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“Countless recipes, perfectly cooked, in no time!”

35 different recipes easily and quickly cooked for the whole family!

Do you want to cook a large variety of delicious recipes for your whole family without spending hours in the kitchen? Thanks to your new Express
Multi Cooker, you can cook many different meals for your loved ones in no time!

From beef to fish, without forgetting the cakes, thanks to its large variety of programs, your appliance can cook many tasty recipes for breakfast,
lunch, dinner and dessert. You can prepare delicious Rib Eye Steak Diane with the Sous Vide function. You can also steam your favourite vegetables
and have a delicious soup if you want a healthy dish. Or you can even cook abalones perfectly thanks to our Abalone function.

But your appliance can do even more!

Looking for a Beef Stew? Thanks to the magic of pressure, dishes can be ready in minutes! Do you want slow cook meat for tonight’s family dinner? Set
the delayed start and your meal is ready when you come back home! Your appliance innovative cooking technology allows you to cook delicious meals
quickly and easily.

Finally, you have access to countless recipes in no time, as you can adjust timing, temperature and pressure for an impressive cooking liberty!

We now wish you to enjoy your culinary journey with Tefal and this recipe book that contains 35 tasty and easy recipes.
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“Beberapa resipi, dimasak dengan sempurna, dalam masa terpendek!”

35 pelbagai resipi yang senang dan cepat dimasak untuk seluruh keluargal

Adakah anda ingin memasak pelbagai resipi lazat untuk seluruh keluarga tanpa menghabiskan masa berjam jam di dapur ? Terima kasih kepada
Express Multi Cooker baru anda , anda boleh memasak makanan yang berbeza untuk orang yang anda sayangi dalam masa yang singkat !

Daripada daging lembu kepada ikan, tanpa dilupakan kek terima kasih kepada pelbagai programnya , perkakas anda boleh memasak banyak resipi
untuk sarapan , makan tengah hari, makan malam dan pencuci mulut. Anda boleh menyediakan Rib Eye Steak Diane yang sedap dengan Sous
Vide Function Anda juga boleh mengukus sayur-sayuran kegemaran anda dan mempunyai sup lazat jika anda mahukan hidangan yang sihat Atau
anda juga boleh memasak abalone dengan sempurna terima kasih kepada fungsi Abalone kami .

Tetapi perkakas anda boleh melakukan banyak lagi!

Mencari rebusan daging lembu? Terima kasih kepada keajaiban tekanan , hidangan dapat disiapkan dalam beberapa minit | Adakah anda ingin
memasak daging lambat untuk makan malam keluarga malam ini? Tetapkan permulaan tertangguh dan hidangan anda akan tersedia apabila
anda kembali ke rumah! Teknologi memasak inovatif yang membenarkan anda untuk memasak makanan yang enak dengan cepat dan mudah.

Akhir sekali, anda mempunyai akses kepada beberapa resipi dalam masa yang singkat, anda boleh melaraskan masa, suhu dan tekanan untuk hasil
pemasakan yang mengagumkan!

Kami ingin anda menikmati perjalanan kulinari dengan Tefal dan buku resipi ini mengandungi 35 resipi yang enak dan mudah.



Beef stew stroganoff style

1.
2.
3.
4,
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Add the butter in the cooking pot.
Select “Sauté/Sear” program.

Set the time to 10 minutes.

Press “Start”.

When it beeps, add half of the mushrooms. Cook for 5
minutes, stirring occasionally.

After 5 minutes, add the remaining mushrooms. Salt and
pepper. Cook stirring occasionally.

When the timer beeps, remove the mushrooms.
Press “Cancel”.

Pour the wine in the cooking pot. Add the beef, onion,
sausage, paprika, tomato paste, salt and pepper. Stir.

10. Add 250 ml of water.

11. Select “Pressure Cook — Beef” program.

12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.
19.
20.

21

it

20 min 55 min X4
Set the time to 35 minutes.
Close and lock the lid.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and will start
counting down when ready.

When it beeps, press “Cancel”. Open the lid.

Add the mushrooms and parsley. Stir. Close the lid and
locked.

Select “D.LY.” program.
Set the temperature at 70C
Set the time to 10 minutes.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and will start
counting down when ready.

. When it beeps, press “Cancel”. Open the lid.
22.

Serve with the cream and the mustard.
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Tambah mentega ke dalam periuk memasak.
Pilih program “Sauté/Sear”.

Tetapkan masa untuk 10 minit.

Tekan “Mula”.

Apabila ia berbunyi bip, tambahkan cendawan.
Masak selama 5 minit, kacau sekali sekala.
Selepas 5 minit, tambah cendawan. Garam dan
lada. Kacau dengan rata.

Apabila pemasa berbunyi bip, keluarkan
cendawan.

Tekan “Batal”.

Tuang wain ke dalam periuk memasak. Tambah
daging, bawang, sosej, paprika, pes tomato,
garam dan lada. Kacau.

Tambah 250 ml air.

Pilih program “Pemasak Tekanan - Daging”.
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12. Tetapkan masa untuk 35 minit.
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Tutup dan kunci penutup.

Tekan “Mula” Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila ia berbunyi bip, tekan “Batal”. Buka
penutup.

Tambah cendawan dan parsley. Kacau. Tutup
penutup dan kunci.

Pilih program susu kocak.
Tetapkan suhu pada 70°C.
Tetapkan masa untuk 10 minit.

Tekan “Mula” Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila ia berbungi bip, tekan “Batal”. Buka penutup.
Hidang dengan krim dan mustard.



. Pot roast & potatoes

e 120 g beef chuck cut in 1-inch cubes

e 4 pork sausages, each cut in 4 pieces

e 1 leek, cut lengthwise, washed and sliced
e 2 tbsp olive oil

e 1 brown onion, peeled and diced

e 2 tbsp Worcestershire Sauce

e 2 carrots, washed, peeled and diced

e 3 garlic cloves, peeled and finely chopped

* 500 g tomatoes, peeled, seeded and quartered
e Y cup red wine

e 2 sprigs fresh thyme

e 500 g potatoes, peeled and quartered

o Flaked salt

e Freshly cracked black pepper
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Prepare all the ingredients.
Pour the oil in the cooking pot.
Select “Sear/Sauté” program.
Set the time to 10 minutes.
Press “Start”.

When it beeps, add brown sausages and beef for
6-7 minutes, stirring occasionally.

Remove from the cooking pot and set aside on a
plate.

Add the onion and the leek in the cooking pot and
cook stirring occasionally.

When the timer beeps, press “Cancel”.

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.

17.

20 min 40 min X4
Put the beef and sausages back to the pan.
Add the red wine and stir.

Add all the remaining ingredients. Season with salt
and pepper.

Close and lock the lid.
Select “Pressure Cook - Beef/Lamb” program.
Set time to 30 minutes.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready.

When the timer beeps, press “Cancel”. Open the lid
and serve.
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e 120 g daging pejal dipotong dalam kiub 1 inci.

« 4 sosej berasap, setiap satu dipotong 4 keping
e 1 leek, dipotong melintang, dibasuh dan dihiris
e 2 sudu besar minyak zaitun

e 1 bawang perang, dikupas dan dipotong dadu
e 2 sudu besar Sos Worcestershire

e 2 lobak merah, dikupas dan dipotong dadu

3 biji bawang putih, dikupas dan dihiris halus

e 500 g tomato, dikupas, dibuang biji dan
dipotong empat
e Y. cawan wain merah

e 2 tangkai daun thyme

¢ 500 g kentang, dikupas, dibuang biji dan
dipotong empat

e Garam flake

e Lada hitam yang baru dihancurkan
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' Daging panggang & kentang

Sediakan semua bahan-bahan.

Tuang minyak ke dalam periuk memasak.
Pilih program “Sear/Sauté” Panas.
Tetapkan masa untuk 10 minit.

Tekan “Mula”.

