Prawn stir fry Udang goreng
) ) Tauhu rangup dengan sos
Cripsy tofu with peanut sauce kacang tanah

Schnitzel Schnitzel

Ubi kentang goreng dengan

Fried potatoes with herbs herba

Fried noodles with tofu -

Mee Goreng Mi Goreng dengan tauhu

DEEP FRY

French fries Kentang goreng

Potato samosas Kentang samosas
Deep fried provenance chicken Ayam goreng provenans

Sweet & sour chicken Ayam masam manis
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@Y Versalio: to fry, sauté, simmer and much morel!

Versalio is a multi-functional appliance that allows you to cook a variety of delicious dishes everyday for the whole family. Versalio combines the
performance and gustatory pleasure of an electric deep-fryer and the convenience and ease of cleaning of a pan.

Its original shape makes it easy to use and allows you to choose the correct amount of oil you want for your preparation: just a tablespoonful
for sautéing onions to 2 litres of oil if you want to make chips or falafels.

Using Versalio is simple and spontaneous. Versalio is everyday cooking with complete control over the results. Thanks to its perfect temperature
control, chips are crispy and sautéed dishes do not burn! Once the cooking is done, you can use the Keep warm mode. And there are no worries
when it comes to cleaning: the removable non-stick bowl and the lid are both dishwasher-safe.

With its 7 cooking modes, Versalio allows you to cook a wide variety of dishes. You can select the right temperature if you know exactly how to
cook your dish or more conveniently, simply follow the cooking mode pictogram. This recipe book will help you discover these different cooking
modes through delicious, easy-to-make recipes.

Happy cooking, and bon appetit!
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Keep warm Braise Simmer Boil/Pasta Sauté Fry Deep fry
80°C 100°C 100°C 100°C 130°C 160°C 180°C
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Versalio: untuk menggoreng, menumis, mereneh, dan banyak lagi!

Versalio merupakan perkakas beraneka fungsi yang membolehkan anda menyediakan pelbagai hidangan yang lazat setiap hari untuk
keluarga anda. Perkakas Versalio menggabungkan prestasi dan keseronokan merasai hidangan yang dihasilkan dengan alat penggoreng
elektrik dengan kemudahan dan kesenangan pencucian sama seperti mencuci periuk.

Rekabentuk asal perkakas ini membolehkan penggunaan secara mudah dan membenarkan anda memilih kuantiti minyak yang diingini untuk
memasak hidangan anda: hanya secamca untuk tumis bawang merah sehingga 2 liter untuk menggoreng ubi kentang atau falafel.
Menggunakan Versalio adalah sentiasa mudah dan spontan. Versalio membenarkan anda memasak masakan harian dengan kawalan
sepenuhnya. Oleh kerana kawalan suhu yang sempurna, ubi kentang sentiasa rapuh dan makanan yang ditumis tidak hangus! Setelah selesai
memasak, anda boleh menggunakan mod Simpan Panas. Selain itu, anda tidak perlu risau semasa membersihkan perkakas: mangkuk boleh
tanggal yang tidak lekat dan penutup boleh dicuci dengan mesin pencuci pinggan.

Dengan adanya 7 mod memasak, Versalio membolehkan anda memasak berbagai-bagai jenis hidangan. Anda boleh memilih suhu betul
yang anda ingini untuk memasak hidangan anda atau anda boleh mengikuti piktogram mod memasak. Buku resipi ini akan membantu anda
mencuba mod memasak yang berlainan ini melalui resipi-resipi yang enak dan mudah disediakan.

Selamat memasak dan selamat menjamu seleral

Versalio: 1% TUNaq, Tala (Sauté), 1 Lazdn < anun!
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& Tomato and lime braised fish

o 4 sea breams scaled,
gutted and halved

o 6 fresh tomatoes crushed

« 2 onions finely chopped
o 2 tbsp baharat spice mix*
* 3 garlic cloves chopped

o 2 tbsp chopped
coriander

o 3 tbsp olive oil
o 2 limes
* 500 ml water

Pour the olive oil into the bowl. Set the thermostat to 160°C in Fry mode.
Sauté the fish, brown on both sides and set aside. Sauté the onions with the
remaining oil for 5 minutes. Add the garlic, crushed tomatoes, spices and
coriander. Set the thermostat to 100°C in Braise mode. Add the water. Add
the fish. Cook with the lid closed for 20 minutes. At the end of the cooking,
add the lime. Serve hot.

