastor

(untuk putih telur)

50 minit

)
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. Campurkan kuning telur dengan susu, minyak, gula kastor dan serbuk

koko sehingga gula cair sepenuhnya. Kemudian ayakkan tepung
rendah gluten dan gaul secara zig-zag. Jangan kacau secara corak
bulatan untuk mengelakkan pembentukan gluten.

. Pilin program "Convection" dengan prapanas pada suhu 150 °C .
. Masukkan gula kastor ke dalam putih telur sebanyak tiga kali. Pukul

sehingga campuran meninggalkan ekor pendek apabila pemukul telur
diangkat.

. Masukkan pes putih telur ke dalam pes kuning telur dalam dua sukatan

supaya dikacau dengan baik, dan kemudian tuangkan adunan ke
dalam acuan sifon.

. Selepas prapemanasan, letakkan acuan sifon pada dulang logam dan

kemudian letakkannya di rak rendah. Tetapkan selama 50 minit dan
tekan Start.

. Selepas memasak, keluarkannya dan tanggalkan acuan selepas sejuk.

Apabila
mengeluarkan
kek daripada
acuan, gunakan
spatula untuk
mengikis
bahagian tepi
acuan. Kemudian
terbalikkan acuan
dan keluarkan
kek.

>
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CINNAMON ROLLS ROTI GULUNG KULIT KAYU MANIS

Dough: Cinnamon filling:
medium brown sugar 45 g
gluten flour cinnamon powder 59
dry yeast butter 15¢g
castor sugar Sugar cream: 5 -
milk icing sugar 50 g Gl 40 CoFermentat_lon/
beaten eggs water 15 ml ' 190 C Convection
butter beaten eggs 20 (for brushing surface) ~, 75 minutes Fermentation/

ZE Isi kulit kayu manis: @ acuan segi empat 22X 22 cm
tepung gulaperang 454 -
sederhana serbuk kulit 5 N Dulang logam
gluten kayu manis > 9 e}
yis kering mentega 150 3 :
qula kastor Krim gula: & 40 "C penapaian/
susu qula aising 50 g j 190 'C Convection

telur yang air 15 ml . 75 minit penapaian/

butter 3 g (for greasing) " 20 minutes Convection dipukul telur vang 299 20 minit Convection
mentega diguklﬂ (untuk menyapu

——— c3> i permukaan)

39
mentega (untuk menggris)

22X 22 cm square mold
Metal tray
9

sbumes

sjuaipalbu alh
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1. Put medium gluten flour, castor sugar, dry yeast and butter (softened) in the stand mixer, then add in Z The water
beaten egg, add milk in small amounts several times, and stir to form a smooth dough. ©  absorption of N

2. Put the dough into the bowl! greased with butter and cover with plastic wrap. @ flour is slightly. e <> —

3. Fill water tank. Place the dough on the metal tray together with the bowl and put in the lower shelf position. - 2 The dough can ‘V’

Select "Fermentation" program, set for 45 minutes and start basic fermentation at 40 °C. After program be soft and
start, long press "Start" once and short press "Start" once to set the steam for 2 minutes to ensure the air non-sticky after
in the cavity is moist. forming.

4. At the end of the basic fermentation, take out the dough and flat. Stand for 15 minutes. Melt butter to cool
and sieve brown sugar for serve.

5. Roll the dough into 36 X 25 cm rectangles, evenly brush melted butter, drizzle brown sugar and cinnamon powder, roll up from the
long side and cut it into about 4 cm rolls. Slightly flatten to make 9 in total.

6. Line baking paper on the square mold, and put 9 cinnamon ralls evenly into the mold in the form of 3X 3. Keep well-spaced, put
them in the center of the metal tray, then put in the lower shelf position. Select “"Fermentation” program, set for 30 minutes, and
conduct secondary fermentation at 40 °C. After program start, long press "Start" 2 seconds to set steam for 1 minute to ensure the 5, Gulungkan doh kepada bentuk segi empat tepat 36X 25 cm, sapukan mentega yang dicairkan, renjiskan gula perang dan serbuk kayu manis dengan sekata,
air in the cavity is moist. gulung dari sisi yang panjang dan potongnya kepada gulungan kira-kira 4 cm panjang. Leperkan sedikit untuk membuat 9 gulungan secara keseluruhan.

