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Chicken Mushroom Rice
Japanese Tuna Rice

Thai Peanut Chicken Stir Fry

Red Dates and Longan Congee
Cantonese Sampan Congee
Mixed Grain Porridge

Thai Tom Yum Soup

Korean Miso Soup

Taiwan Braised Beef Noodle Soup
Lamb Chops Stew with Turnip
Lotus Leaf Wrapped Sticky Rice
Thai Red Curry Chicken

Chawanmushi -Japanese Steamed
el

Steamed Shrimp in Chinese
Squash

Thai-Style Fried Pineapple Rice
Thai Style Mango Sticky Rice
Chinese Beef Patty Rice

Cantonese Steamed Pork Ribs

Thai Style Rice Porridge “Jok”
Malaysian Steamed Cake (Ma Lai Ko)
Apple Berry Oatmeal (Baby Meal)

Pumpkin and Chicken Mixed Grain
Baby Porridge

Nasi Cendawan Ayam
Beras Tuna Jepun

Ayam Kacang Thai Goreng

Bubur Congee Longan Dan Kurma Merah
Congee Sampan Kantonis
Campurkan Bubur Beras Perang
Sup Tom Yum Thai

Sup Miso Korea

Sup Mee Daging Goreng Taiwan
StuDaging Kambing Dengan Lobak Putih
Pulut Nasi Dibalut Dengan Daun Lotus
Kari Ayam Merah Thai

Chawanmushi - Telur Rebus Jepun
Udang Stim Dengan Labu China

Nasi Goreng Nenas Cara-Thai
Pulut Nasi Mangga Stail-Thai

Nasi Daging Patti China

Tulang Rusuk Khinzir Stim Kantonis
Bubur Nasi Stail Thai «Jok»

Kek Stim Malaysia (Ma Lai Ko)
Makanan Bayi Epal, Beri, Oatmeal

Bubur Bayi Campuran Bijirin Labu
Dan Ayam
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* 2 cups Jasmine rice,
washed and drained 2

o 3 Chinese dried Shiitake
mushrooms

e 150 g chicken cut into
1-inch pieces 3
(thighs or drumstick)

o 1 tbsp. Chinese rice wine
(or white wine)
e 1/2 tbsp. light soy sauce
« 1 pinch ground white 4
pepper (optional)
« 1/2 tbsp. sesame oil
(optional) 5
o 1/4 tbsp. dark soy sauce
e 1/2 onion, sliced
e 1 pinch salt
o 1/4 tbsp. cornstarch
o 1tbsp. vegetable oil
o Water

N o

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

Marinate the chicken and mushrooms with wine, salt, pepper, sesame
oil, light soy sauce and dark soy sauce. Allow to marinate for 10-30
minutes. Then, mix in the cornstarch.

Turn the rice cooker on RICE COOKING mode. Heat the oil and add
the onion. When the onion begins to soften, add the chicken and
mushrooms and cook for 2 minutes on 1 side before stir frying for 1
more minute.

Remove and put on a plate. Push the Keep Warm/Cancel button on the
rice cooker.

Pour the rinsed rice into the rice cooker. Place chicken, onion and
mushrooms along with the cooking liquid on top of the rice. Add water
until the 2-cup rice water line.

Close the lid and select RICE COOKING mode and start the program.
When it is done, stir well before serving.

© Nasi Cendawan Ayam &0

e 2 cawan beras Jasmine,

dibasuh dan dikeringkan 2

* 3 cendawan China
Shiitake kering
» 150g ayam dipotong

sehingga 1-inci 3

setiap keping
(peha atau drumstick)
e 1 sudu besar Wain beras
China (atau wain putih)
* 1/2 sudu besar kicap
ringan

o 1 cubit lada putih 4

(pilihan)
e 1/2 sudu besar, minyak

bijan (pilihan) 5

e 1/4 sudu besar kicap
hitam

« 1/2 bawang dihiris
o 1 cubit garam 6
o 1/4 sudu besar, kanji

Jjagung 7
o 1sudu besar, minyak sayur
o Air

X3
Rendam cendawan dalam air panas selama 20 minit dan hiris.
Rendam ayam dan cendawan dengan wain, garam dan lada, kicap
ringan dan hitam dan minyak bijan. Biarkan selama 10-30 minit.
Kemudian gaulkan dengan kanji jagung.
Pasangkan pemasak nasi ke mod MASAK NASI. Panaskan minyak dan
tambah bawang. Apabila bawang mula lembut, tambah ayam dan
cendawan dan masak selama 2 minit dan letak 1 minit pada satu
bahagian dan 1 minit pada bahagian yang satu lagi.
Keluarkan dan letak atas pinggan. Tekan butang Kekal Panas / Batal
pada pemasak nasi.
Tuang dan keringkan beras ke dalam pemasak nasi. Letak ayam,
bawang dan cendawam bersama air masakan atas nasi. Tambah air
sehingga garisan 2-cawan air dicapai.
Tutup penutup dan pilih mod MASAK NASI dan mulakan program.
Apabila sudah masak, gaul sebelum dihidang.
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© Beras Tuna Jepun !

X3

« 2 cawan beras Pear| + 1 sudu besar sake atau 1 Basuh beras dan letak ke dalam pemasak nasi. Tambah kicap, sake atau mirin
atau Calrose mirin (pilihan) dan garam.
o 1tin tuma  Garam secukp rasa 2 Tambah tuna dan lobak merah Tambah air ke dalam periuk dalaman sehingga
+ 100 g lobak merask, * Air mencecah garisan air 2-cawan (masak nasi). Tutup dengan penutup.
diparut 3 Pilih mod MASAK NASI dan mulakan program.

e 1sudu besar kica,
s 4 Gaul apabila selesai.
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Rinse the rice and put in the rice cooker. Add soy sauce, sake or mirin and salt.

e 2 cups Pearl or Calrose « 1 tbsp. sake or mirin
rice (optional) Add the tuna and carrots. Pour water in the inner pot up to the 2-cup (rice cooking)

e 1canof tuna o Salt to taste water line. Close the lid.
* 100 g carrots, grated * Water Select RICE COOKING mode and start the program. E —R ﬁ e ﬁl j%lé@)i
« 1 tbsp. soy sauce Stir when it’s done. @ I -% YN
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@ Thai Peanut Chicken Stir Fry

» 150 g chicken breasts,
thickly sliced

* 200 g dried rice stick
noodles

* 60 g baby spinach

« Bean sprouts (optional),
to serve

e 1 carrot, sliced

o 3 tbsp. roasted peanuts,
roughly chopped

e 1/2 lemon (1/4 juiced,

» 150 g dada ayam, dihiris
tebal

» 200 g mee batang beras
kering

* 60 g bayam kecil

« Tauge (pilihan), untuk

dihidang

o 1 lobak merah, dihiris

« 3 sudu besar, kacang
garing, dipotong

e 1/2 lemon
(1/4 dijus, 1/4 dipotong

1/4 cut into wedges)
e 1/2 onion, thinly sliced
« 1 cloves garlic, finely
chopped
« 2 tbsp. vegetable oil

e 1/2 tbsp. sugar

o 1 tbsp. Thai red curry
paste

o 1/2 tbsp. fish sauce

1

Combine chicken and red curry paste in a bowl.
Boil water in the rice cooker using the STEAM
mode. Add noodles to cook for 20 minutes
with open lid. Drain.