Apabila ia berbunyi bip, tambahkan sosej perang
dan daging selama 6-7 minit, kacau sekali-sekala.

Keluarkan daripada periuk memasak dan letak ke
tepi atas pinggan.

Tambah bawang dan daun kucai dalam periuk
memasak dan gaul sekali sekala.

Apabila pemasa berbungi bip, tekan “Batal”.
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40 minit X4
Letakkan daging dan sosej kembali ke dalam periuk.
Tambahkan wain merah dan kacau.

Tambah kesemua bahan yang tinggal. Tambahkan
garam dan lada untuk rasa.

Tutup dan kunci penutup.

Pilih program “Pemasak Tekanan - Daging Lembu/
Kambing”.

Tetapkan masa untuk 30 minit.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila pemasa berbungi bip, tekan “Batal”. Buka
penutup dan hidangkan.
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e 300g beef

e 1 carrot

« 2 tomatoes

e 1-2 potatoes

e 1 onion

e 2 spoons of tomato sauce

e 2-3 spoons of soy sauce
e 2 spoons of rice wine
» Water

e Scallion, garlic, and ginger,
about 5g of each

e Some dry pepper (to taste)

e Salt (to taste)

Cut the carrot, tomatoes, potatoes, onion, and beef into
even pieces.

Use a wok or another pot, put the beef inside with cold
water, add ginger and rice wine, cook till 2 minutes after
boiling, and then take out the beef. This is to remove the
blood and dirt of the beef.

Add oil in the the cooking pot, select “Sauté/Sear”
function. When it beeps, the oil is hot, add ginger and
onion to stir fry for about 1 minute to get the aroma, and
then add the other ingredients in the order of tomato,
beef, tomato sauce, and sauce soy, keep stir frying for
about 3-5 minutes.

Add water in the cooking pot to just cover the ingredients.

B &

15 min 40 min X4

Close and lock the lid, select “Beef/Lamb” function, with
default pressure, set 30 mins, and press “start” to start
cooking.

After pressure released, open the lid, and add carrot,
potatoes and garlic.

Select “Steam” function, set 10 mins, and start cooking
again.

Add some salt if necessary.

Add some scallion on top to decorate and bring the
aroma.

10. You may enjoy it now.
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e 300g daging lembu
e 1 lobak merah

» 2 biji tomato

o 1-2 biji kentang

« 1 biji bawang

e 2 sudu sos tomato
e 2-3 sudu sos kicap

e 2 sudu wain beras

o Air

e Daun bawang, bawang putih,
dan halia, lebih kurang 5g
setiap satu

e Sedikit lada kering (sesuaikan
mengikut citarasa sendiri)

e Garam (secukup rasa)
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" Rebusan daging dengan kentang dan tomato

Potong lobak merah, tomato, kentang, bawang, dan
daging dengan halus.

Gunakan kuali atau periuk lain, letakkan daging lembu
di dalamnya dengan air sejuk, tambah halia dan wain
beras, masak sehingga 2 minit selepas mendidih, dan
kemudian mengeluarkan daging lembu. Ini adalah
untuk mengeluarkan darah dan kotoran daging lembu.

Tambah minyak ke dalam periuk memasak, pilih fungsi
“Sauté/Tumis”. Apabila berbunyi bip, minyak panas,
tambah halia dan bawang dan goreng selama 1 minit
untuk mendapatkan aroma, dan tambah bahan-bahan
lain dalam turutan tomato, daging, sos tomato, dan
kicap, teruskan menggoreng sehingga 3-5 minit.

Tambah air dalam periuk memasak untuk meliputi
bahan-bahan.

8.
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15 minit 40 minit X4

Tutup dan tutup tudung, pilih fungsi “Beef / Lamb”,
dengan tekanan lalai, tetapkan 30 minit, dan tekan
“Mula” untuk mula memasak.

Selepas tekanan dikeluarkan, buka tudung, dan
tambahkan lobak merah, kentang dan bawang putih.

Pilih fungsi “Stim”, tetapkan 10 minit, dan mula masak lagi.
Tambah garam jika perlu.

Tambah beberapa daun bawang di atas untuk menghias
dan membawa aroma.

10. Anda boleh nikmatinya sekarang.



. Oxtail soup

» 5009 oxtail
® 4-6 ginger slices
e A handful of scallion and

coriander leaves
e 2 spoons of rice wine
e Salt 59 (to taste)
o Water
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10 min 45 min X4

Use a wok or another Cooking pot, put the oxtail inside with cold water, add half of the ginger and rice wine, cook till 2 minutes
after boiling, and then take out the oxtail. This is to remove the blood and dirt.

Put the oxtail in the cooking pot and add water to cover the oxtail.

Add scallion and ginger and rice wine.

Close and lock the lid.

Select “Beef/Lamb” function, default pressure, set 45 mins, and press “start” to start cooking.

When time’s up, open the lid, and add salt and coriander. Or you may add coriander on top of the dish.

Ready to serve.
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Sup ekor lembu

» 5009 ekor lembu
e 3-6 hirisan halia

e Segenggam daun bawang dan
daun ketumbar

e 2 sudu wain beras
e 5g Garam (secukup rasa)
e Air
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10 minit 45 minit X4

Gunakan wok atau periuk memasak lain, letakkan ekor lembu dalam air sejuk, tambah separuh halia dan wain beras,
masak sehingga 2 minit selepas mendidih, dan keluarkan ekor lembu. Ini adalah untuk mengeluarkan darah dan kotoran
daging lembu.

Letak ekor lembu dalam periuk memasak dan tambah air untuk menutupi ekor lembu.
Tambah daun bawang dan halia dan wain beras.
Tutup dan kunci penutup.

Tutup dan tutup tudung, pilih fungsi “Beef / Lamb”, dengan tekanan lalai, tetapkan 45 minit, dan tekan “Mula” untuk
mula memasak.

Apabila masa telah habis, buka penutup, tambah garam dan koriander. Atau anda boleh menambah koriander atas hidangan.

Sedia untuk dihidang.
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Pork Rib with Cola

2.

o un &~ow

N

15 min 30 min X4

Cut the pork rib into 5cm length, boil in cold water to remove the blood and dirt. Cook for 2 minutes after water gets boiled.
Then take out the rib and put aside.

Add oil in the inner Cooking pot, select “Sauté/Sear” function, when the oil is hot, it beeps, add the pork ribs and stir fry till
the surface of the pork ribs is golden coloured.

Add the scallions, rice wine, and ginger, continue to stir fry for 1-2 mins.
Add cola and soy sauce both dark and light.
Close and lock the lid.

Select “Beef/Lamb” function, default pressure, set 30 mins, and press “start” to start cooking. After the pressure is released,
open the lid, select "Sauce Thickening”, and start to cook till sauce is thick.

When time is up, you may put the ribs in the dish and put some sesame on top to decorate.

Ready to serve.
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Tulang rusuk Khinzir dengan kola
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15 minit 30 minit X4

Potong daging khinzir ke dalam 5sm panjang, rebus dalam air sejuk untuk mengeluarkan darah dan kotoran. Masak selama
2 minit selepas air direbus. Kemudian lepaskan tulang rusuk dan letakkan.

Tambah minyak dalam periuk memasak, pilih fungsi “Sauté/Tumis”, apabila berbunyi bip, tambah rusuk khinzir dan goreng
sehingga permukaan rusuk daging berwarna keperangan.

Tambah bawang merah, wain beras, dan halia, terus kacau selama 1-2 minit.
Tambahkan kola dan kicap pekat dan terang.
Tutup dan kunci penutup.

Pilih fungsi “Beef / Lamb”, dengan tekanan lalai, tetapkan 30 minit, dan tekan “Mula” untuk mula memasak. Selepas
tekanan dilepaskan, buka penutup, pilih “Pemekatan Sos”, dan mula memasak sehingga sos pekat.

Apabila masa telah tamat, anda boleh letakkan daging ke dalam hidangan dan letak bijan di atas untuk hiasan.