* A substitute for baharat spice mix is equal parts paprika, cumin & cinnamon or ground cumin

% Ikan rebus tomato dan limau

o 4 ekor ikan kerisi ya g
dibersihkan dan belah
dua

« 6 biji tomato dipotong

kasar

« 2 biji bawang yang
dicincang

e 2 sb campuran rempah
baharat

* 3 ulas bawang putih Tuangkan minyak zaitun ke dalam mangkuk. Setkan termostat ke 160°C
yang dicincang dalam mod Goreng. Goreng ikan sehingga kedua-dua belah menjadi
o 2 st daun ketumbar
yang dicincang separuh masak. Tumiskan bawang dengan minyak yang berlebihan
:;Z%I.mﬁ'n?;‘:lkm'tun selama 5 minit. Tambahkan bawang putih, tomato dipotong secara
e 1/2L air kasar, rempah dan daun ketumbar. Setkan termostat ke 100°C dalam

mod Rebus. Tambah air and masukkan ikan. Masak dengan penutup
selama 20 minit. Selepas siap masak, tambahkan jus limau. Hidangkan
sementara panas.
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) ¢
® Gulash o
« 1.5 kg daging lembu « 2 ubi kentang besar Gaulkan daging dengan garam, lada dan paprika. Setkan termostat B1r}:l:sse
gi’f"s’ttgl’('zgg;sg — {Jﬁ;’gﬂ:’,‘u‘g'g LUEEE ke 130°C dalam mod Tumis dan kemudian tumiskan daging dengan
« 100 g pes tomato pekat  * 2 sb minyak sayuran bawang merah bersama minyak. Apabila daging menjadi perang Eﬂj
« 5 bawang merah kuning ~ * 1 sudu marjoram kisar .
dipotong kiub besar « 3 sb serbuk paprika keemasan, tambahkan bawang putih, pes tomato pekat dan tepung. 6

o 2 ulas bawang putih

* 60 g tepung

Tumis selama 2 hingga 3 minit. Setkan termostat ke 100°C dalam

yang ditumbuk « Garam dan lada putih

mod Rebus. Tambahkan stok daging lembu dan marjoram. Tutup dan %
masak selama satu jam dan lima belas minit. Tambahkan air semasa 20 min
pemasakan jika perlu. Apabila daging hampir siap masak, tambahkan

ubi kentang. Hidangkan dengan krim masam (sour cream).
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& Stewed beef with potatoes .

Season the meat with the salt, pepper and paprika. Set the thermostat to Th1s
130°Cin Sauté mode and sauté the meat and onions in the oil. When golden

brown, add the garlic cloves, tomato concentrate and flour. Sauté for 2 to m
3 minutes. Set the thermostat to 100°C in Braise mode. Add the beef stock

and marjoram. Cook covered for one and a quarter hours. Add water during

the cooking if necessary. When the meat is almost cooked, add the potatoes. %
Serve hot with sour cream. 20 min 20 44
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o 1.5 kg beef cubes
o 1L beef stock

» 100 g tomato
concentrate

o 2 tbsp vegetable oil

o 1 tsp ground marjoram
o 3 tbsp powdered paprika
60 g flour

o Salt and pepper

=

o 5 yellow onions cut into
big cubes
« 2 garlic cloves crushed

* 2 big potatoes peeled
and cut into halves
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% Kari ikan bawang putih

«800g kepingandaging  +3 sb krim Potong ikan monkfish menjadi kiub besar. Buang kulit dan biji benih
: ;kgz ;"t’;’r‘nﬁ:i‘o :; gl;;tlirun ketumbar dan kemudian potong tomato menjadi kiub. Tumbuk bawang putih.
o 2 ulas bawang putih « Garam dan lada putih Setkan termostat ke 100°C dalam mod Reneh. Letakkan tomato,
OHEISILE A bawang putih, serbuk kari dan air ke dalam mangkuk. Tambahkan
rempah-rempah. Letakkan penutup perkakas dan biar mereneh
selama 10 minit. Tambahkan daging ikan monkfish dan masak selama

15 minit. Tambahkan krim dan daun ketumbar. Gaulkan dan hidang.
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@ Garlic curry fish o) @ BN

e e e Set the thermostat to 100°C in Simmer mode. Put the tomato, garlic, curry ~ >semer . 800 £ ) *3 B VIR T o ksl 2ROk ,%?EE’C)JW ;{%Iﬁ{fﬁ%ﬁ%}%ﬂi
e '; 5gSPIC°"':mdef and water in the bowl. Season. Place the lid on the appliance and leave 6 A 1 e 100°CHIMR BN, HEF00, #REH, IR SATEON S . Jank. 0
« 2 garlic cloves crushed . 5a,tz1n;’;e:;,e, to simmer for 10 minutes. Add the monkfish and continue to cook for m '% ?géﬁjguﬂ%ﬁ ‘ég(]}l ?EQ‘{K BGRB8, NS E 15 8. AR ESE3E. TR
o 1tbsp curry 15 minutes. Add the cream and the coriander. Mix and serve. ‘ = BAEH.
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15 min




¥ Chili con carne &

Simmer/

« 800 g daging lembu o 1 cill Potong daging menjadi bentuk kiub. Cincang bawang merah dan Keeﬂ }’Yg’m
* 250 g kacang merah * 5 sb minyak zaitun bawang putih. Buang kulit dan biji benih dan kemudian potong tomato
masak « 1L stok daging lembu L . . - .