Keep the rice cooker on STEAM mode. Add
half of the oil and the chicken. Stir-fry for 2
minutes then put aside.

Add the remaining oil, garlic and onion. Stir for
2 minutes. Add carrot, sugar, fish sauce and
lemon juice and stir for 3 minutes.

Return all chicken to the rice cooker. Add
noodles, spinach and peanuts. Combine.

Top with bean sprouts, and serve with lemon
wedges.

Kacang Thai Goreng {7

menjadi wedges)

« 1/2 bawang dihiris

e 1 ulas bawang putih,
dihiris halus

o 2 sudu besar, minyak
sayur

e 1/2 sudu besar, gula

o 1 sudu besar Pes kari
merah Thai

e 1/2 sudu besar, sos ayam

1

Gabungkan ayam, dan pes kari merah ke dalam
mangkuk.

Didihkan air dalam pemasak nasi dengan
menggunakan mod STIM. Tambahkan mee
untuk dimasak selama 20 minit dengan penutup
terbuka. Keringkan.

Pasangkan pemasak nasi ke mod STIM.
Tambahkan separuh minyak, ayam. Goreng
selama 2 minit dan letakkan ke tepi.

Tambah baki minyak, bawang putih dan bawang.
Goreng selama 2 minit. Tambah lobak merah, sos
ikan dan jus lemon dan goreng selama 3 minit,
Masukkan semua ayam ke dalam pemasak nasi.
Tambah mee, bayam dan kacang. Gabungkan.
Letak tauge di atas dan hidang dengan wedges
lemon.
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@ Bubur Congee Longan Dan Kurma Merah {1

« 1/2 cawan beras « 10 g longan 1 Rendam semua bahan ke dalam air selama 1 jam (kecuali longan dan kurma

o 1/4 cawan barli o Gula secukup rasa merah).
o 1/4 cawan kacang hijau e« Air 2 Letak semua bahan ke dalam pemasak nasi. Tambah air sehingga garisan 1-cawan

« 10 g biji lotus (memasak bubur) air dicapai.

* 10 keping kurma merah 3 Pasang mod CONGEE selama 60 minit.

4 Selepas 20 minit, tambah longan dan kurma merah ke dalam periuk dalam dan
teruskan memasak.

5 Apabila selesai, tambah gula secukup rasa.
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« 1/2 cup ice « 10 pieces red dates Soak the ingredients in water for 1 hour (except the longan and red dates).

o 1/4 cup barley « 10 g longan Put all the ingredients into the rice cooker. Add water up to 1-cup (porridge

o 1/4 cup green beans « Sugar, to taste cooking) water line.

¢ 10 g lotus seed o Water Turn on CONGEE mode for 60 minutes. SN

4 After 20 minutes, add the longan and red dates to the inner pot and @ 2 Zi :_: = 5'*5'
continue cooking. ML AL TR ZS J.

5 When it is done, add sugar to taste.
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@ Cantonese Sampan )
Congee

e 1/2 cup rice

« 1.cm piece ginger, thinly
sliced

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

o 6 shrimps, squid (or other
seafood)

« 1 Youtiao (Chinese
fritters), cut into sections

« Some fried peanuts, to

garnish (optional)
« Salt to taste
o Water
Marinade for fish:
o 1/2 tbsp. oysters sauce

o 1/2 tbsp. soy sauce

o 1/2 tbsp. seasame oil

« 1 pinch white pepper

* 1/2 tbsp. Chinese rice
wine

X3

Marinate the fish with the sauces.

Put the rinsed rice into the rice cooker. Add water
up to %2 cup (porridge cooking) water line and
turn on CONGEE mode for 60 minutes.

In the last 15 minutes of cooking, add the
marinated fish and all the seafood, ginger and
salt. Close the lid and allow to cook.

When serving, sprinkle some fried peanuts and
Chinese fritters.

Tips: You can adjust the seasoning by adding
soy sauce, if you wish. Drizzle some sesame oil
and a dash of white pepper.

© Congee Sampan Kantonis

e 1/2 cawan beras

 1sm halia, dihiris halus

400 g ikan haddock
(atau sebarang ikan
putih), dipotong kiub
sederhana

» 6 udang, sotong (atau
lain-lain makanan laut)

o 1 Youtiao (gorengan
China), dipotong bersegi

« Kacang goreng, untuk
hiasan (pilihan)

» Garam secukup rasa

o Air

» Rendaman untuk ikan:

e 1/2 sudu besar, sos tiram

e 1/2 sudu besar, kicap

e 1/2 sudu besar, minyak
bijan

o 1 cubit lada putih

e 1/2 sudu besar Wain
beras China

—_

X3

Rendam ikan dengan sos.

Letak beras yang dibasuh ke dalam pemasak
nasi. Tambah 1/2 cawan air (masak bubur)
sehingga mencapai garisan air dan pasang mod
CONGEE selama 60 minit.

Dalam 15 minit terakhir masakan, tambah ikan
yang direndam tadi dan semua makanan laut,
halia dan garam. Tutup penutup dan biarkan
ia masak.

Apabila menghidang, letak sedikit daun
bawang, kacang goreng dan gorengan China.

Tip: Anda boleh menambah hiasan dengan
kicap, jika anda mahu. Tambah sedikit minyak
bijan dan lada putih.

Tﬁl’ﬂmuﬂmmum']oﬁo

. 417 1/2 tae

« AIFDULN 9 VWA
173,
taanaag 400 .
(WIaUaiiprian
9) Anuzugnidn
YWIANAW
9 6 fuaz

andin (n3a

AWINZLAEY 9)
1hviedlr 1 6
(BHUNAULLUI)
wWiluiu 9
f78gInaaiive
Anugd (i)

ol .
inRatialRaIzIG
g

TagRININILLUM

TaaNaLWIITA 1/2
Faulds
ToFNARRDY 1/2
Taulde

Wawan 1/2 Tan
16
wﬁnvljmmn 1
nivile
. '%aﬁﬁwﬁu 172 Fan
fie

@ FEAT- 5

* 1/28FK
KR RAES,
VI
* 4007 % fa 1A
(BAETEH )
Pk

< B, fif
(LA )
o Ukimfsg, DI
S T (3
R
(€ &3/

* 1/ 2% RUIRRIH
o DFFE AR
o 1/ 23R A AR

wandanusas

fo A Y o o o A ¥R A a w 'Y o w Y
ladnfigdussdlundanesdnn duiliteladamh % e (hdnd)
uazifalnua CONGEE (1dn) ilwan 60 w1l
Tuzaa 15 wfigarie ladaininliuszarmmzianinue Munsdue:
e Taehuazsaldzn