Sedia untuk dihidang.
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Stewed Beef Daging rebus

2 hours 45 min X4 2jam 45 minit X4
1. Cut the beef into big cubes; soak in water for 2 hours, change water, and then soak it for another 2 hours. 1. Potong daging lembu menjadi kiub besar; rendam dalam air selama 2 jam, menukar air, dan kemudian rendam lagi 2 jam.
2. Boil beef in cold water, cook 2 mins after boiling to remove the blood and dirt. Take out and put aside. 2. Rebus daging lembu dalam air sejuk, masak 2 minit selepas mendidih untuk mengeluarkan darah dan kotoran. Keluarkan dan

letak ke tepi.
3. Put the beef and all the other ingredients in the cooking pot. Add water to just enough to cover the beef.

3. Letak daging dan lain-lain bahan ke dalam periuk memasak.Tambah air secukupnya untuk menutupi daging.
4. Close and lock the lid.

4. Tutup dan kunci penutup.
5. Select “Beef/Lamb” function, default pressure, set 45mins.

5. Pilih fungsi “Daging lembu/kambing”, tekanan ralat, tetap pada 45 min.
6. When time is up, you may enjoy it.

6. Apabila masa telah tamat, anda boleh nikmatinya.



Dongpo Pork

RIEA

Khinzir Dongpo

15 min 40 min X4

Boil the pork in cold water; cook 2 mins after boiling to remove the blood and dirt. Then take it out.
Cut the pork into cubes, around 4-5cm.

Put ginger and the scallion in the bottom of the cooking pot.

Put the pork cubes in the cooking pot with skin down.

Add the soy sauce, rice wine and crystal sugar, and pour some water to cover the pork.

Close and lock the lid.

Select “Beef/Lamb” function, with default time 40 mins.

After the release of pressure, open the lid, turn the pork upside down, with the skin on top.

0 O N O U W N =

Select “Sauce Thickening”, when the sauce is thick, you may stop cooking.

10. Dongpo Pork is ready to serve.
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15 minit 40 minit X4

Rebus daging khinzir dalam air sejuk, masak 2 minit selepas mendidih untuk mengeluarkan darah dan kotoran. Keluarkannya.
Potong daging khinzir dalam bentuk kiub, lebih kurang 4-5sm.

Letakkan halia dan daun bawang di bahagian bawah periuk memasak.

Letak kiub khinzir dalam periuk memasak dengan bahagian kulit di bawah.

Tambah kicap, wain beras dan gula kristal, dan tambah sedikit air untuk menutupi daging.

Tutup dan kunci penutup.

Pilih fungsi “Daging lembu/kambing”, tekanan ralat, tetap pada 40 min.

Selepas pembebasan tekanan, buka tudung, putar babi terbalik, dengan kulit di atas.
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Pilih “Pemekatan Sos", apabila sos tebal, anda boleh berhenti memasak.

10. Dongpo Pork bersedia untuk dihidangkan.



EiRFRbHE

157088 3008 4AMHE

1. BFEMBEBAL KT BREREBE2DE  FEIEAFRMKFME « B o

2. TEREBTINACE EE Sauté/Sear) (FIK) ThiE ERERBAREFELRETRE  SAMBEH - MATER - N\A~
E -NEMAEEMACKEMUREMER BV EEEHREL -

3. MAFBE ATERE ~ AKHERIEE o

4, BELRFIHFK-

5. B4 TBeef/lamb) () TEERTERE ] MR FEREA30538E

6. EERMET > FHHRIT=A-

Lamb Rib with Soy Sauce Tulang rusuk kambing dengan kicap

15 min 30 min X4 15 minit 30 minit X4
1. Boil the lamb rib in cold water; cook 2 mins after boiling to remove the blood and dirt. Then take it out. 1. Rebusdaging kambing dalam air sejuk, masak 2 minit selepas mendidih untuk mengeluarkan darah dan kotoran. Keluarkannya.
2. Add oil in the inner Cooking pot, select “Sauté/Sear” function, when it beepswhich means oil is hot, add pepper, aniseeds, 2. Tambah minyak dalam periuk memasak, pilih fungsi “Sauté/Tumis”, apabila berbunyi bip,bermaksud minya panas, tambah
ginger, cinnamon, and bay leaves and other flavouring ingredients, and stir fry to get the aroma. lada, bunga cengkih, halia, kayu manis, dan daun bay, dan lain-lain bahan perisa dan goreng sehingga aroma naik.
3. Add the lamb rib; add the carrot, crystal sugar and salt. 3. Tambah tulang rusuk kambing; tambah wortel, gula kristal dan garam.
4. Close and lock the lid. 4. Tutup dan kunci penutup.
5. Select “Beef/Lamb” function, default pressure, set 30 mins. 5. Pilih fungsi “Daging lembu/kambing”, tekanan ralat, tetap pada 30 min.

6. When time is up, lamb rib is ready to serve. 6. Apabila masa tamat, selangka kambing sudah sedia untuk dihidangkan.



Beef Rendang (Pressure cooker)
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Add a little vegetable oil to the nonstick internal cooking pot.
Select the “Sauté/Sear” function and set at 15 minutes.

When the cooker beeps, the oil is hot, add the vegetables
and stir fry.

Add the rending paste and keep stirring. Cook for 3 minutes.
Add the beef and cook for another 4-5 minutes.

Add Y cup of water and deglaze the cooking pot.

Add the coconut milk and mix well.

Close the lid and cancel the “Sauté/Sear” function.

15 min 40 min X4

Press the Pressure Cooker button and select the “Beef/
Lamb” function and set the time to 30 minutes. Lock the
lid and press the start button.

. When the program is done, open the lid and check if the

sauce is at the correct consistency. If you would like to
thicken the sauce, select the “Sauce Thickening” function
and allow the liquid to evaporate in 5 minutes intervals
with the lid open until the rendang has reached the desired
consistency. (Please note that the sauce thickens as it cools)

. Garnish with the shredded coconut and serve over

steamed rice.
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Rendang daging (periuk tekanan)
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Tambah sedikit minyak sayuran ke dalam periuk dalaman
nonstick.

Pilih fungsi "Sauté / Sear” dan tetapkan pada 15 minit.

Apabila pemasak berbunyi bip, minyak panas, tambah
sayuran dan goreng.

Tambah pes rebus dan terus kacau. Masak selama 3 minit.
Masukkan daging lembu dan masak selama 4-5 minit lagi.
Tambah %2 cawan air dan deglaze periuk dalaman.
Masukkan santan dan kacau dengan baik.

Tutup tudung dan batalkan fungsi "Sauté / Sear".

10.

11.

9.

10.

11.
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15 minit 40 minit X4

Tekan butang Memasak Tekanan dan pilih fungsi “Beef /
Lamb" dan tetapkan masa untuk 30 minit. Kunci penutup
dan Tekan butang “Mula”.

Apabila program selesai, buka tudung dan periksa sama
ada sos adalah pada konsistensi yang betul. Jika anda ingin
menebal saus, pilih fungsi "Penebalan Sos" dan biarkan
cecair menguap dalam jarak 5 minit dengan tudung
dibuka sehingga rendang telah mencapai konsistensi yang
diingini. (Sila ambil perhatian bahawa sos itu bertambah
hangat kerana ia sejuk).

Hiaskan dengan kelapa yang dicincang dan sajikan beras.



" Chicken Cacciatore

e 6 chicken drumsticks e 2 tbsp olive oil
e 150 gwashed and e 100 ml white wine
sliced mushrooms o ¥ tsp crushed red
pepper flakes
e % cup flour
» o 1 tsp paprika

e 2 garlic cloves, peeled
and chopped

e Y cup kalamata
olives, drained

1 onion, peeled and
chopped

e 1 red pepper, washed
seeded and sliced

e 1 zucchini, washed,
cut in half and sliced
%" thick

e 1 yellow squash, cut |
in half and sliced %5” * ¥ cup parmesan

cheese
o Flaked salt, black
pepper

thick

* 400 g tomato pasta
sauce

oS wN =

Prepare all the ingredients.
Pour the oil in the cooking pot.
Select “Sauté/Sear” program.
Set time to 15 minutes.