7. Atthe end of the program, the dough is fermented to about double size. Take out the dough and brush with beaten eggs. 6. Lapik kertas pembakar pada acuan persegi, dan letakkan 9 gulungan kayu manis secara sekata ikut susunan 3X 3. Pastikan jarak adalah

8. Select "Convection" program with preheat at 190 °C. After preheating, put the dough in the lower shelf position, set for 20 minutes mencukupi, letakkan acuan di tengah-tengah dulang logam, kemudian lefakkan di rak rendah. Pih program "Fermentation’, tetapkan selama 30 minit
and start cooking. . . . ) dan kendalikan penapaian kali kedua pada suhu 40 °C. Selepas program bermula, tekan "Start" dengan agak lama selama 2 saat untuk menetapkan

9. At the end of the cooking, place the cinnamon roll together with the baking paper on the wire rack to cool. stim selama 1 minit bagi memastikan udara lembap di dalam ketuhar,

10. Mix icing sugar with water, and then put into the paste bag. Cut the small mouth, decorate as inclined thread and flavor. 7. Setelah program selesai, penapaian doh menjadi dua kali ganda daripada saiz asal. Keluarkan doh dan sapu dengan telur.

8. Pilih program "Convection” (dengan prapemanasan) dan mulakan prapemanasan pada suhu 190 °C. Selepas prapemanasan, letakkan doh di rak
bawah, tetapkan selama 20 minit dan mulakan memasak.
9. Selesai memasak, letakkan roti gulung kulit kayu manis bersama dengan kertas pembakar di atas rak dawai untuk menyejukkannya.
m *i g 10. Campurkan gula aising dengan air, kemudian masukkan ke dalam beg pes. Potong bukaan kecil, hiaskan mengikut corak dan rasa yang diingini.

1. Masukkan tepung sederhana gluten, gula kastor, yis kering dan mentega (dilembutkan) ke dalam pengadun berdiri, Z  Tepung akan
kemudian masukkan telur yang dipukul, tambahkan susu sedikit demi sedikit dan kacau untuk membentuk doh yang licin. . menyerap sedikit
2. Masukkan doh ke dalam mangkuk yang telah digris dengan mentega, kemudian tutup dengan pembalut plastik. 2 air. Doh akan
3. Isi bekas air. Letakkan doh di atas dulang logam bersama mangkuk dan kemudian letakkannya di kedudukan rak bawah. menjadi lembut
Pilin program "Fermentation”, tetapkan selama 45 minit dan mulakan penapaian kali pertama pada suhu 40 °C. Selepas dan tidak melekat
program bermula, tekan * ‘Start" dengan agak lama sekali dan tekan "Start" dengan cepat untuk menetapkan stim selama selepas gula
2 minit bagi memastikan udara lembap di dalam ketuhar. aising mengeras.
4. Pada akhir penapaian kali pertama, keluarkan doh dan leperkannya. Rehatkan selama 15 minit. Cairkan mentega untuk
menyejukkan dan tapis gula perang untuk dihidangkan.
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SOFT EUROPEAN BREAD WITH
DRAGON FRUIT, MOCHI & NUT

Mochi: egg 1 (about50 g each) Heat-proof dish

milk 1209 yeast 4g

Metal tray + wire rack

castor sugar 25 ¢ milk powder 10 g

sbumas

gluinous rice powder 65 g unsalted butter 30 g 6 pieces

corn starch 209 salt 29 Steam-Med/

30 °C Fermentation

unsalted butter 10 g 180 °C Convection

Dough: nut 909 20 minutes Steam-Med/

high gluten flour 350 g . taste 50 minutes 30 ‘C Fermentation +

dragon fruit juice 1959 (for greasing) 30 minutes 30 ‘C Fermentation/

25 minutes 180 ‘C Convection

castor sugar 259

—— st —

1. Mix milk and castor sugar, heat castor sugar to mett and cool down. Mix glutinous rice powder and con starch. Add cool milk and sir evenly, then The water
pour into heat-proof shallow dish with plastic wrap. Place the wire rack with heat-proof dish on the metal ray in the lower shelf position. absorption of flour is

2. Fill water tank. Select "Steam-Med" program to set 20 minutes to cooking, different The dough

3. Peel dragon fuit and cut to small pieces. Stir them in the blender o liquid, itrate to serve. (cold storage in summer) can be soft and non-

4. After step 2 finished, take food out and add butter with cool. Knead dough to round and divide mochi filings into 35 g each. Cover plastic wrap to serve. Sticky afte forming.