o < A N \ + A Aae

Tsudunan Mfssmaa wazthviasliidaldsw

\dndL: guanansndyssalasnaduseaiamdesldauanurey noea
awnuazlsowsnlnoan

LR AR R e f A

AR IR 8. K INZEIbE CERRARD IKOTAR, SRAI%EIE
[k ] PR 600 -

FABRAZ15 8, M CHER A RN KA e BN,
MR T

A, VR LKL, AR A A
PR T E LIS AR . FEAS BRI RO R S

X3

X3




© Bubur Campuran

X4
« 1/4 cawan beras perang,  » 10 g kacang gajus 1 Letakkan campuran yang dil.<ering .ke c.JaIam. pemasak nasi dan tambah air sehingga
dikering « 10 g beri wolf 1-cawan (masak bubur) garisan air dicapai.
* 1/4 oat penuh « 10 g kacang badam 2 Pasang mod BUBUR selama 60 minit.
* 1/4 cawan barli * 10 g kismis (pilihan) 3 Dalam masa 15 minit terakhir, tambah kismis, kacang badam, kacang gajus, kacang
. Z,{faﬁm?,?e’;g,?ng o Air walnut dan beri wolf dan terus memasak sehingga bubur pekat.
el Tip: Jika anda ingin bubur anda manis, tambah satu sudu besar gula.
X4

oA a v o o o v a vl vl A a o
s Fnesfionud T ISR 'I,am“m’mawnsm'smLme"hJ‘Lumamm'n wanduiltsdadusi 1 doe
114 §ap 10n. (fhidu)
< dnldaua 1/4 th -1 10 1. 1Hlalnua PORRIDGE (4126w) (s 60 wifl .
« Sndiadianud - §3uaUd 5 n. \dingning daveud Lﬁﬂyzajuﬁwwmﬁ 1889 wazind wiadudalldn 15
114 thy - gnina 5 0. (i) wauniezlddnduionuni g i

[ ] [ ] (3 '
@ M IXEd G ral n PO rrl d g e m st L 1naaaL: dgaraumuindusamanam iuhea 1 Taulds

* 38a%N 10 0.
X4
. 14 c:?) B « 10 g walnuts 1 Put the rinsed mixed grains into the rice cooker and add water up to 1-cup (porridge

rinse « 10 g cashew nuts cooking) water line.
o 1/4 cup whole rolled oats  + 10 g wolfberry 2 Turn on PORRIDGE mode for 60 minutes.
o 1/4 cup barley, rinsed « 5 g almonds 3 In the last 15 minutes, add the raisins, almonds, cashew nuts, walnuts and
* 1/4 cup black beans, * 5 g raisins (optional) wolfberry and continue to cook until the porridge reaches a fairly thick consistency.

rinse « Water
Tips: If you like your porridge to be sweet, add a tbsp. of sugar. " - T 1 R TLEERONNGE, SBIAKINE LR (ERED KA.
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@ Thai Tom Yum Soup 1l

* 200 g shrimp, deveined

* 50 g clams

400 ml chicken or
vegetable broth

o 10 ml fresh lime juice

o 2 tbsp. fish sauce

« 1tbsp. sugar

« 2 stalks of lemongrass

« 1 piece galangal, 1 cm
thick

» 2 pieces kaffir lime
leaves

o 2 tbsp. chili paste

o 5 fresh mushrooms,
drained

e 1/2 small onion, thinly
sliced

e 2 small tomatos, diced

o Chopped fresh coriander
(optional)

X3
T Put the broth, lime juice, fish sauce, sugar,

lemongrass, galangal and kaffir lime leaves
in the rice cooker and bring them to a boil on
SOUP mode.After 10 minutes, remove galangal,
lemongrass and kaffir lime leaves.

2 Stir in chili paste until well mixed. Add the
shrimps, clams, mushrooms, onion and chilies;
until end of cooking. Stir in tomato.

3 Ladle into soup bowls. Garnish with coriander.

% Sup Tom Yum Thai il

e 200 udang, dibersih

¢ 50 g kerang

400 ml intipasti ayam
atau sayur

e 10 ml jus limau nipis
segar

e 2 sudu besar, sos ikan

o 1sudu besar, gula

« 2 batang serai

o 1 keping lengkuas, 1sm
tebal

o 2 keping daun limau
purut

o sudu besar, pes cili

o 5 cendawan segar,
dikering

» 1/2 bawang kecil, dihiris
halus

» 2 tomato kecil, dipotong
dadu

o Ketumbar segar
dipotong (pilihan)

X3

1 Letak intipati, jus limau nipis, sos ikan, gula,

serai, lengkuas dan daun limau purut ke dalam
pemasak nasi dan biar sehingga mendidih pada
mod SUP. Selepas 10 minit, keluarkan lengkuas,
serai dan daun limau purut.

Gaulkan pes cili sehingga rata. Tambahkan udang
kerang, cendawan, bawang dan cili; biar sehingga
masa memasak tamat. Masukkan tomato.
Masukkan ke dalam mangkuk sup. Hias dengan
daun ketumbar

audruuyng

v da Yo )
g m“nmvlaaaml,m

Ll

200 1.

« WaEAY 50 N.

« thalAnsedhalin
400 35 :

Y &
* WNEUIAURA 10 UA.

- thian 2 Taulde
v -
« aa 1 Taulde
- ala¥ 29
AW 1 T, 1 WSS

* L hk

* RAEF

cURME, FHI
FS

« W3nun4 2 Taulde
« LAAAEANITNLED 5

- nawslngiuwiaan

« uzdpineagnIanTik
Hudugnid 2 gn
o v A

- Anfsamay (Fhd)

Tavhe Wz e dhens azle 91 wazlunzngaadlundanedn
i ludululnue SOUP (1) nisriwly 10 wift dntin azlas uazly
uznzAoen

lawsnunsuazauliidrfiuwed las nesae tha weumalng usznin ud
soaugn lawzidome

anlatogy anuddnding

HEREESES . T, fER. B B REAMUSEON IS, B
[ ]) BB ERE. T&1008, Phlemi. &P,
PENBBERER . IR WL B, VEEIB, BRI
PN

NG, LATE e T L3,

X3

X3




@ Korean Miso Soup

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

« 100 g soft tofu, sliced
e 20 g fresh mushrooms
e 1/2 zucchini, cubed

« 1 potato, peeled and
cubed

« 1/2 onion, chopped

« 1 tbsp. denjang (Korean
bean curd paste)

o 1/2 tbsp. garlic paste

* 1/2 tbsp. dashi granules

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

* 400ml water

oDwWwN =

« 300 g daging (dimasak
dengan lada putih
selama 1 jam)

100 g tauhu lembut,
dihiris

« 20 g cendawan segar

e 1/2 zukini, dipotong
dadu

« 1 biji kentang, dibersih
dan dipotong dadu
e 1/2 bawang, dihiris
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X3
Combine all the sauces with water in the rice cooker.

Bring to a boil on SOUP mode.