Press “Start”.

When it beeps, add the chicken drumsticks and
cook 10 minutes, turning as needed.

Remove the chicken from the cooking pot. Drain
some of the oil leaving about 1 tablespoon to cook
the vegetables.

Add the onion and cook stirring occasionally.

When it beeps, press “Cancel”.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.

17.

508
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35 min X4

&

25 min
Add all the remaining ingredients. Stir well.
Select “Pressure Cook — Chicken/Duck” program.
Set time to 20 minutes.
Close and lock the lid.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready.

When the timer beeps, press “Cancel”.

Open the lid, set the chicken and the vegetables in
the serving dish.

Serve as is or over pasta.
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' Ayam Cacciatore

e 6 peha ayam e 100 ml wain putih

e 150 g cendawan yange Y. sudu besar flak
dibersih dan dihiris lada merah yang

« 1 bawang, dikupas  dihancur
dan dipotong dadu e . cawan tepung

¢ 1 lada merah, gandum
dibasuh, dibuang biji 1 sudu teh paprika
dan dihiris « 2 biji bawang putih,

e 1 zukini, dibasuh, dikupas dan dihiris
potong separuh dan  halus
dihiris ketebalan 4" o Y, buah zaitun

e 1 skuash kuning, Kalamata, dikupas,
dibasuh, potong dikeringkan
separuh dan dihiris e ¥, cawan keju
ketebalan Y parmesan

* 400 g sos pasta » Garam glak, lada hitam
tomato

e 2 sudu besar minyak
zaitun
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Sediakan semua bahan-bahan.

Tuang minyak ke dalam periuk memasak.
Pilih program “Sauté/Sear”.

Tetapkan masa untuk 15 minit.

Tekan “Mula”.

Apabila ia berbunyi bip, tambah peha ayam dan
masak 10 minit, beralih seperti yang diperlukan.

Keluarkan ayam daripada periuk memasak. Tuang
keluar minyak sehingga terdapat lebih kurang 1
sudu teh minyak untuk memasak sayuran.

Tambah bawang dan masak dengan mengacau
sekali sekala.

Apabila ia berbungi bip, tekan “Batal”.

10.
11.

12.
13.
14.

15.

16.
17.

10.

11

17.
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25 minit 35 minit X4

Tambah kesemua bahan yang tinggal. Kacau
dengan rata.

. Pilih program “Pemasak Tekanan - Ayam/Itik”.
12
13.
14.

Tetapkan masa untuk 20 minit.
Tutup dan kunci penutup.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

. Apabila pemasa berbungi bip, tekan “Batal”.
16.

Buka penutup, letakkan ayam dan sayuran dalam
pinggan untuk dihidangkan.

Hidang sebegitu atau di atas pasta.

19
20
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" Fo Tiao Qiang | Fo Tiao Qiang X ‘@M @fﬁ

8 jam 30 minit X4

8hours 30 min X4

T — 1. Soak all the dried sea food in water for one night and clean afterwards. e 4 abalon kering 1. Rendam semua makanan laut dalam air semalaman dan bersihkan kemudian.
o 4 dried sea cucumbers 2. Boil the pork to remove the blood and dirt. 2 mins after the water gets boiled, take out the pork, and put aside. 4 f’mU” laut kefmg 2. Iniadalah untuk mengeluarkan darah dan kotoran. 2 minit selepas air mendidih, keluarkan, dan letak ke tepi.
e 4 dried fish maws 3. Put the pork, chicken and all the other ingredients and water in the cooking pot. : Z sza:akwe’;:rmg 3. Letakkan daging khinzir, ayam dan lain-lain bahan dan tambah air dalam periuk memasak.
e 4 dried scallops 4. Select “Chicken/Duck”, default pressure, set 30 mins, and press “start” to cook. ohsi ,:t Igut kerg1 4. Tutup dan tutup tudung, pilih fungsi “Ayam/ 1tik”, dengan tekanan lalai, tetapkan 30 minit, dan tekan “Mula” untuk mula
o 4 dried sea snails 5. Open lid when time s U P : .g : memasak.
* 4009 pork shank - P P * 400 daging khinzir 5. Buka penutup apabila masa tamat

: 6. Youmay enjoy it now. o Ayam separuh - P pap :
e Half of a chicken - da boleh nikmati K
« 400 wax gourd e 400g labu lilin 6. Anda boleh nikmatinya sekarang.

e 2 hirisan halia

e 5g goji

e 10g kurma merah
e 3g Garam

e Air

e 2 ginger slices
* 5g goji
e 10g red dates
e 3g salt
o Water
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Khinzir dengan Kicap

10 minit 25 minit X4

10mins 25 min X4

1. Boil the pork in cold water to remove the blood and dirt. 2 mins after the water gets boiled, take out and put aside. 1. Didihkan dalam air sejuk untuk mengeluarkan darah dan kotoran daging khinzir. 2 minit selepas air mendidih, keluarkan
daging, dan letak ke tepi.

2. Put ginger and the scallion in the bottom of inner cooking pot.

Letak halia dan daun bawang ke bahagian bawah periuk dalaman.

3. Putthe pork, crystal sugar, aniseed, and cinnamon in the cooking pot.

Letakkan daging khinzir, gula Kristal, jintan manis, dan kayu manis ke dalam periuk memasak.

4. Add the rice wine and soy sauce, both dark and light soy sauce, add water to just cover the pork.

Tambah wain beras dan kicap, kedua-dua kicap pekat dan cair, tambah air untuk menutupi daging.

5. Close and lock the lid.

Tutup dan kunci penutup.

6. Select “Chicken/Duck”, default pressure, set 25 mins.

Pilih fungsi “Daging lembu/kambing”, tekanan ralat, tetap pada 25 min.

7. When time is up, open the lid, select “Sauce Thickening”, cook till the sauce is thick.

8 Apabila masa tamat, buka penutup, pilih “Pemekat Sos”, masak sehingga sos pekat.

® N o unn & W N

You may enjoy it now with rice.
Anda boleh nikmati sekarang dengan nasi.



Chicken with Chestnut

1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.

15mins 25 min
Cut the chicken into small pieces.
Mix the chicken with all the ingredients to marinade for a while.
Put the chestnuts and the chicken along with the mixture in the cooking pot, add water to cover the chicken.
Close and lock the lid.
Select “Chicken/Duck” function, default pressure, set 25 mins.
When time is up, open the lid, select “Sauce Thickening”
Cook till the sauce is thick.
You may add some green scallion on top of the dish to decorate.
Ready to serve.

X4
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Ayam dengan Buah Berangan
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15 minit 25 minit

Potong ayam dalam bentuk kecil.

Campur ayam dengan semua bahan dan peram seketika.

Letakkan buah berangan dana yam serta campuran dalam periuk memasak, tambah air untuk menutup ayam.
Tutup dan kunci penutup.

Pilih fungsi “Ayam/Itik”, tekanan ralat, tetap pada 25 min.

Apabila masa tamat, buka penutup, pilih “Pemekat Sos”.

Masak sehingga sos menjadi pekat.

Anda boleh menambah sedikit daun bawang di atas hidangan untuk hiasan.

Sedia untuk dihidang.
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Hakka Style Braised Duck with Taro

. Add a little vegetable oil to the nonstick internal
cooking pot.

. Select the “Sauté/Sear” function and set at 15

minutes.

. When the cooker beeps, the oil is hot, add the
vegetables and stir fry.

. Fry % the taro chunks until the edges on all sides
start to turn golden brown. Set aside and do the
same for the remaining batch.

. Sear the duck, skin side down for 3 minutes or until
the skin is golden brown. Remove the duck then
drain the oil from the Cooking pot leaving only one
tablespoon.