5. Stir high gluten flour, castor sugar, yeast, egg, milk powder and dragon fruit uice in the blender. Add butter and continue to stir after well mixed. Then add salt and continue to stir, put
itin the dish with greasing oil. Cover plastic wrap on the metal tray in the lower shelf position.

6. Select "Fermentation" program with 30 °C to set 50 minutes and start basic fermentation. After program start, long press "Start" and short press once to set steam for 2 minutes. It
can keep cavity moisture.

7. Atthe end of the basic fermentation, take the dough out and divide into 6 pieces. After rolling it round, cover with the plastic wrap and stand for 15 minutes.

8. Place baking paper on the two metal trays. Flat the dough, tumn it over, pack mochi and nut to your favorite shape. Place them in the metal tray with 3 pieces each layers in the
upper and lower sheff position.

9. Select "Fermentation" program with 30 °C to set 30 minutes fermentation. After program start, long press "Start" 2 seconds to set steam for 1 minute. It can keep cavity moisture.

10. At the end of the program, take the dough out, screen the gluten flour evenly on the surface and draw a pattern with a sharp knife.

11. Select "Convection” program with preheat at 180 °C.. After preheating, place the metal ray on the upper and lower shelf posion, set for 25 minutes to convection. (After 6 minutes,

cover aluminum foil to avoid overcooked.)
12. After the completion of the program, take food out and coal it to Serve.
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ROTI LEMBUT EROPAH DENGAN BUAH
NAGA, MOCHI & KACANG

susu 1209 yis 49 begitu dalam

Mochi: telur 1 (krakira 50 setiap safu) - Bekas kalis haba yang tidak
(=

gula kastor 259 susu tepung 10 g Dulang logam + rak dawai

serbuk beras pulut 65 g mentega tanpa garam 30 g 6 ketul

tepung jagung 20 g garam 29 Steam-Med/

mentega tanpagaram 10 g 30 °C Fermentation

Doh: kacang 90g¢ 180 ‘C Convection

tepung tinggi gluten 350 g rasa (untuk 20 minit Steam-Med/

minyak

: 7 50 minit 30°C Fermentation +
jus buah naga 195 menggriskan) G 30 minit 30 °C Fermentation/

gula kastor 259 25 minit 180 C Convection

——— 633_;

1. Campurkan susu dan gula kastor, panas gula kastor sehingga cair dan sejukkannya. Campurkan serbuk beras pulut dan tepung jagung. Masukkan = Penyerapan air
susu sejuk dan kacau sehingga sekata, kemudian tuangkan ke dalam bekas kalis haba yang tidak begitu dalam dengan balutan plastik. Tempatkan rak S olehtepung adalah
dawai dengan bekas kalis haba di atas dulang logam di kedudukan rak bawah. & berbeza. Doh boleh

2. Isi bekas ai. Pilih program "Steam-Med" untuk tetapkan selama 20 mirit untuk memasak. g‘em.add' Ilemblu:(

3. Kupas buah naga dan potong kecil. Prosesnya di dalam mesin pengisar sehingga menjadi cecair, tapiskan dahulu untuk dihidangkan. (simpan i sglr;" SR

’ i pas mengeras.
tempat sejuk pada musim panas)

4. Selepas langkah 2 selesal, ambil keluar makanan dan masukkan mentega yang sejuk. Uli doh sehingga menjadi bulat dan bahagikan infi mochi kepada
35 setiap satu. Tutup dengan pembalut plastik untuk dinidangkan.