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

When it is done, stir in tofu and cook for 10 minutes (until tofu has expanded and
vegetables are tender).
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o sudu besar denjang
(pes tofu Korea)
e 1/2 sudu besar, pes
bawang putih
e 1/2 sudu besar, bijian
dashi
e 1/2 sudu besar
och iang (pes cili
orea{

400 ml air
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% Sup Miso Korea

Gabungkan semua sos dengan air dalam pemasak nasi.

Biar sampai mendidih pada mod SUP.

Goreng daging, zukini, kentang, cendawan, bawang dan air. Biar mendidih selama
40 minit.

Apabila sudah masak, masukkan tauhu dan masak selama 10 minit (sehingga
tauhu telah berkembang dan sayur lembut).
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@ Taiwan Braised Beef

Noodle Soup

« 500 g beef shank, cut
into 3/4” pieces

* 450 g chinese noodles

o 1 tomato, skinned and

roughly chopped
» 2 scallions, chopped

* 4 cloves of garlic,
chopped

« 1 tsp. fresh ginger,
minced

« 1 whole star anise

o 2 tbsp. oil

o 2 tbsp. rice wine

o 2 tbsp. soy sauce

o 3 tbsp. rock sugar or
brown sugar
* 2| water

X4

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

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

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

= Sup Mee Daging

Goreng Taiwan

* 500 g batang daging,
ptong sehingga
kepingan 3/4»

* 450 g mee China

« 1 biji tomato, dibuang
kulit dan dipotong

e 2 daun bawang,
dipotong

¢ 4 ulas bawang putih,
dipotong

* 1 sudu kecil halia segar,

dikisar
« 1 biji bunga lawang
o 2 sudu besar, minyak

e 2 sudu besar, wain beras

e 2 sudu besar kicap

o 3 sudu besar, gula batu
atau gula perang

o 2| air

X4

Tambah daun bawang, bawang putih, bunga
lawang ke dalam pemasak nasi dan masak
dalam minyak pada mod SUP selama 2 minit.
Tambah daging dan masak sehingga perang.
Tambah wain, kicap, air, gula dan tomato. Panas
sehingga mendidih dan masak dengan penutup
sehingga 90 minit. Kemudian keluarkan bunga
lawang.

Sehingga 10 minit sebelum daging masak,
masukkan satu pot air sehingga mendidih.
Tambah mee dan masak sambil menggaul
selama 3 minit. Keringkan air.

Letakkan mee ke dalam mangkuk. Tambah
daging di atas dan letak sedikit sup.
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400 g daging tanpa
tulang, dipotong dadu
1-inci

o 2 biji bawang, dihiris

* 100 g lobak putih,
dibuang kulit dan
dipotong

« 100 g lobak merah,
dibuang kulit dan
dipotong

< iifa unzlaifinszgn 400
n. mLﬂu‘ﬁuamm
2wa 1 1

- nawlwgjawanans
qU 2 %2

« mrnmadanifan

e 1 sudu besar, minyak
sayur

e 1sudu besar, parsley
segar, dipotong

» Garam dan lada
secukup rasa

 500ml air
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% Stu Daging Kambing Dengan Lobak Putih

1 Panaskan minyak dalam pemasak nasi dan pasangkan mod SUP sehingga daging
berwarna perang.

2 Masukkan semua sayur dan kepingan daging perang. Tambah air dan masak
sehingga 90 minit.

3 Apabila selesai, tambah garam dan lada secukup rasa. Letakkan sedikit parsley.
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S i 1 Heatthe oilin the rice cooker on SOUP mode and brown the meat.
into 1-inch cubes chopped 2 Putin all the vegetables and the browned meat chunks. Add water
2 medium onions, « 1 tbsp vegetable oil and cook for 90 minutes.
chopped 2 Ul 3 When it is done, add salt and pepper. Sprinkle with parsley.

« 1009 turnips, peeled and chopped
chopped « Salt and pepper, to taste
 500ml water
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& Lotus Leaf Wrapped Sticky Rice fg

» 100g glutinous rice,
soaked for 1 hour

o 2 lotus leaves, soaked
in hot water for 20
minutes, then cut in half

o 3 Chinese dried Shiitake

mushrooms, soaked
in hot water for 20
minutes, then finely
chopped

« 100 g boneless, skinless
chicken breast, cubed

* 1 clove garlic, peeled
and chopped

o 1tbsp. vegetable oil
o 1/4 tsp. sesame oil

o 1 tbsp. Chinese or
Japanese rice wine

o 1tbsp. light soy sauce

* 1/2 tbsp. dark soy sauce
o 1/4 tbsp. cornstarch

« Salt and pepper, to taste
» Water

Combine the rice wine, light soy sauce and durk soy
sauce. Marinate the chicken with salt, half of the mixed
sauce and the cornstarch for 20 minutes.

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

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

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

(B Pulut Nasi Dibalut Dengan Daun Lotus {

« 100 g pulut nasi,
direndam selama 1 jam

e 2 helai daun lotus,
direndam dalam air
panas selama 20 minit,
kemudin dihiris halus

o 3 biji cendawan Shiitake
China kering, direndam

dalam air panas selama
20 minit, kemudin
potong halus

« 100 g dada ayam, tanpa
tulang, dipotong dadu

e 1ulas bawang putih,
dibersih dan dipotong

e 1 sudu besar, minyak
sayur

o 1/4 sudu besar, minyak
bijan

e 1 sudu besar Wain beras
China atau Jepun

* 1sudu besar kicap
ringan

e 1/2 sudu besar kicap
hitam

e 1/4 sudu besar, kanji
Jjagung

» Garam dan lada secukup
rasa

o Air

Gabungkan wain beras, kicap ringan dan kicap hitam.
Rendam ayam dengan garam, separuh sos campuran
dan kanji jagung dan biarkan sehingga 20 minit.
Pasangkan pemasak nasi ke mod STIM. Panaskan
minyak dan tambah bawang putih. Goreng sehingga
berbau.

Tambah kiub ayam. Goreng sehingga berwarna putih.
Tambah baki bahan ke dalam campuran sos. Tambah
garam dan lada secukup rasa. Keluarkan daripada
pemasak nasi. Goreng dalam minyak bijan. Biarkan
sejuk.

Letak di atas daun lotus. Letak sebahagian nasi
campuran ke bahagian tengah daun lotus. Tambah
campuran daging dan sayur di atas. Kemudian tambah
nasi untuk menutupinya. Letak ke dalam bakul stim
pemasak nasi.

Tambah air ke dalam periuk dalaman sehingga
mencecah garisan air 2-cawan. Letak bakul ke dalam
pemasak nasi. Pasang mod STIM selama 50 minit.
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@ Thai Red Curry Chicken ¢

* 300 g skinless, boneless
chicken breasts cut into
pieces

* 200 g light coconut milk

e 1/2 zucchini, sliced

e 1/2 red bell pepper,
seeded and sliced into
strips

e 1/2 carrot, sliced

« 1/2 onion, quartered
then halved

e 1/2 tbsp. Thai red curry
paste

e 1/2 tbsp. cornstarch

o 1 tbsp. chopped fresh
coriander

o 1tbsp. olive oil
« Salt to taste

X2
Turn the rice cooker on STEAM mode. Heat the
oil and add the chicken pieces. Stir for about 1
minute. Mix in the red curry paste, zucchini, bell
pepper, carrot, onion and salt. Stir for another
3 minutes.