. Sautee the garlic and ginger and ¥ the scallions, add
the duck back in and then add the Shaoxing wine,

15 min 49 min X4

oyster sauce, light soy sauce, fermented bean curd
sauce, rock sugar, dark soy sauce, and water.

. Stop the program. Close and lock the lid.
. Select the pressure cook “Chicken/Duck” program

and set the time to 19 minutes. Press the start
button.

. When the program is done, unlock and open the lid

and add the taro. Select “Steam” function, set 10
mins, and start cooking again.

10.When it is finished, open the lid and check if the

sauce is at the correct consistency. If you would like
to thicken the sauce, select the “Sauce Thickening”
function and allow the liquid to evaporate in 5
minutes intervals with the lid open until the sauce
has reached the desired consistency. Garnish with
chopped scallions and serve with steamed rice.
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Itik Golek Stail Hakka dengan Taro

. Tambah sedikit minyak sayuran ke dalam periuk

dalaman nonstick.

. Pilih fungsi "Sauté / Sear” dan tetapkan pada 15 minit.
. Apabila isyarat periuk, minyak panas, tambah

sayur-sayuran dan kacau goreng.

. Goreng ¥ ketulan taro sehingga sisi setiap

bahagian mula berwarna keperangan. Letakkan
ke tepi dan lakukan perkara yang sama dengan
bakinya.

. Isikan itik, bahagian kulit ke bawah selama 3 minit

atau sehingga kulit berwarna perang keemasan.
Keluarkan daging itik dan keringkan minyak
daripada periuk memasak dan tinggalkan hanya
satu sudu besar sahaja.

. Sapu bawang putih dan halia dan 1/2 daun

bawang, masukkan bebek di dalamnya dan
kemudian masukkan wain Shaoxing, sos tiram,
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15 minit 49 minit X4

kicap ringan, sos kari kacang fermentasi, gula batu,
kicap hitam, dan air.

7. Hentikan program ini. Tutup dan kunci penutup.

8. Pilih program pemasak tekanan “Ayam/Itik” dan
tetapkan masa kepada 19 minit. Tekan butang
“Mula”.

9. Apabila program telah tamat, buka kunci dan buka
penutup dan tambahkan taro. Pilih fungsi “Stim*,
tetapkan 10 minit, dan mula masak lagi.

10.Apabila program selesai, buka tudung dan periksa
sama ada sos adalah pada konsistensi yang betul.
Jika anda ingin memekatkan sos, pilih fungsi
“Pemekatan Sos" dan biarkan cecair menguap
dalam jarak 5 minit dengan tudung dibuka
sehingga mencapai konsistensi yang diingini.
Hiaskan dengan daun bawang yang dicincang dan
sajikan nasi.



e 4 chicken legs with e One (14-ounce) can
thighs separated from coconut milk
the drumstick « 300g pumpkin cubed
e 2 tablespoons Thai 1 tablespoon fish
green curry paste SaEE

* 1 teaspoon o A handful of fresh
vegetable oil coriander leaves
3 mg‘dlum cloves o A handful of fresh
garlic, crushed Thai basil leaves
e 3 Thai green bird’s

9 ! e Freshly ground
eye chilies (optional)  pjqck pepper

* 2 stems of lemongrass, ¢t for taste
e 1-inch piece fresh
blue ginger (galangal)  sepying

e Lime wedges, for

. Add a little vegetable oil to the nonstick internal

Cooking pot.

. Select the “Sauté/Sear” function and set at 15

minutes.

. When the cooker beeps, the oil is hot, add the

vegetables and stir fry.

. Fry the garlic, chilies, ginger, coriander, lemon grass

and cook, stirring, until aromatic, about 1 minute.
Add curry paste and cook, stirring, until paste has
darkened slightly, about 3 minutes.

. Stirin coconut milk, bring to a simmer, and cook

for 1 minute.

. Season chicken pieces with salt then submerge in

the curry. Stop the program. Close and lock the lid.

. Select the pressure cooking function for “Chicken/

B &

15 min 49 min X4

Duck” then set the time for 19 minutes. Press the
start button.

. The cooker will signal when the program is finished,

unlock and open the lid and add the pumpkin.
Select “Steam” function for 10 minutes. Close the
lid and press the start button.

. When the program is done, open the lid and

check if the sauce is at the correct consistency.
If you would like to thicken the sauce, select the
“Sauce Thickening” function and allow the liquid
to evaporate in 5 minutes intervals with the lid
open until the sauce has reached the desired
consistency.

10.Stir in fish sauce, and the coriander and Thai basil.

Season with salt.
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' Kari Hijau Thai dengan Labu

e 4 kaki ayam dengan e Sekeping 1-inci halia
paha yang dipisahkan biru segar (galangal)
dari tulang « Satu (14-auns) boleh

e 2 sudu kecil pes kari ~ santan

hijau Thai » 3009 labu potong
e 1 sudu minyak dadu
sayuran

e 3 bawang putih
bawang putih
sederhana,
dihancurkan

e 1 sudu sos ikan

e Sejumlah daun
ketumbar segar

Thai segar

e 3 cili mata burung
hijau Thailand
(pilihan)

e 2 batang serai

e Lada hitam segar
e Garam untuk rasa

e Potongan limau,
untuk dihidang

e Sebilangan daun basil

Tambah sedikit minyak sayuran ke dalam periuk
dalaman nonstick.

Pilih fungsi "Sauté / Sear" dan tetapkan pada 15
minit.

Apabila isyarat periuk, minyak panas, tambah
sayur-sayuran dan kacau goreng.

Gorengkan bawang putih, cili, halia, ketumbar,
daun serai dan masak, gaul, sehingga beraroma,
lebih kurang 1 minit.

Kacau dalam santan, masak hingga masak,
masak selama 1 minit.

Masukkan kepingan ayam dengan garam
kemudian rendam dalam kari. Hentikan program
ini. Tutup dan kunci penutup.

Pilih fungsi pemasak tekanan “Ayam/Itik” dan
tetapkan masa kepada 19 minit. Tekan butang

10.

8.

10.
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15 minit 49 minit X4
“Mula”.

Pemasak akan memberi tanda apabila program
telah tamat, buka kunci dan buka penutup dan
tambahkan labu. Pilih fungsi “Stim” selama 10
minit. Tutup penutup dan Tekan butang mula.
Apabila program selesai, buka tudung dan periksa
sama ada sos adalah pada konsistensi yang betul.
Jika anda ingin memekatkan sos, pilih fungsi
“Pemekatan Sos" dan biarkan cecair menguap
dalam jarak 5 minit dengan tudung dibuka
sehingga rendang telah mencapai konsistensi
yang diingini.

Kacau sos ikan, dan koriander dan basil Thai.
Tambah garam.



| Squashy apple sweet potato

e 1% cup/ 150 g cubes peeled
sweet potato

e 1% cup/ 150 g cubes peeled
butternut squash

e Y tsp ground cinnamon

e Y2 an apple, peeled and cubed

Prepare all the ingredients.

Place 150 ml water (¥% cup) in the cooking pot.

Place the trivet in the pot with the steam basket. Add the cubes of apple, sweet potato and butternut squash.
Close and lock the lid.

Select the “Steam” program.

Set the time to 15 minutes.

Press the “Start” button. Display turns to circular rotation and will start counting down when ready.

Press “Cancel”. Open the lid.

W eNOUM S WN R

Remove the vegetables and puree them with a mixer or a blender. Once the desired consistency has been reached, stir through
the ground cinnamon.

TIP: when blending, you may need to add a little bit of vegetable stock, cream or milk for a smoother consistency.
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= Skuash epal kentang manis X & m

e 1% cawan/ 150 g kentang
manis dipotong dadu

e 1% cawan/ 150 g skuash labu
dipotong dadu

e Yu sudu besar kayu manis

e > epal, dikupas dan dipotong
dadu

15 minit 15 minit X4

Sediakan semua bahan-bahan.