« 3 buah tomato ol ey menjadi kiub. Hiriskan lada hijau dan cili. Setkan termostat ke 100°C m

« 3 biji bawang merah « Jintan putih dalam mod Reneh. Tuangkan minyak ke dalam mangkuk. Masak daging

o 2 ulas bawang putih « Garam X4

« 2 biji lada hijau sehingga separuh masak, tambahkan bawang merah, bawang putih,
lada hijau, cili, tomato dan rempah-rempah. Masukkan stok. Kacau %
dengan baik. Setelah mula mendidih, setkan termostat ke 80°C dalam 30 min

mod Simpan Panas. Tutup dan masak selama satu jam. Tambahkan
kacang merah 10 minit sebelum siap memasak. Hidangkan.
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= Stir-fried beef with capsicum .. @ R R 2 S

Simmer/
Keep Warm . " Simmer/
« 800 g beef cubed UV Setthethermostatto 100°Cin Simmer mode. Pour the oil into the bowl. Brown ~1h10 £ 800 - .1 Bl HATIT . IR SR BRI B URL. S TEHRELERIRY)  Keep Warm

* 250 g cooked red * 1 chilli the meat, add the onions, garlic, capsicums, chilli, tomatoes and the spices. . 5 TERURE Fro W IEIE AR 2R 100°CH Mg B A ML A, I

kidney beans « 5 thsp olive oil /\%4:&].1/% VETE. FEUE. PBEEML. B, EHLEEER. BIAES. 08, m
X4

« 3 tomatoes seeded « 1L beef stock Add the stock. Stir thoroughly. Once it begins to boil, set the thermostat to m
Gndictbed + Coriander 80°C in Keep Warm mode. Cook with the lid closed for one hour. Add the red & BHARRIRI , K A8 2E80°CIU PRI, INEE AR — /. 58
FRHTI0X SEANNALIE S . SR, WM.

* 3 onions chopped .
* 2 garlic cloves crushed , sqit 1o taste kidney beans 10 minutes before the end of cooking. Serve. .

o Cumin, to taste X4

g

30 min 30 i




% Ayam paprika I

« 1.2 kg daging ayam « 250 ml krim cair Setkan termostat ke 130°C dalam mod Tumis. Panaskan minyak 20 min

yang dihiris . * 2sb minyak sayuran dan tumiskan bawang merah tetapi bukan sehingga terlalu masak.
* 2 bawang merah kuning + 2 sb serbuk paprika . . .
yang dihiris « 2 thsp daun pasli Masukkan ayam dan garam, lada putih, bawang putih dan paprika.

. f,;’,ﬁ‘;‘jjgﬂ;,;’g ,,L;,tt'lba,, . 3:‘;‘:(’1'31 Dijon Tumis selama 2 hingga 3 minit. Setkan termostat ke 100°C dalam mod
. 7};”&‘:;’,’: daginganak * 6aram dan lada putih Reneh. Tambahkan stok daging anak lembu dan krim cair dan biarkan
lembu mereneh selama 20 minit. Setelah siap masak, masukkan daun pasli

cincang dan mustard. Hidangkan panas-panas. 10 min
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& Chicken paprika =
B
« 1.2 kg chicken sliced « 2 thsp vegetable oil Set the thermostat to 130°C in Sauté mode. Heat the oil and sauté the i PN v R SR A B 25 1 30°C/ bR TR . TRV VR, (EANBELLE . A Sziomﬁr;g
~§yell;3W7"’°"s"’fe§ 'iégfﬁ(g"w"e’ed onions without browning. Add the chicken seasoned with salt and pepper, 2 {ﬁﬁﬁ il . 2\?%%@%?&%1 L A SARGA R (2 . FROR K PE L P ALK . MP2Z 3058,
S A e garlic cloves and paprika. Sauté for 2 to 3 minutes. Set the thermostat to '? /gﬂ#ﬁﬁi%’fﬂﬂ . ?J B IRE R IR A A ZE 100°CHE B NN R RS B, 185 m}
EOORMIVEAISIOEK * 1 tbsp Dijon mustard 100°C in Simmer mode. Add the veal stock and liquid cream and leave to cERERIF ﬁ 2078, FERUR, TN EDIERIA SR . . .

© 250 ml single cream e Salt and pepper

simmer for 20 minutes. At the end of the cooking, add the chopped parsley . 250 2T * BRI
and mustard. Serve hot.