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

Right before serving, add coriander.

© Kari Ayam Merah Thai 0

* 300 g dada ayam, tidak
bertulang, dipotong

» 200 g santan kelapa

e 1/2 zukini, dihiris

e 1/2 lada merah, dibuang

biji dan dihiris

« 1/2 lobak merah dihiris

e 1/2 bawang, dipotong
empat dan dipotong dua

e 1/2 sudu besar Pes kari
merah Thai

¢ 1/2 sudu besar, kanji
Jagung

* 1 sudu besar ketumbar
dipotong halus

o 1 sudu besar, minyak
zaitun

o Garam secukup rasa

1

X2
Pasangkan pemasak nasi ke mod STIM.
Panaskan minyak dan tambah kepingan ayam.
Gaul selama 1 minit. Campurkan pes kari merah,
zukini, lada merah, lobak merah, bawang dan
garam. Gaul selama 3 minit.

Larutkan kanji jagung ke dalam santan kelapa,
dan tuang ke dalam pemasak nasi.

Sebelum menghidang, tambah ketumbar.
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* 6 eggs

o 4 shrimps, peeled and
deveined

* 50 g chicken breast

meat, chopped
o 1 shiitake mushroom,
sliced into strips

e 100ml hot chicken or
fish stock (dashi)

o 1/2 tbsp. sake

o 1/4 tbsp. soy sauce

o 2 tbsp fresh parsley,
Chopped

sake, and soy sauce.

Divide the mushroom, shrimps and chicken evenly between four small teacups.

Pour the egg mixture into each cup. Place in the rice cooker’s steam basket.
Pour water in the inner pot. Put in the basket.

Turn on STEAM mode for 15 minutes.

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

In a medium bowl, whisk eggs gently while slowly pouring in the chicken stock,

% Chawanmushi - Telur Rebus Jepun

o 6 biji telur

* 4 udang, dibersih dan
dibaung kulit

50 g daging dada ayam,

dipotong
o cendawan shiitake,
dihiris

o 100ml stok ayam atau
ikan (dashi)

e 1/2 sudu besar, sake

e 1/4 sudu besar, kicap

e 2 sudu besar, parsley
segar, dipotong

1

v~ w

Dalam mangkuk sederhana, pukul telur dan masukkan ke dalam stok ayam, sake,
dan kicap secara perlahan.

Bahagikan cendawan, udang dan ayam dengan rata di antara dua cawan teh.
Masukkan campuran telur dalam setiap cawan. Letak ke dalam bakul stim pemasak
nasi.

Tuang air ke dalam periuk dalaman. Letak dalam bakul.

Pasang mod STIM selama 15 minit.

Hias setiap cawan dengan parsley, dan hidang.
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= Udang Stim Dengan Labu China ity

X4
« 4 biji labu China, 2 sudu besar kicap 1 Potong kekapis dan udang, tambah kekapis dalam air, kicap dan potong bawang
dibuang kulit, poton ringan putih dan masukkan dalam campuran. Kemudian gaulkan dengan kanji jagung.
;/gfsf’ al dan keluarkan o Setitis minyak bijan 2 Masukkan labu China dengan campuran udang dan letak dalam bakul stim pemasak
o * 1/4 sudu besar, kanji ) : : i
» 12 udang, dibersih dan jagung nasi. Tuang air ke dalam periuk dalaman. Letak bakul ke dalam pemasak nasi.
Gl ol « Garam dan lada 3 Pasangkan mod STIM selama 10 minit atau sehingga labu China masak (apabila

« Kekapis kering, secukup rasa
direndam dalam air,

biarkan dalam air 4
« 3 ulas bawang putih,
dipotong halus

ia bertukar warna jed hijau dan lembut).
Tambah garam dan lada secukup rasa, minyak bijan untuk bau.
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4 Chinese Squash, 3 cloves of garlic, finely Roughly chop the scallops and shrimps, add the scallop water, soy sauce and VLi.JLL“IJWlLLa;JLnumLm uTaL
peel, cut into 1.5 inch chopped chopped garlic to the mix. Finally mix in the cornstarch. nouTARLY
gl}éclér;i;sec;gg;:gop s i ZbSP' light soy saL{lce 2 Stuff the Chinese squash with the shrimp mixture and place them in the rice
¢ 12 shrimps, peeled and : 1/4?;)5;25::;::; :I: cooker’s steam basket . Pour water in the inner pot. Put the basket in the rice cooker. @ ﬁ%ﬁ m ML
deV‘:'i"ed « Salt and white pepper, 3 Turn on STEAM mode for 10 minutes or till Chinese squash is cooked (when it turns JW Fi %
« 1 dried scallops, totaste . ) x4
rehydrated in water, jade-green and is tender). N . o .
keep the scallop water 4 Add salt and pepper to taste, sesame oil for aroma. o MEREIK, E£EY) o SAEEE, IRk T OREEHAMERYIRL, IAFEREK, AEMRIERRIE S BORIR ARSI
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@ Thai-Style Fried &

Pineapple Rice

e 1.5 cup rice

* 1509 extra-lalge
shrimps, peeled,
deveined and cubed

« 100 g pineapple flesh,
cubed

e 20 g butter

* 1/2 medium onion, thinly
sliced

e 1 cloves of garlic, diced
« 1small green chilli

© Nasi Goreng Nenas 0

e 1/2 red bell pepper

* 10 g cashew nuts,
toasted

« 10 g coconut cream

o 1/2 tbsp. curry paste

o 1 tbsp. fish sauce

o 1 tbsp. soy sauce

o 1 tbsp fresh coriander,
chopped; more for
garnish

e Sugar and salt to taste

Cara-Thai

1,5 cawan beras

« 150 g udang besar,
dibuang kulit, dibersih
dan dipotong dadu

« 100 g isi nenas, dipotong
dadu

» 20 g mentega

« 1/2 bawang sederhana,
dihiris halus

o 1ulas bawang putih,
dipotong

« 1 biji cili hijau kecil

e 1/2 cili merah loceng

« 10 g kacang gajus, di
bakar

« 10 g santan kelapa

e 1/2 sudu besar, pes kari

* 1 sudu besar, sos ikan

o 1sudu besar kicap

e 1 susu besar, ketumbar
segar, dipotong; lebih
untuk hiasan

» Garam dan lada secukup
rasa

1

5

X2

Use RICE COOKING mode to cook the rice then
set aside.

Heat the butter in the rice cooker on STEAM
mode. Add the garlic, onion and chili and fry
until soft. Add the curry paste and fry for 1 more
minute.

Add the shrimp, pineapple, red bell pepper,
cashew nuts and cooked rice. Stir fry for about
5 minutes.

Then add the coconut cream, and other sauces.
Stir until all the coconut cream has been
absorbed.

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

X2

Gunakan mod MASAK NAST untuk memasak nasi
dan letak ke tepi.