Letakkan 150ml air (% cawan) ke dalam periuk memasak.

Letakkan trivet ke dalam periuk dengan bakul stim. Tambah kiub epal, kentang manis dan skuash labu.

Tutup dan kunci penutup.

Pilih program “Stim”.

Tetapkan masa untuk 15 minit.

Tekan butang “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan berputar dan akan mula mengira secara menurun apabila bersedia.
Tekan “Batal”. Buka penutup.

O ® NOUV S WN =R

Keluarkan sayur-sayuran dan haluskan mereka dengan mixer atau pengisar Apabila konsistensi yang diingini telah dicapai,
kacau melalui kayu manis tanah.

Petua: apabila mengadun, anda mungkin perlu menambah sedikit stok sayur, krim atau susu untuk konsistensi
yang lebih lancar.



" Pork loin with mushrooms

« 800 g to 1 kg of pork loin,
rind removed

e 2 tbsp olive oil

e 1 brown onion, peeled and
diced

e 3 garlic cloves, peeled and
crushed

e Y2 cup white wine

e 1 cup chicken stock

e 200 g mushrooms, washed and
quartered

e 2 handfuls spinach, washed

e Flaked salt, freshly crashed
black pepper

Prepare all the ingredients.

Put the olive oil in the cooking pot.

Select “Sauté/Sear” program.

Set the time to 15 minutes.

Press “Start”.

When it beeps, braise the pork on all sides for about 4

minutes or until lightly brown.

7. Remove and set aside.

8. Add the mushrooms, onion and garlic. Cook stirring
occasionally for 5 minutes.

9. When the timer beeps, press “Cancel”.

10. Add the wine, the chicken stock and the pork. Salt and
pepper.

11. Select “Pressure Cook — Steam” program.

12. Set the time to 15 minutes.

oneEwnN=

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.
24,

2 W

15 min 35 min X4

. Close and lock the lid.
14.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and will start
counting down when ready.

When the timer beeps, press “Cancel”.

Remove the pork and place on a plate. Cover with foil.
Add spinach to the broth.

Select “Sauce thickening” program.

Set time to 5 minutes.

Close and lock the lid.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and will start
counting down when ready.

When the timer beeps, press “Cancel”. Open the lid.
Place on a plate with mushrooms.

Slice the pork, place over the mushrooms/spinach and
serve with the broth and some rice.
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» 800 g hingga 1 kg daging
khinzir, kulit dibuang
e 2 sudu besar minyak zaitun

e 1 bawang perang, dikupas dan
dipotong dadu

« 3 biji bawang putih, dikupas
dan dihancur

e /2 cawan wain putih

e 1 cawan stok ayam

¢ 200 g cendawan, dibasuh dan
dipotong empat
e 2 genggam bayam, dibasuh

e Garam glak, lada hitam hancur
segar
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" Loin khinzir dengan cendawan

Sediakan semua bahan-bahan.

Tuang minyak zaitun ke dalam periuk memasak.

Pilih program “Sauté/Sear”.

Tetapkan masa untuk 15 minit.

Tekan “Mula”.

Apabila ia berbunyi bip, golekkan khinzir pada semua

bahagian selama 4 minit sehingga ia berwarna

keperangan.

7. Keluarkan dan letak ke tepi.

8. Tambah cendawan, bawang dan bawang putih. Masak
dengan mengacau sekali sekala selama 5 minit.

9. Apabila pemasa berbungi bip, tekan “Batal”.

10. Tambahkan wain, stok ayam dan khinzir. Garam dan lada.

11. Pilih program “Pemasak Tekanan - Stim”.

12. Tetapkan masa untuk 15 minit.

ounsWwWwN-=

14.

.

159788

& 0

[BNE AANE

# IStart) (FA%R) - EEGETRITBEHHEZR
TG REFHAERF IR ER -

15. EEREARELIRTER % MCancell
(BUH) ©
16. BRHFEMERIER LER - ARAEE -
17. ESHTMAFER -
18. 42 lSauce Thickening) (Uit) 12/ -
19. BEFRER E A5 o
20. ERBEWHR
21. #% TStarty (BA%R) - EMEBERITEEHNEZE

22.

23.
24,

13.
14.

15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.
24,

B TE AL R B IA EI B -
EeREARELIETER 2 ICancel
(BUH) ~fTRRE-
TS SRR B HE—[B) LR o
REMT R BN EESER L B LE% - 241

BooKER=F o
a8 0

15 minit 35 minit X4

Tutup dan kunci penutup.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan berputar
dan akan mula mengira secara menurun apabila bersedia.
Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”.

Keluarkan khinzir dan letak atas pinggan. Tutup dengan
kertas aluminium.

Tambah bayam kepada rebusan.

Pilih program “Pemekat sos”.

Tetapkan masa untuk 5 minit.

Tutup dan kunci penutup.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan berputar
dan akan mula mengira secara menurun apabila bersedia.
Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”. Buka penutup.
Letak atas pinggan dengan cendawan.

Hiris khinzir, letak di atas cendawan/bayam dan hidangkan
dengan rebusan dan sedikit nasi.
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" Jagung

it

5 min 10 min X4

Place the water and a pinch of salt in the cooking pot. Place the trivet in the cooking pot with the corn. * 4 biji jagung, kulit dibuang

Close and lock the lid. e 1 cawan air
e Garam dan lada.

e 4 ears of corn, husks and silk
removed

e 1 cup water Select “Pressure Cook — Steam” program.

e Salt and pepper e Mentega untuk dihidang

o Butter to serve

Set time to 10 minutes.
Press “Start”. Display turns to circular rotation and will start counting down when ready.
When the timer beeps, press “Cancel”. Open the lid.

No v s WwN=

You may add pepper on top of the corns to have more flavor.
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Sminit 10 minit X4

Letakkan air dan secubit garam ke dalam periuk memasak. Letakkan trivet dalam periuk memasak dengan jagung.
Tutup dan kunci penutup.

Pilih program “Pemasak Tekanan - Stim”.

Tetapkan masa untuk 10 minit.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan berputar dan akan mula mengira secara menurun apabila bersedia.
Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”. Buka penutup.

Anda boleh tambah lada di atas jagung untuk dapatkan perisa lebih.
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. Asian fish parcels

4 x 150 g white boneless fish
fillets

e Juice of 1 lime
e 4 tbsp light soy sauce
e 1 tsp brown sugar

e 2 bunches green asparagus,
trimmed, cut in half

e 2 spring onions, washed and
thinly sliced

e 4 tsp peeled and finely
shredded ginger

e Y2 cup fresh coriander leaves

Prepare all the ingredients.

Lightly score skin of each fillet 2-3 times. Cut a large piece
of baking paper or foil and fold in half. Make 1 piece of
baking paper or foil for each piece of fish.

Combine lime juice, soy sauce and sugar in a small jug.

Divide asparagus and spring onions between each piece of
baking paper and place fish on top.

Top with ginger, coriander and a quarter of the sauce. Fold
over baking paper or foil to enclose to form a parcel.

Place 2 cups of water in the cooking pot. Place the trivet in
the Cooking pot with the fish parcels.

Close and lock the lid.

Select “Pressure Cook — Steam” program.

9.

10.
1.
12.
13.

v

Set time to 12 minutes.

Press “Start”.

When the timer beeps, press “Cancel”. Open the lid.
Remove the parcels with a spatula.

Place fish and asparagus on plates and serve with the
sauce.

Tip: Blue-eye cod or ling is a good choice for steaming.
Serve with white rice.
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" Parsel ikan Asia

e 4 x 150 g filet ikan tanpa
tulang putih

e Jus 1 limau

e 4 sudu kecil kicap ringan

e 1 sudu teh gula perang

e 2 tandan asparagus hijau,
dipotong, dipotong separuh

e 2 biji bawang, dibasuh dan
dihiris nipis

e 4 sudu teh dikupas dan halia
halus

e > cawan daun ketumbar segar
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Sediakan semua bahan-bahan.