@ Vegetables and chicken stew

o 1 chicken (~1 kg) cut
into pieces

» 3 tomatoes quartered

» 500 g peeled potatoes

e 2 onions sliced

e 4 garlic cloves, peeled
and crushed

e 1 lemon juiced

* 3 tbsp oil

o 2 tbsp chopped
coriander

e 1 tbsp paprika

o 1 tsp turmeric

« 5 g ginger chopped

» 500 ml water

e Salt and pepper

Wash the vegetables and the chicken. Set the thermostat to 160°C in Fry
mode. Fry the chicken for 7 minutes with the onions, garlic, oil, ginger, salt
and pepper until it browns. Add the paprika, turmeric, tomatoes and then
the water. Set the thermostat to 100°C in Simmer mode. Cook for about 10
minutes with the lid closed. Add the potatoes. Cook for about 12 minutes
with the lid still closed. Add the lemon juice and coriander. Serve hot.

20 min

« 1 ekor ayam

* 3 buah tomato

* 500 g ubi kentang

» 2 biji bawang merah
¢ 4 ulas bawang putih
o 1limau lemon

o 3 sb minyak masak

e 2 st daun ketumbar
yang dicincang

o 1 sb serbuk paprika

o 1 sb serbuk kunyit

¢ 5ghalia
¢ 0.5L air
» Garam dan lada putih

& o e !
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Bersihkan sayur-sayuran dan ayam. Potong ayam. Kupas bawang
putih dan bawang merah. Kupas dan hiriskan halia. Setkan termostat
ke 160°C dalam mod Goreng. Goreng daging ayam selama 7 minit
dengan bawang merah, bawang putih, minyak, halia, garam dan lada
putih sehingga separuh masak. Masukkan paprika, kunyit, tomato dan
air. Setkan termostat ke 100°C dalam mod Reneh. Tutupkan dan masak
selama 10 minit. Tambahkan ubi kentang yang telah dikupas. Tutupkan
dan masak selama 12 minit. Tambahkan jus limau lemon dan daun
ketumbar. Hidangkan sementara panas.
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[ ]
® Pasta Versalio T
» Setkan termostat ke 100°C dalam mod Didih/Pasta. Tuangkan 2 liter ~ BOilfPasta
600 g pasta penne o Sos pilihan anda . g ~15 min
*2L air * Garam air ke dalam mangkuk dan didihkan dengan bakul dan penutup.

Buka dan tanggalkan penutup dan tambahkan pasta ke dalam
bakul. Jangan letakkan penutup semula. Masak selama 8 minit.
Keluarkan pasta daripada air dengan menggunakan bakul. Tuangkan
air daripada mangkuk. Setkan termostat ke 80°C dalam mod Simpan
Panas. Letakkan pasta ke dalam mangkuk. Tambahkan sos dan kacau. 15 min

=

X4

N

Hidangkan panas-panas.
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® Pasta Versalio Versalio =47

+ 600 g penne pasta « Sauce of your choice Set the thermostat to 100°C in Boil/Pasta mode. Pour 2 litres of water into >0 oste “600 TLEEE g RIS AE 100°CHs/ BBt (B2 ATHAONSA, TSI |- BoPeste
* 2L water * Salt the bowl and bring to a boil with the basket and the lid closed. Remove the «2 ATHK [} &, . BE, HEHIAE, BEFENE. F8odh. FHEN
lid and add the pasta into the basket but do not put the lid back on. Cook m HEM. BIHAPEIRNK. IRRASFHESCH RN, & m
for 8 minutes. Drain the pasta using the basket. Empty the water from the . MEEgAT . B, BERYa. BRER. i

bowl. Set the thermostat to 80°C in Keep Warm mode. Pour the pasta into
the bowl. Add the sauce and mix well. Serve hot. %

15 min 15 434




@ Vegetarian mushroom steam boat

« 100 g fresh straw
mushrooms

« 100 g fresh button
mushrooms

» 100 g shikate
mushrooms

« 100 g enoki mushrooms

» 100 g Vegetarian
sausages

» 2 fresh sweet corn, cut
into 3 cm length

« 20 vegetarian
dumplings

« 200 g winter-melon, cut
into cubes

¢ 50 g black fungu
mushrooms, ¢ ean and
soak in water until
softened

» 200 g cabbage, cut into
pieces

« 200 g ‘tong-oh’
vegetables

© 200 g ‘Baby Bok Choy’