Panaskan mentega dalam pemasak nasi pada
mod STIM. Tambah bawang putih, bawang dan cili
dan goreng sehingga lembut. Tambah pes kari dan
goreng selama 1 minit.

Tambah udang, nenas, cili merah loceng dan nasi
yang dimasak, kacang cashew dan goreng selama
5 minit.

Kemudian tambah santan kelapa, dan lain-lain sos.
Gaul sehingga semua santan telah diserap.
Tambah gula dan garam. Hidang panas, dihias
dengan ketumbar.
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% Pulut Nasi Mangga Stail-Thai

Basuh beras dua kali, kemudian rendam dalam air selama 40 minit.

Keringkan beras dan letak dalam periuk dalaman pemasak nasi.

Tambah air sehingga garisan 1-cawan air dicapai.

Pilih mod MASAK NASI dan mulakan program.

Campurkan santan kelapa dengan garam dan gula.

Apabila program berhenti dan beras pulut masak, buka penutup pemasak nasi dan tuang
santan kelapa ke dalam mangkuk dan gaul dengan pulut nasi.

7 Perlahan-lahan, nasi tersebut akan menyerap santan kelapa.

8 Pindah ke atas pinggan dan biar sejuk sebelum meletak mangga di atasnya.

Tndganzitanuying il

X 2-4

X 2-4

« 1 cawan beras pulut o 1 cubit garam
« 1 biji mangga Asia, e 1/2 sudu besar, gula

dipotong o Air
¢ 60 ml santan kelapa
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* T cup glutinous rice * 1 pinch salt ; \é\/@h fhe rice twice, then soakin water for 40 minutes. e 8 shdmsanldau uszlsesliifuanindasiownsuzanslishuun
« 1 large Asian mango, « 1/2 thsp. sugar rain the rice and place in the rice cooker’s inner pot.
sliced « Water 3 Fill the water until the 1 cup normal rice water line.

o 60ml coconut milk 4 Select RICE COOKING mode and press start. @ % —R —+J- % !ﬂ‘E-E' ) ﬁ}i m
5 Mix the coconut milk with the salt and sugar. N I _I_‘__: /‘Tﬁj
6 When program stops and the glutinous rice is cooked, open the lid of the rice cooker I " ) e X 2-4

and pour the coconut milk into the bowl and gently mix it into the glutinous rice. o IR o 1/205 B p %*@#@ﬁﬁdﬁ’ JRAIK R 4057 8 o

7 Slowly, the rice will absorb all the coconut milk. . Hlj(t%y Uil ok SRR K, ﬁﬁj‘U\W%" N
8 Transfer to a plate and leave it to cool a little before putting the mango on top. * 0T B I ZE TR 2 eRoK A 4R
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@ Chinese Beef Patty Rice

o 1509 ground beef

« 1 pinch baking soda

o 1/2 tbsp. cornstarch

« 3 tbsp. cold water

o 1/4 tbsp. vegetable oil

o 1 pinch white pepper
o 1 pinch salt

e 1/2egg

e 1pinch sugar

o 1/4 tbsp. sesame oil

* 3 tbsp. fresh coriander

« 1salted egg yolk
(optional)

Garnish:

o 1 tbsp. fresh coriander

e Spring onions

o Fresh chilli slices

e 1.5 cuprice

« water

1

w N

N o wv

Marinate beef in soy sauce, baking soda, white pepper, sesame oil for 30 minutes
in the fridge. You can marinate overnight for best results.

Wash rice until the water runs clear.

Finely chop the beef, add coriander, egg and a little water as you chop. Chop for at least
8 minutes. This will create elasticity in the beef. Form a thick patty that will fit into the
rice cooker’s steam basket. Make an indentation in the center with your fingers and
place the salted egg yolk inside.

Place rice in the innerpot and fill the pot with water to between the 1 and 2-cup
mark.

Line the steam basket with aluminum foil and place the beef on top.

Close the lid and select RICE COOKING mode, then start the program.

When cooked, transfer onto a plate and garnish with fresh coriander, sliced chilies
and spring onions.

X2

« 150 gdaging kisar

o 1 cubitserbuk penaik

o 1/2 sudu besar kanji
Jjagung

o 3 sudu besar air sejuk

o 1/4 sudu besar, minyak

sayur
« 1 cubitlada putih

o 1 cubitgaram

o 1/2 bijitelur

o 1 cubitgula

e 1/4 sudu besar, minyak

bijan

e 3 sudu besar ketumbar
dipotong halus

o 1 telur kuning bergaram
(pilihan)

hiasan:

o 1 sudu besar ketumbar
dipotong halus

» Daun bawang

e Hirisan cili segar

* 1.5 cawan beras

o Air

wN

Nowu i

Daging Pattl China

Rendam daging dalam kicap, serbuk penaik, lada putih, minyak bijan selama 30 minit
dalam peti ais. Anda boleh rendam semalaman untuk hasil terbaik.

Basuh beras sehingga air jernih.

Potong daging dengan halus, tambah ketumbar, telur dan sedikit air ketika dipotong.
Potong sehingga 8 minit. Ini akan menghasilkan kekenyalan daging. Bentukkan patti
daging yang boleh muat bakul stim pemasak nasi. Buat lekuk pada bahagian tengah
dengan jari anda dan letak telur kuning bergaram di dalamnya.

Letak beras dalam periuk dalaman dan isi periuk dengan air sehingga mencapai
penanda 1 dan 1-cawan.

Tutup bakul stim dengan kertas aluminium dan letak daging di atas.

Tutup penutup dan pilih mod MASAK NASI dan mulakan program.

Apabila dimasak, pindah ke atas pinggan dan hias dengan ketumbar segar, hirisan cili
dan daun bawang.
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@ Cantonese Steamed
Pork Ribs

 300g pork spareribs, cut
into 1-inch cubes

o 1/4 tbsp. sugar

e 1 pinch salt

« 1 tbsp. Shaoxing wine
* 1/2 tbsp. Sesame oil

e 1 pinch of fresh
ground white pepper

o 2 tbsp. cornstarch

o 1tbsp. water

o 1/2 tbsp. roughly
chopped, de-seeded long
hot green peppers

* 1/2 tbsp. roughly
chopped, de-seeded long
hot red peppers

« 1/2 tbsp. Chinese
fermented black beans,
rinsed thoroughly

. ﬁnng onions and fresh

ilies for garnish

e 2 cups Rice

o Water

X3-4
Place the rib pieces, sugar, salt, wine, sesame oil and
white pepper into a bowl and mix until the ribs are
coated.

Cover and let them marinate for 30 minutes in the
fridge. You can marinate overnight for best results.
Before cooking, add cornstarch and water to the
marinated ribs and mix well.

Wash the rice until the water runs clear, drain and
place into the inner pot. Add the water until the 2-cup
water line.

Line the rice cooker’s steam basket with an aluminium
foil and place the ribs on top, then sprinkle the
peppers and the fermented black beans over the top.
Close the lid and select RICE COOKING mode and
start the program.

When cooked, transfer the ribs onto a plate and serve
with fresh spring onions and sliced chilies if you like.