Buang sisik kulit setiap filet 2-3 kali. Potong sekeping kertas
minyak besar atau kertas aluminium dan lipat separuh.
Buatkan 1 keping kertas minyak atau kertas aluminium
untuk setiap ikan.

Gabungkan jus limau, kicap dan gula dalam jag kecil.

Bahagikan asparagus dan bawang antara setiap keping
kertas minyak dan letakkan ikan di atas.

Letakkan halia, ketumbar dan satu perempat sos. Lipat
kertas minyak atau kertas aluminium untuk membentuk
bungkusan.

Tuangkan 2 cawan air ke dalam periuk memasak. Letakkan
trivet dalam periuk memasak dengan bungkusan ikan.

Tutup dan kunci penutup.
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10 minit 12 minit X4

Pilih program “Pemasak Tekanan - Stim”.

Tetapkan masa untuk 12 minit.
10. Tekan “Mula”.
11. Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”. Buka penutup.
12. Keluarkan bungkusan dengan senduk.

13. Letakkan ikan dan asparagus atas pinggan dan hidangkan
dengan sos.

Tip: Ikan kod mata biru atau ling adalah pilihan terbaik
untuk stim. Hidang dengan nasi.
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Pumpkin soup

o e WwWwN =

Prepare all the ingredients.

Place the olive oil in the cooking pot.
Select “Sauté/Sear” program.

Set the time to 10 minutes.

Press “Start”.

When it beeps, add the bacon. Cook for 3-5 minutes or
until crisp, stirring occasionally.

Add the leeks and keep cooking for 3-5 more minutes,
stirring occasionally.

10.

11.
12.

13.
14.

20 min 30 min X4

When the timer beeps, press “cancel”.
Add the remaining ingredients.

Select “Pressure Cook — Soup” program. Set time to 20
minutes.

Close and lock the lid.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and will start
counting down when ready.

When it beeps, press “Cancel”. Open the lid

Mix or whisk until smooth, adjusting salt and pepper to
your taste.
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Sediakan semua bahan-bahan.

Tuang minyak zaitun ke dalam periuk memasak.
Pilih program “Sauté/Sear”.

Tetapkan masa untuk 10 minit.

Tekan “Mula”.

Apabila ia berbunyi bip, tambahkan bakon. Masak selama
3-5 minit sehingga garing, gaul sekali sekala.

Tambah daun kucai dan teruskan memasak selama 3-5
minit, gaul sekali sekala.
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Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”.
Tambah kesemua bahan yang tinggal.

Pilih program “Pemasak Tekanan - Sup”. Tetapkan masa
untuk 20 minit.

Tutup dan kunci penutup.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan berputar
dan akan mula mengira secara menurun apabila bersedia.

Apabila ia berbungi bip, tekan “Batal”. Buka penutup.

Gaul atau kacau sehingga rata, tambah garam dan lada
mengikut rasa.



raised Abalone in Superior Soup with Asparagus

Wash the abalone, then soak in 400ml filtered water
for 48 hours.

While the abalone is soaking, make the superior
chicken stock.

Add 1 L water to the Cooking pot. Select the “Sauté/
Sear” program and set the time for 20 minutes. Close
the lid and unlocked. When the Cooking pot is hot, the
cooker will sound an alert. Then add the chicken and
pork and allow the water to come back to a boil. Then
stop the program.

Drain out the water and rinse of the meat. Wash the
Cooking pot then place back in the pressure cooker.

Add the chicken, ribs, ham and 1 L water into the
cooking pot.

48 hours 13 hours 45 mins X 4

Close and lock then lid then select the “SLOW COOK -
LOW” program and set the time to 8 hours. When the
program is finished. You may use the chicken and pork
for other uses and keep the stock in the fridge until
needed.

After the abalone has soaked for 48 hours. Remove
the intestines of the abalone.

Place the abalone in 500ml superior chicken stock in
the Cooking pot. Select the pressure cook “Abalone”
program and set the time for 5 hours 25 minutes.
Start the program.

When the program is done, you may add some oyster
sauce to the remaining broth and serve with asparagus
and on a serving plate.
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Abalon Golek dalam Sup Superior dengan Asparagus

Basuh abalon, kemudian rendam dalam air penapis 400ml
selama 48 jam.

Semasa abalon direndam, buat stok ayam superior

Tambah 1000ml air ke dalam periuk memasak. Pilih
program “Sauté / Sear” dan tetapkan masa selama
20 minit Tutup penutup tanpa dikunci. Apabila periuk
memasak panas, pemasak akan berbunyi. Kemudian
tambah ayam dan daging khinzir dan biarkan air kembali
ke mendidih. Kemudian hentikan program ini.

Keluarkan air dan basuhlah kotoran dari daging. Basuh
periuk memasak dan letakkan kembali ke dalam periuk
tekanan.

Tambah ayam, rusuk, daging ham dan 1000ml air ke dalam
periuk memasak.

6.

48 jam 13 jam 45 X4

Tutup dan kunci kemudian tudung pilih program "SLOW
COOK - LOW" dan tetapkan masa untuk 8 jam. Apabila
program selesai. Anda boleh menggunakan ayam dan
daging babi untuk kegunaan lain dan menyimpan stok di
dalam peti sejuk sehingga diperlukan.

Selepas abalon telah direndam selama 48 jam. Keluarkan
usus abalon.

Letakkan abalon ke dalam 500ml stok ayam superior dalam
periuk memasak. Pilih tekanan memasak program “Abalon”
dan tetapkan masa selama 5 jam 25 minit. Mulakan
program ini.

Apabila program itu selesai, anda boleh menambah
beberapa sos tiram ke dalam sup yang tinggal dan
berkhidmat dengan asparagus dan pada pinggan
hidangan.



" Paella

8 chicken pieces
(eg - thigh, breast)

e 2 tbsp olive oil

e 250 g long-grain rice

e 4 langoustines
(scampi), halved

« 1 brown onion, peeled lengthways

and finely chopped

e 1 red bell capsicum,
washed, seeded
and diced

e 200 g canned peeled
tomatoes

e 300 ml fish stock

e 1 garlic clove, peeled
and finely chopped

e 2 pinches of saffron

» 8 whole green prawns

e 8 black mussels,
cleaned

» 100 g green peas
(fresh or frozen)

e 100 g chorizo
sausage, thinly sliced

e Flaked salt and freshly
cracked black pepper

e 1 lemon for serving

s wWwN =

Prepare all the ingredients.
Select “Sauté/Sear” program.
Set time to 15 minutes.
Press “Start”.

When it beeps, brown the chicken pieces for 10
minutes.

Season lightly with salt and pepper.
Remove from the Cooking pot.

Add the onion, bell pepper, garlic and saffron.
Cook for 5 minutes stirring time to time.

When it beeps, press “Cancel”.

10.
11.

12

13.
14.
15.

16.
17.
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20 min 29 min X4
Add tomato and stock. Stir well to combine.

Add in the rice, prawns, mussels, langoustines,
peas, chorizo.

Put the chicken back into the mix. Close the
lid and locked.

Select “Rice” program.
Set time to 14 minutes.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready.

When it beeps, press “Cancel”. Open the lid.

Serve with lemon wedges.
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" Paella

« 8 keping ayam
(cth - peha, dada)

e 2 sudu besar minyak
zaitun

» 1 biji bawang perang,
dikupas dan dihiris
halus

o 1 kapsikum loceng,
dibasuh, dibuang biji

dan potong dadu

e 200 g tomato dalam
tin dikupas

e 300 ml stok ikan

« 1 biji bawang
putih, dikupas dan
dicincang halus

e 2 cubit safron
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e 250 g beras panjang

e 4 langoustines
(scampi), dipotong
separuh

8 ekor udang hijau

8 kerang hitam,
dibersihkan

e 100 g kacang hijau
(segar atau beku)

e 100 g chorizo sosej,
dihiris nipis

e Garam beracun dan
lada hitam segar
yang dihancur

e 1 lemon untuk
disajikan
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Sediakan semua bahan-bahan.
Pilih program “Sauté/Sear”.
Tetapkan masa untuk 15 minit.
Tekan “Mula”.