» 150 g white tofu, cut
into cubes

Vegetable soup:

o 2L of water
o 4 vegetable stock cubes

Set the thermostat to 100°C in Boil/Pasta mode. Add 2 litres of water into B°§'0",’n‘?:‘“

the bowl with the vegetable cubes and bring to boil with the lid closed. Add
winter-melon and bring to boil. Add remaining ingredients and continue

boiling until cooked (roughly 30 minutes). Serve hot. <

15 min

Stimbot sayuran dan cendawan

» 100 g cendawan jerami
segar

« 100 g cendawan butang
segar

» 100 g cendawan shiitake

100 g cendawan emas

« 100 g daging ham

sayuran

e 2 buah jagung,
dipotong sehingga
menjadi potongan 3 cm

» 20 wantan sayuran

200 g labu air, dipotong
kiub

« 50 g fungi hitam,
dicuci dan direndam air
sehingga lembut

* 200 g kobis Tianjin
cabbage, dipotong kecil

« 200 g sayur ‘tong-oh’

* 200 g 'seow-pai-chai’

« 150 g tauhu putih,
dipotong kiub

Sup sayur-sayuran:

e 2L air

e 4 kiub pati sayuran

Setkan termostat ke 100°C dalam mod Didih/Pasta. Tambahkan 2 liter
air ke dalam mangkuk dengan kiub pati sayuran, tutup dan didihkan.
Tambahkan labu air dan terus memasak. Masukkan semua bahan yang
lain dan didih sehingga masak. Hidangkan sementara panas.
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Udang goreng

1 e r
o . . Sauté
« 32 ekor udang « 1 sb daun ketumbar Setkan termostat ke 130°C dalam mod Tumis. Panaskan minyak 10 min
* 3 ulas bawang putih * 2 biji limau lemon sehingga suhu sesuai. Tumiskan udang dengan bawang putih, pasli,
yang dicincang * 10 cl minyak zaitun . " L
« 1 tbsp daun pasli « Garam dan lada putih daun ketumbar, garam dan lada putih. Titiskan sedikit jus limau pada
cincang . .
udang dan kemudian hidangkan. <
5min
-y
Qs
NNHN® R
q =
o . o A A A a l'g‘w sL 1“’5«,"’ 1"’ Sauté
L - ipuaniiudu 2 gn ﬂmgmﬁ{jlulf]?at]’ 130 awpmainﬂa mnuumuuﬂf:m SE UUTUBIRE 10 wift
« AwfiBusy 3 Ny - thduaiznan 100 nazen ANTHS )N ﬂyiﬁmumammwmvlm Nﬂ‘lﬂwaﬁgﬂ ANIRANTBULANDY
« Ainfietyman 1 vaulas {lsdaas i m
. fin% 1 gaulae « inRauaswining
X4
5 Wil
& i
Prawn stir fry &y &,
R « 2 lemons Set the thermostat to 130°C in Sauté mode. Heat the oil until the right Sauté SRR BRI E130°C/ME R . BN B E A IR . I LR lsoa';j\t;é
» 3 garlic cloves chopped 100 m! olive oil temperature. Sauté the prawns with the garlic, parsley, coriander, salt and SH, A3, Su¥E. EIRSAMED. SR DT, EEER.
« 1 tbsp chopped parsley e Salt and pepper . . X
« 1 thsp coriander pepper (roughly 10 minutes). Serve the warm prawns drizzled with lemon
juice. . .
5 min




e 2 kg tofu
« 1 small onion sliced

« 1 red capsicums sliced

into strips

500 g green beans,
trimmed

« 1/4 cup smooth peanut
butter

o 2 tbsp seafood sauce

o 2 tbsp hot chilli garlic
sauce

e 1 green onion
« 1 tbsp vegetable oil
o 1/8 tsp salt

Pat tofu dry. Cut each block into 4 square steaks. Set thermostat to 140°Cin
Sauté mode. Add the oil and sauté the tofu for 4 minutes each side. Add the
onion and cook for 1 minute. Add capsicums and green beans, and cook until
tender crisp for 5 to 6 minutes. Add salt and season with pepper. Whisk the
peanut butter with 1/3 cup of hot water, seafood and garlic sauce. Serve tofu
with vegetables and sauce. Garnish with green onions.

® Tauhu rangup dengan sos kacang tanah

o 2 kg tauhu

« 1 biji bawang merah
dihiris

« 1lada merah dihiris

3 gengjam kacang
hijau, dipotong
o 1/4 cawan mentega

kacang halus

« 2 sb sos makanan laut

e 2 sb sos cili bawang
putih pedas

« 1 biji bawang hijau

« 1 sb minyak masak

« 1/8 st garam

Keringkan tauhu. Potong menjadi 4 keping kecil. Setkan termostat ke
140°C dalam mod Tumis. Tambahkan minyak dan masak tauhu selama
4 minit pada setiap belah. Tambahkan bawang dan masak selama
1 minit. Tambahkan lada dan kacang hijau, kemudian masak selama
5 - 8 minit sehingga lembut. Tambahkan garam dan serbuk lada putih.
Campurkan mentega kacang dan 1/3 cawan air panas, tambahkan sos
makanan laut dan sos bawang putih. Hidangkan tauhu dengan sayur-
sayuran dan sos. Hiaskan dengan bawang hijau.
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= Schnitzel e