% Tulang Rusuk Khinzir

Stim Kantonis

¢ 3009 tulang rusuk
khinzir, dipotong dadu
T-inci

e 1/4 sudu besar, gula

o 1 cubit garam

o 1 sudu besar Wain
Shaoxing

e 1/2 sudu besar Minyak
bijan

e 1 cubitlada putihdikisar.

¢ 2 sudu besar kanji
Jagung

o 1 sudu besar, air

e 1/2 sudu besarcili hijau
panjang Juedasd:buang
biji dan dipotong.

e 1/2 sudu besarcili merah
panjang dnedasdlbuang
biji dan dipotong.

e 1/2 sudu besar Kacang
hitam jeruk
China,dibasuh bersih

» Daun bawang dan cili
segar untuk hiasan

« 2 cawan beras

o Air

—_

X 3-4
Letakkan tulang rusuk, gula, garam, wain, minyak
bijan dan lada putih ke dalam mangkuk dan gaul
sehingga tulang rusuk diselaputi.

Tutup dan biarkan selama 30 minit dalam peti ais.
Anda boleh rendam semalaman untuk hasil terbaik.
Sebelum memasak, tambah kanji jagung dan air
kepada tulang rusuk ynag direndam dan gaul rata.
Basuh besar sehingga air jernih, kering dan letak
dalam periuk dalaman. Tambah air sehingga garisan
2-cawan air dicapai.

Alas bakul stim pemasak nasi dengan kertas
aluminium dan letak rulang rusuk di atas, dan letak
lada dan kacang hitam jeruk di atas.

Tutup penutup dan pilih mod MASAK NASI dan
mulakan program.

Apabila dimasak, pindahkan tulang rusuk ke atas
pinggan dan hidang dengan daun bawang dan
hirisan cili jika anda mahu.
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@ Thai Style Rice w5 1188 «l§n» wuylng legnzuliuazliaan

Porrld e “Jok” And Poached Eggs - X34
g 1 Wash the rice twice and add to the inner pot. « 977 1/2 68 - thila 1/4 Toulde 1 E’N?naa\?ﬂﬁi’m}mqy@? ?m:l;uy Y T o
: : 2 Fillthe water until the 1/2 cup porridge/congee water line Yo . s 1 niudle 2 iduthaunhasfasusziuinamniudnadulin 12 te
» 2 cuprice * 1/a thsp.fish sauce 3 Closethelid, select PORRIDGE mode. i < T 4 - SAPIN, Py
o water « 1 pinch sugar L;Place the minced chicken in alarge bowl and season with « 'lfifu 100 n. . gsn"[pg«mﬂu 1 Wiy 3 Tarh usiRonlrua PORRIDGE (T1¢)
';‘;09 ”'"""C"d chicken 'Z é}iﬁi-'r' o’,‘)’t‘:ggavl‘;h'fe soy sauce, fish sauce, sugar and white pepper. Knead with - ldaa 2 Was ila (ena)) 4 dlnsusslumupnalng LLa‘“ﬂi\‘liﬁ(ﬂ’m‘ﬁaﬁmmﬁm thilan thena uazdnlne
e Z[resh eggs our hands and add 1/2 tbsp. of water. Then transfer to a . Lnaa 1 w8Ude waNiy  ONLEN:
« 1 pinch salt mixed with 5 ‘ i bping board and stat i 4 it inely. chopping for 5 oulds i am Efawnuazifianh 172 Faulde ﬁnnuum"lﬂawuuwmLmumﬁmmmm &
tbsp. water Garnish: about 56 minutes, folding and tuming the meat onto itself . 1/ Saule L& q szanme 56 mmawutmuwanmumanauama FaazliAaenunilen
- 1/4 thsp.lght soy sauce _« Spring onions before chopping agaiin. This creates stickiness. SRR — 5 ldflegushnane i]uan‘nwumman 6-8 nuaInnty
5 With damp hands, form 6-8 small meatballs and set aside. 9 x
6 After 45 minutes of cooking, the porridge will have taken 6 maﬁnnﬂiammi 45 Wit Bineslefned 1ﬁaﬂmaaluhﬂuawﬂmm 9 Lwalmn*’n‘u,
Eﬁ%ggfg;’;ﬂ?ﬁﬂﬂ%ﬁhﬂ tsl:’e 5?;;/'?;“23:&';%:%3 auuazgnatahi Jash ussdoslsunsurnawnsvhadslulassalui
Close the lid and allow the cooking program to continue 7 lut9 8 wifigavhenasmages wliaa 2 WasadlulinuaTarhuitadilla

automatically. 8
7 Inthe lost 8 minutes of cooking, crack 2 fresh eggs into

the porridge and dose the lid to allow the eggs to poach.
8 Serve immediately with some fresh spring onions.
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Stail Thai ((]Ok)) Dan Telur Rebus X34 ‘ . . B —— X 3-4

*1/4% i f e

Liﬁ‘v‘l“flu“(]WiE]%JIiU@m%E]&lﬁ(ﬂ \anthae

- 1 Basuh beras dua kali dan masuk ke dalam periuk dalaman. .
2 Tambah air sehingga garisan 1/2-cawan bubur/congee K B ok T, IAKINZ L/ 28R Bk i 47
e 1/2 cawan beras ringan dicapai. A ﬁ E' E W*ﬂ B, RIE TR AR
o Air o 1/4 sudu besar, sos ikan Z TutuEkpenutup, I?On Eiliz rlnod BUBUkR.kb ) EE o ﬁiﬁ% R oty
« 100 g daging ayam kisar 1 cubit garam Letakkan ayam kisar ke dalam mangkuk besar dan campur {8\ otz ! & A Yo i — sire, D NN ¥k, FH ek
» 2 biji telur segar o 1 cubit lada putih dengan kicap, sos ikan, gula dan lada putih. Gaul dengan o H i ﬁﬁﬁé‘ﬁ AT ﬂEIZ[(EEﬁD,EP ,ié!i?EE R B Elf—iﬁjﬁﬂiﬁ Ak, AT
« 1 cubit garam dicampur (pilihan) tangan dan tambah 1/2 sudu besar air. Kemudian pindah o] /4 /%Ebiﬂh PR, AL/ 21580K . S FEPRBAERAR b, AP, WM EE
dengan 5 sudu besarair e hiasan: ke tempat pemotong dan mula cincang dengan halus, g of i Y 114 7 LA
o 1/4 fudu besar kicap o Daun bawang cincang sehingga 5-6 minit, lipat dan pusing daging HESEATE, AR, MAUSE6, BT LM LR
c sebelum dicincang sekali lagi. Ini menjadikan ia melekit. 5 BEFYEIK, HER6-SIE/INA L
D ta lembap, buat 6-8 biji bebola d
ek R S 6 WAUBHLE, WO, RO, W, (A, )
Selepas 45 minit memasak, bubur akan mula terbentuk. o e mser o o ey
Mﬁukkanbb%b?latdaginlg ke dglam bul?tér dan kacgu A B, R FENELT
sehingga bebola timbul agar ia masak dengan rata. A5 84V WS, T B,
Tutup penutup dan biar program memasak terus secara 7 REFESI S, STAMEHMEREE, B a
cutormatic 8 SLEVEABH, L.