5. Kacau tepung tinggi gluten, qula kastor, yis, telur, susu tepung dan jus buah naga i dalam pengisar. Masukkan mentega dan teruskan mengacau selepas semua sebati. Kemudian
tambahkan garam dan teruskan mengacau, letakkan di dalam pinggan dengan minyak menggris. Tutup pembalut plastik di atas dulang logam di kedudukan rak bawah.

. Pilih program "Fermentation" dengan suhu 30 C ditetapkan selama 50 minit dan mulakan penapaian kali pertama. Selepas program bermula, tekan "Start" agak lama dan tekan dengan
cepat pendek sekali untuk menetapkan stim selama 2 minit. Ini boleh mengekalkan kelembapan ketuhar.

7. Pada akhir penapaian kali pertama, keluarkan doh dan bahagikan kepada 6 hahagian. Selepas menggulungnya, tutup dengan balutan plastik dan rehatkan selama 15 minit.

8. Letakkan kertas pembakar di atas dua dulang logam. Leperkan doh, terbalikkannya, bungkuskan mochi dan kacang mengikut bentuk kegemaran anda. Letakkannya di dalam dulang
logam dengan 3 keping sefiap lapisan i kedudukan rak atas dan bawah.

9. Pilin program "Fermentation" dengan suhu 30 C ditetapkan penapaian selama 30 minit. Selepas program bermula, tekan "Start" dengan agak lama selama 2 saat bagi menetapkan
stim selama 1 minit. Ini boleh mengekalkan kelembapan ketuhar.

10. Pada akhir program ini, keluarkan doh, taburkan tepung dengan sekata di atas permukaan dan lukiskan corak dengan pisau tajam.

11. Piih program "Convection" dengan prapanas pada suhu 180 C . Selepas prapemanasan, letakkan dulang logam di kedudukan rak atas dan bawah, tetapkan selama 25 minit dan

untuk konveksi. (Selepas 6 minit, tutup kerajang aluminium untuk mengelakkan daripada terlalu masak.)

12. Selepas tamat program, keluarkan makanan dan sejukkannya untuk dihidang.
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SNOW PEARS SOUP

snow pear 1 piece W Covered 300 ml stew potX 4

water 800 g

Metal tray + wire rack

sbumes

soaked white tremella 80 g 4 serves

preserved plum 4 pieces

Chinese wolfberry a handful

Tﬂl Stew
G

crystal sugar taste (optional) 1 hour 30 minutes

—_

. Clean pear and soak with salt water for a few moment and

——— {3} E—

Preserved plum is an
important material, so

Z
o)
o
®  do not omit it.

hand-wash it. Cut peel but remain it for use. Remove pear
core and cut into small pieces.

. Put pear pieces, peels, soaked white tremella, preserved

plum and water into heat-proof stew pots evenly. Place wire
rack with covered stew pots on the metal tray in the lower
shelf position.

. Fill water tank. Select "Stew" program, set for 1 hour and

30 minutes and cooking.

. After preheating, take metal tray out and add Chinese

wolfberry with cover for a few moment to serve.
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SUP BUAH PIR SALJI

pir salji 1 bekas W Periuk stew 300 mIX4 Ditutup

air_800g = Dulang logam + rak dawai

jamur jelly direndam 80 g

4 hidangan

jeruk plum 4 ketul

Buah goji segenggam Stew

1 jam 30 minit

gula kristal secukup rasa (pilihan)

[EEY

. Bersihkan buah pir dan rendam dengan air garam untuk seketika

)
:—Céﬁ i

Jeruk plum ialah bahan
penting, oleh itu jangan

dan basuhnya dengan tangan. Kupas kulit tetapi kumpulkannya )
tinggalkannya.

untuk digunakan. Buang teras buah pir dan potong kepada
kepingan kecil.

P
o
2l
e

. Letakkan kepingan buah pir, kulit kupasan, jamur jelly direndam, jeruk plum dan air ke dalam

periuk stew kalis haba dengan sekata. Tempatkan rak dawai dengan periuk stew di atas dulang
logam di kedudukan rak bawah.

. Isi bekas air. Pilih program "Stew", tetapkan selama 1 jam dan 30 minit dan tekan Start.
. Selepas prapemanasan, ambil keluar dulang logam dan masukkan buah goji dengan penutup

untuk beberapa saat untuk dihidangkan.
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