. F
» 4 potongan daging « 2bijitelur Kacaukan telur. Celupkan potongan daging ke dalam tepung, -y
anak lembu (150 ) * 2 biji limau lemon kemudian ke dalam telur dan akhirnya ke dalam serbuk roti. Tuangkan
50 g tepung ¢ 10 cl minyak masak . o
« 200 g serbuk roti « Garam dan lada putih minyak ke dalam mangkuk. Setkan termostat ke 160°C dalam mod
Goreng. Apabila minyak telah mencapai suhu yang sepatutnya, <
goreng potongan daging selama 8 hingga 10 minit sehingga
serbuk roti menjadi warna perang keemasan. Hidangkan dengan %
hirisan buah limau. 10 min
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« 4 veal cutlets (150 g) « 2 lemons Beat the eggs. Season the cutlets first with the flour, then the eggs and . O MEREE(50  +2 BIE THUE. Bk ?&i?ﬁ*ﬁ;ﬁi?ﬁ?ﬁ bW, %ﬁﬁﬁ%iﬁiﬁ@ﬁo ~zoFr5yJ\ Y
* 50 g flour » 100 ml oil finally the bread crumbs. Pour the oil into the bowl. Set the thermostat to ) * 2 {HHsiRE 57l N SRR 28 7 22 160°CRIXEARR Z. B Tl I A4 2 108 5 U TR
« 200 g bread crumbs « Salt and pepper o . ] * 50 Tk <100 ZFHih S o N s g b
« 2eggs 160°C in Fry mode. When the oil has reached the right temperature, fry the g B 1 TR HER R HISE 10 S St 2 &3k 0. DIV IEE 2.

cutlets for 8 to 10 minutes until the bread crumbs turn golden brown. Serve
with lemon wedges.
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Fried potatoes with herbs

Peel the potatoes and cut into medium-sized cubes (1.5 cm). Set the
thermostat to 160°C in Fry mode. Heat the oil in the bowl. Add the potatoes
and cook for about 20 minutes while stirring regularly. After 20 minutes, set
the thermostat to 130°C in Sauté mode. Add the coriander and paprika and
cook without the lid closed for 10 minutes. Serve hot.

Fry
30 min

X6

15 min

Ubi kentang goreng dengan herba

Kupas kulit ubi kentang dan potong hingga menjadi bentuk kiub
(1.5 cm). Setkan termostat ke 160°C dalam mod Goreng. Panaskan
minyak dalam mangkuk. Masukkan ubi kentang dan masak selama 20
minit sambil kacau. Selepas 20 minit, setkan termostat ke 130°C dalam
mod Tumis. Tambahkan daun ketumbar dan paprika dan masak tanpa
menutup ditutup selama 10 minit. Hidangkan sementara panas.
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Mi Goreng dengan tauhu

Untuk menyediakan sos, campurkan semua bahan bahan dan simpan. Untuk menyediakan pes cili,
campurkan cili, bawang merah kecil, bawang putih dan belacan di dalam alat pengisar, tambahkan
sedikit air dan kisar sehingga rata. Setkan termostat ke 130°C dalam mod Tumis. Panaskan minyak
dan tumiskan campuran sehingga masak. Kemudian masukkan ke dalam sebuah mangkuk dan
simpan. Masak tauhu selama 4 minit pada kedua-dua belah, sehingga menjaci warna perang
keemasan. Potong tauhu menjadi potongan tebal. Biarkan minyak yang terlebih di dalam kuali untuk X4
memasak mi. Tumiskan bawang merah dan bawang putih, kemudian tambahkan ayam dan udang

dan masak selama 3 minit. Akhirya tambahkan tomato, kobis dan bok choy. Setkan termostat pada

160°C dalam mod Goreng dan masak selama 2 minit. Masukkan pes cili dan tauhu dan masak selama

2 minit. Tambahkan sos dan mi dan terus masak selama 3 hingga 4 minit sambil kacau. Susunkan mi 20 min
secara sama rata di dalam mangkuk Versalio. Tuangkan 2 sudu teh minyak masak di tengah-tengah

mi. Masukkan 2 biji telur, kacaukan. Masakkan telur dan biarkan telur memerang. Campurkan semua

bahan-bahan dan hidangkan, sambil meletakkan bawang merah kecil goreng dan daun bawang

sebagai hiasan. Peras dan titiskan jus limau pada mi sebelum dimakan.