7 Dalam masa 8 minit terakhir, pecahkan 2 biji telur segar ke
dalam bubur dan tutup penutup dan biarkan telur rebus.
8 Hidang dengan segera beserta daun bawang segar.




5 Stim: Kek Stim Malaysia (Ma Lai Ko) iy

Tambah 400ml air ke dalam periuk dalaman dan pilih mod STIM dan mulakan program. X34

Alas stim pemasak nasi dengan kertas bakar dan letak ke tepi.

Gaulkan tepung penaik, serbuk penaik dan serbuk membakar. Letak ke tepi.

Dalam mangkuk berasingan, pukul telur dan gula perang selama 2-4 minit. Tambah santan kelapa, mentega cair dan ekstrak
vanila. Gaul selama 1 minit.

Tambah bahan kering kepada bahagian basah, pada satu-satu masa. Campur sehingga adunan rata, dalam masa 1-2 minit.
Tuang adunan ke dalam bekas stim.

Pastikan air mendidih, kemudian letak bakul stim ke dalam periuk dalaman.

Tutup penutup dan stim selama 15-20 minit.

Anda boleh periksa jika kek telah masak dengan mencucuk bahagian tengah dengan pisau untuk melihat samada ia kering
atau lembap. Jika pisau kelihatan kering bila ditarik, ia sudah masak.

70 Apabila telah masak, keluarkan bekas stim dan biar ia sejuk selama 5 minit sebelum dipotong.

17 Hidang semasa panas.
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« 30 g serbuk kelapa
penaik «20g

o 1 biji telur mentega
besar dicair

¢ 50 g gula e 1/2 sudu
perang besar, ekstrak

o 2 sudu besar vanila
santan
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) o ) : 7 Add 400ml water to the inner pot, select STEAM mode and start the program. X34 LLmaJ(ﬂLLWl uuﬂﬂlﬂﬂamlm
: g‘;gr;‘zfe ;";’”g flour : %sstf&tct‘;‘rj’;‘fn’;"’!”‘ 2 Line the rice cooker’s steamer with baking paper and set aside. 10 et shaenmnudaiuacdsesl¥iiuatnatan 5 wiftiewmiduing
« 50 brown sugar « 1/4 thsp. vanilla extract 3 Mix together self-raising flour, baking soda, and baking powder. Set aside. 1 "m"”mvmqu
4 In a separate bowl, beat eggs and brown sugar together for 2-4 minutes. Add coconut . .
milk, melted butter, and vanilla extract. Mix for another 1 minute. %: %j:—‘*aé T TENEBINANA00ZET K, 1% (75 ] Bl HERER.
5 Add the dry ingredients to the wet, parts at a time. Mix on low until batter is well- EAN R o Y, PN 2 (RS PR
combined, about 1-2 minutes. - 3 RAEIR. REITRAER . X3-4
6 Pour the batter into the lined steamer. 30TLH IS - 205Rh L 4 PSS ERETEAAALI 2R A . AT, CRMUAAIA I S, L.
7 Make sure the water is boiling, then carefully place the steamer into the inner pot. * A RZEH M - 5 BHBEAAEIES R URESHR A 1 250008, B EHTEMEIE IR
8 Close the lid and steam for 15-20 minutes. * 505E AL . ul/ A= 6 SEEIEIE N O B ARSI
9 You can check if the cake is cooked by poking the center with a knife to see if the center * 20 e 7 HEOKCEEE, MEIMOHIE BN .
is wet or dry. If the knife comes out dry, it is cooked. 8 BIE=EI5E0) M,
10 When cooked, remove from steamer and let it cool for at least 5 minutes before slicing. O FHTITARNE R Py, BERINITI TR, DR SRR B O, R T T2, SR
11 Serve warm. RECARIE
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% Makanan Bayi Epal, Beri, Oatmeal 4l

X4

« 1 cawan oat penuh « 1/2 cawan beri biru 1 Letak semua bahan ke dalam periuk dalaman.
« 1 biji epal, dipotong « 3 cawan air 2 Pilih mod MAKANAN BAYI dan mulakan program.
dadu kedll 3 Pastikan bubur telah sejuk sebelum dihidang.

Tip: Bubur berlebihan boleh dibeku dan dipanas semula jika perlu.
Adalah mudah untuk menambah sebarang formula bayi kerana resipi
ini boleh diubah suai.
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@ Apple Berry Oatmeal (Baby M eal) m Winuumsdmmuandaulugasansiiwnnzaansndiudiulding
. . . . X 4
« 1 cup whole rolled oats « 1/2 cup blueberries 1 Place all the ingredients into the inner pot
« 1 apple, cut into very * 3 cups water 2 Select BABY FOOD mode and start the program.
small cubes 3 Make sure the porridge has cooled down before serving. EE *ﬁﬂ
Tips: The excess porridge can be frozen and reheated when needed. It Q
is easy to add any baby formula to this recipe as it is very adaptable X4
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@ Pumpkin and Chicken Mixed Grain

Baby Porridge

¢ 1/2 cup mixed grains (for
example: millet, jasmine
rice, wild rice, red rice,

oat groats, red job’s
tears, buckwheat groats,
black rice, oatmeal)

e 2 cups water

o 1 cup pumpkin (or
butternut squash) cut
into very small cubes

o 1/2-piece chicken thigh
« 1pinch salt

oDWN =

Marinate the chicken with a little salt and set aside for 5 minutes.

Place all the ingredients into the inner pot

Select BABY FOOD mode and start the program.

Line the rice cooker’s steam basket with an aluminum foil and place the
chicken inside. When the rice cooker has 30 minutes cooking time left,
carefully place the steam basket into the inner pot to cook the chicken.
When the program stops, take the chicken out and shred it, or cut into
small pieces.

Make sure the porridge has cooled down before serving.

Tips: The excess porridge can be frozen and reheated when needed.
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@ Bubur Bayi Campuran Bijirin Labu Dan Ayam (7

e 1/2 cawan campuran
bijiran (contoh: milet,

* 1 cawan labu (atau
labu kecil) dipotong

beras jasmine, beras dadu kecil

liar, beras perang, oat,
andum kuda, beras
itam, oatmeal)

e 2 cawan air

e 1/2 peha ayam
o 1 cubit garam
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Rendam ayam dengan sedikit garam dan letak tepi selama 5 minit.

Letak semua bahan ke dalam periuk dalaman.

Pilih mod MAKANAN BAYI dan mulakan program.

Alas bakul stim pemasak nasi dengan kertas aluminium dan letakkan ayam di
dalam. Apabila pemasak nasi tinggal 30 minit untuk habis memasak, letakkan bakul
stim secara berhati-hati ke dalam periuk dalaman untuk memasak ayam.

Apabila program berhenti, keluarkan ayam dan racik, atau potong kecil.

Pastikan bubur telah sejuk sebelum dihidang

Tip: Bubur berlebihan boleh dibeku dan dipanas semula jika perlu.
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