Fry

~15min
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Fried noodles with tofu - Mee Goreng 2RI % - Mee Goreng
To make the Sauce, combine all ingredients in a bowl and set aside. To prepare Chilli Paste, combine chilli, ~1§r¥1in I, SRAERTAEMEHER IR G, RIBIE 55 . EEAEHGE, ki ~15Fr5{\£§
shallots, garlic, and shrimp paste in a blender, adding some water and process until smooth. Set the thermostat WAL, L FREE SHRE PR REMOR S, K, AIEPEEN . KRS
to 130°Ciin Sauté mode. Heat the oil and stir-fry the mixture until cooked and oil separate. Then transfer into FEE130°COMIRR . By, IR EE . ARIBEEE BN,
a bowl and set aside. Sauté the tofu for 4 minutes on each side, until lightly browned on both sides. Cut the WtE—3, FI/NCHRBTG R, SmE455%, EMLcE. 59 EY e
t(r):ukinto t};ick slices. Lzave r:;nu;ning oil in |:-he ;vok df;)rt rf]ryitng n(zodtI:s. Sat::é the ozion atnddgarlic, th:nti:d X4 Foo ST AR SRR P . DV RAEEE, NP, K534y X4
chicken and prawns and cook for 3 minutes. Finally add the tomato, the cabbage, and mustard greens. Set the e S L
thermostat t?) 160°Cin Fry mode and cook for 2 rf\inutes. Stir in the chilli pastf and tofu and cogok for another &, %fﬁﬂﬂ)\%fﬁi; SRR ITR - ﬂ%‘fﬁYﬁ%?)ﬁﬁjﬁ%fﬁO"Cﬁ}{@ﬁﬁ : B2
2 minutes. Add the Sauce mixture and noodles and cook for 3 to 4 minutes while stirring. Spread the noodles ) i, JMNFRIE G ﬁ%}%}ﬁi IARE %{‘I‘Zﬁﬁi% ’ ﬁ“//lxgiélﬁ .
evenly into Versalio bowl. Make a well in the centre of the noodles and drizzle in 2 teaspoons of oil. Add the 2omn B RIS SIS EVersal iofIN . EAIAT I B — R, EAPNASRLI. AN 20 Jhi
2 eggs, stirring to scramble. Stir-fry eggs and let eggs set and brown slightly. Combine all ingredients together R, WRIEE. W&, RERE SR REPTAME, AL

and serve, garnished with fried shallots and spring onions. Squeeze lime juice over noodles before eating. MEACE . RIS A R



= French fries =

Pour the oil into the bowl. Set the thermostat to 180°C in Deep Fry mode. Put 10 min

750 g frozen chips o Salt
*2Loil the chips in the basket. As soon as the light indicator goes off, immerse the

chips into the hot oil and cook for about 10 minutes. Drain and salt. m

5min

¥ Kentang goreng

Tuangkan minyak ke dalam mangkuk. Setkan termostat ke 180°C
dalam mod Menggoreng. Letakkan ubi kentang ke dalam bakul.
Setelah lampu penunjuk dimatikan, celupkan ubi kentang ke dalam
minyak panas dan masak selama sepuluh minit. Keluarkan daripada
minyak dan tambahkan garam.

¢ 0.75 kg ubi kentang e 2L minyak masak
(chipsgsejuk beku « Garam
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Deep fry

10 min

X4
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« 8 helaian pastri * 2 biji bawang yang
o 4 biji ubi kentang besar dicincang

o 1sb daun ketumbar « 2 minyak masak
o 1 sb serbuk kari

P LTINS
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' Potato samosas o AT £

. I . Deep fi
« 8 Filo Pastry Sheets o 1 thsp curry Cook the potatoes by steaming or boiling in water. Mash them well and mix fse Py .8 HBkEE o1 B
. ;l ’nge Potatzes . g Znitl’ns [ulAei= . with the coriander, curry and onions. Cut the brick pastry sheets into halves. o 4 flREAT 2 1!/%“%7 V4
o1t i . i o1 yEHpHI .
S e Place the filling on one half of the pastry sheet and fold into a samosa. You m L o 2 ATt

can use water and potato starch to seal the samosa. Pour the oil into the
bowl. Set the thermostat to 180°C in Deep Fry mode. Cook the samosas in
the frying basket for 3 to 5 minutes until they are golden brown on both sides. %
Serve warm.

X4

15 min

© Kentang samosas &

Masak ubi kentang secara stim atau merebus dalam air. Hancurkan dan 5 min

tambahkan daun ketumbar, serbuk kari dan bawang merah. Potong

helaian pastri menjadi dua. Letakkan inti ke dalam salah satu helaian @jj
pastri dan lipatkan menjadi bentuk samosa. Anda boleh menggunakan
air dan kanji ubi untuk menutupkan kulit samosa. Tuangkan minyak ke
dalam mangkuk. Setkan termostat ke 180°C dalam mod Goreng Celur. %
Masakkan samosa di dalam bakul goreng selama 3 hingga 5 minit 15 min

sehingga kedua-dua belah menjadi warna perang keemasan. Hidang

sementara panas.
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%' Deep fried provenance chicken

« 800 g to 1 kg chicken,
cut into segments

e 3/4 cup cornflour

e 1tsp oregano
o 1tsp thyme
e 1 tsp basil

» 1tsp sage

o 1tspdill

o 1tsp rosemary
 3/4 tsp sea salt

o 1 tsp black pepper
e 2L of oil

In a zip-lock bag combine all dry ingredients except cornflour then add
the chicken parts. Shake the bag hard for 1 minute, then refrigerate for a
minimum of 2 hours. Set the thermostat to 180°C in Deep Fry mode. Heat
the oil for 10 to 15 minutes. Meanwhile dip three to four pieces of chicken
into the cornflour and coat then evenly before dunking them into the
Versalio. Deep fry chicken in batches for even cooking for 6 to 8 minutes
per batch using the cooking lid. Drain each batch of chicken on paper towel.
Serve hot.

20 min
+ 2 hours in the
refrigerator

. Jam 800g-1kg,
lipotong kecil
« 3/4 cawan tepung ubi

« 1st oregano
o 1st thyme
o 1t daun selasih

« gnln ﬁm'lri aeTwnln
800-1000 N3N _
+ ukvrmlng 3/4 mu
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1 Taum

4 IJ v
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« 1stsage

o 1stdill

o 1 st rosemary

o 3/4 st garam laut
o 1st lada hitam

o 2 L minyak

Di dalam sebuah beg zip-lock, campurkan semua bahan-bahan kering
kecuali tepung ubi dan kemudian masukkan daging ayam. Goncang
dengan kuat selama 1 minit, kemudian masukkan ke dalam peti sejuk
selama 2 jam. Setkan termostat ke 180°C dalam mod Goreng Celur.
Panaskan minyak selama 10 hingga 15 minit. Sementara itu, celupkan
tiga hingga empat keping daging ayam ke dalam tepung ubi dan
letakkan ke dalam perkakas Versalio. Gorengkan ayam selama 6 hingga
8 minit untuk setiap batch dengan menggunakan penutup. Keringkan
setiap batch ayam dengan menggunakan kertas dapur. Hidangkan
sementara panas.
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Sweet & sour chicken

Cut the chicken breast meat into bite-size cubes and marinate with 1 tbsp of red wine for 10
minutes. Mix the batter in a bowl and add the chicken cubes into the batter. Mix the sweet
and sour sauce in a small bowl and set aside. Add the oil into the Versalio bowl. Set the
thermostat to 180°Cin Deep fry mode. Deep fry the chicken cubes (shake of the extra batter
before frying) for 5 to 6 minutes using the cooking lid, and transfer the chicken out on a plate
lined with paper towels to soak up the excess oil. Transfer the cooking oil out and leave only
2 tbsps of oil in Versalio. Set the thermostat to 130°C in Sauté mode. Add the garlic
and sauté until light brown and then add the green capsicums to stir-fry them for
4to 5 minutes. Set the thermostat to 130°Cin Sauté mode. Sauté the garlic until light brown.
Add the green capsicums and cook for 4 to 5 minutes. Add the sweet and sour sauce and
bring it to boil. Add the chicken and shallot. Stir for 1 minute. Serve hot with white rice.

Deep fry

~20 min

X4

15 min

Ayam masam manis

TndSeanau
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Potong daging ayam menjadi ketul kuib dan perap dalam 1 sudu besar wain selama 10 minit.
Campurkan adunan di dalam mangkuk dan celupkan kiub-kiub daging ayam ke dalam adunan.
Campurkan sos manis masam di dalam sebuah mangkuk kecil dan simpan. Tambahkan minyak ke
dalam mangkuk perkakas Versalio. Setkan termostat ke 180°C dalam mod Goreng Celur. Goreng
kiub-kiub ayam (goncangkan untuk menanggal adunan yang berlebihan sebelum menggoreng)
untuk selama 5 hingga 6 minit dengan penutup pemasak, kemudian keluarkan dan letakkan pada
kertas dapur untuk menyerap minyak masak yang berlebihan. Keluarkan minyak masak dan hanya
biarkan kira-kira 2 sudu besar minyak di dalam perkakas Versalio. Setkan termostat ke 130°C dalam
mod Tumis. Tambahkan bawang putih dan tumis sehingga berwarna perang muda dan kemudian
tambahkan lada hijau untuk digoreng selama 4 hingga 5 minit Setkan termostat ke 130°C dalam
mod Tumis. Tumiskan bawang putih sehingga berwarna perang muda. Tambahkan lada hijau dan
masak selama 4 hingga 5 minit. Masukkan sos manis masam dan masakkan. Tambahkan ayam dan
bawang merah kecil goreng. Kacau selama 1 minit. Hidangkan dengan nasi putih sementara panas.
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