Apabila berbunyi bip, masakkan kepingan ayam
selama 10 minit sehingga keperangan.

Tambahkan garam dan lada untuk rasa.
Keluarkan daripada periuk memasak.

Tambahkan bawang, lada loceng, bawang putih
dan safron. Masak selama 5 minit dan kacau sekali
sekala.

Apabila ia berbungi bip, tekan “Batal”.

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.

17.
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20 minit 29 minit X4
Tambahkan tomato dan stok. Kacau dengan rata.

Tambahkan nasi, udang, kupang, langoustines,
kacang pea, chorizo.

Letakkan ayam semula ke dalam gabungan. Tutup
penutup dan kunci.

Pilih program “Nasi”.
Tetapkan masa untuk 14 minit.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila ia berbungi bip, tekan “Batal”. Buka
penutup.

Hidangkan dengan kepingan lemon.
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| Cendawan risotto
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10 minit 22 minit X4

« 2 tbsp olive oil 1. Prepare all the ingredients. Keep the parmesan cheese in ~ 12. Set time to 14 minutes. » 2 sudu besar minyak zaitun 1. Sediakan semua bahan-bahan Simpan keju parmesan 13. Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
« 1 brown onion, peeled and the fridge. 13. Press “Start”. Display turns to circular rotation and will . ; biji bawang perang, dikupas dalam Pét' ais. - berpblfltarbdan dﬂ_kﬂn mula mengira secara menurun
finely chopped 2. Place the oil in the cooking pot. start counting down when ready. an dihiris h.alus 2. Tuang minyak ke dalam periuk memasak. apa " abersedia. N N
e 1% cup Arborio rice 3. Select “Sauté/Sear” program. 14. When the timer beeps, release the pressure by pressing * /2 cawan keju parmesan 3. Pilih program “Sauté/Sear”. 14. Apabila pemasa berbunyi bip, buka injap tekanan untuk
» 200 g mushrooms, 4. Settime to 5 minutes. the pressure release button. - jggrg cendawan, dibasuh dan 4, Tetapkan masa untuk 5 minit. ] lTeFI)(aSkfg St':]’
washed and sliced 5. Press “Start”. 15. Press “Cancel”. B 5. Tekan “Mula”. 12‘ Te OI: hfta : .
* 2 % cups chicken stock 6. When it beeps, add the onion and brown for 4 minutes, ~ 16. Add the butter and parmesan. « % cawan wain utii 6. Apabila berbunyi bip, tambah bawang dan goreng ) am ankan m“enteg’a anﬂparmesan.
« %5 cup white wine stirring from time to time. 17. Select “Sauté/Sear” program. N P selama 4 minit sehingga keperangan, gaul sekali sekala. 17 Pilih program “Sauté/Sear o
* 50 g butter 7. Add the rice and mushrooms and brown for the 18. Set time to 3 minutes. - g o agrmesan o 7. Tambah nasi dan cendawan dan perangkan selama 1 18. Tetapkfl” mc:sa untuk 3 minit.
e 50 g grated parmesan cheese remaining 1 minute. 19. Press “Start”. o ciw c{n Zaun o minit. ) ) 19. Tekan Mula : ‘ - . ' |
. ;/;;\zai ’g‘;ﬂ; ocr;ganoa 8. Press “Cancel. 20. Stir rice until it is a good consistency, about 3 minutes. dihiris halus ' 8. Tekan “Batal’. ' . 20. G(Tuilﬂnfl;' :Ti:'_':ggﬂ ia mempunyai konsistensi yang baik,
—— 9. Add the chicken stock and white wine. 21. Stir in oregano and season with salt and pepper. « Garam flak dan lada hitam 9. Tambahkan stok ayam dan wain putih. selama 2 minit

e Salt flakes and freshly cracked
black pepper

10. Close and lock the lid.
11. Select the “Rice” program.

. Press “Cancel”. Serve immediately.

segar yang dihancur

10. Tutup dan kunci penutup.
11. Pilih program “Nasi”
12. Tetapkan masa untuk 14 minit.

21

. Gaul dengan oregano dan tambahkan garam dan lada

untuk rasa.

22. Tekan “Batal”. Hidangkan dengan segera.
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Steel cut oats

NousWwN-=

5 min 20 min X4

Combine ingredients in the cooking pot.

Close and lock the lid.

Select the “Pressure Cook — Porridge/Congee” program.
Set time to 20 minutes.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and will start counting down when ready.

When timer beeps, press “Cancel”. Let the oats cool down inside the locked Electric Pressure Cooker for another 10 minutes.

Open the lid and serve.

Oat potongan besi
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Sminit 20 minit X4

Gabungkan bahan dalam periuk memasak.

Tutup dan kunci penutup.

Pilih program “Pemasak Tekanan - Bubur/Kongee”.

Tetapkan masa untuk 20 minit.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan berputar dan akan mula mengira secara menurun apabila bersedia.
Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”. Biarkan ot menyejuk dalam Pemasak Tekanan Elektrik berkunci selama 10 minit.
Buka penutup dan hidangkan.
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Braised lamb shanks Daging kambing golek

20 minit 9 jam 30 X4

20 min 9 hours 30 mins X4

N =

ountw

Prepare all the ingredients.

Wipe the shanks with a clean, damp cloth, then
toss them through the seasoned flour, shaking off
any excess.

Put 2 tbsp of oil in the cooking pot.

Select “Sauté/Sear” program.

Set the time to 20 minutes.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready.

When it beeps, sear the shanks one at a time for 5
minutes each, turning them time to time to brown
each side.

Remove and set aside.

Add the remaining olive oil.

. Add the onion, carrot and garlic to the cooking pot
and brown for 5 minutes, stirring occasionally.

11. Add the tomato, wine, stock, oregano and lemon

rind stirring well.

12. Remove from the cooking pot.

. Return the lamb shanks to the cooking pot and

season well. Cover with the sauce and vegetables.

. Press “Cancel”.

. Close the lid but don't lock.

. Select “Slow Cook — Low” program.

. Settime to 9 hours.

. Press “Start”.

. Once program has finished, open the lid. Remove

the lamb shanks from the cooking pot.

. If you would like the gravy a little thicker, select the

“Sauce Thickening” program.

. Set time to 10 minutes.
. Press “Start”. Display turns to circular rotation and

will start counting down when ready.

. Stirin a paste of flour and water a little at a time

until thickened.

. Press “Cancel”. Serve with rice, pasta or velvety

potato mash.

ountw

Sediakan semua bahan-bahan.

Sapu shank dengan in yang bersih, lembap,
kemudian sapu dengan tepung berperisa, dan
goncangkan lebihan tepung.

Tuang minyak zaitun ke dalam periuk memasak.
Pilih program “Sauté/Sear”.

Tetapkan masa untuk 20 minit.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila berbunyi bip, tumis shank satu persatu
selama 5 minit setiap satu, pusingkan dari masa
ke semasa sehingga setiap bahagian berwarna
keperangan.

Keluarkan dan letak ke tepi.

Tambahkan minyak zaitun.

. Tambahkan bawang, lobak merah dan bawang
putih dan masak selama 5 minit, kacai sekali sekala.
. Tambahkan tomato, wain, stok, oregano dan

hirisan kulit lemon dan kacau dengan rata.

12. Keluarkan daripada periuk.

23.

24,

. Kembalikan daging kambing kepada periuk memasak

dan tambahkan perisa. Tutup sos dan sayuran.

. Tekan “Batal”.

. Tutup penutup tanpa dikunci.

. Pilih program “Pemasak Perlaham - Rendah”.
. Tetapkan masa untuk 9 jam.

. Tekan “Mula”.

. Apabila program telah tamat, buka penutup.

Keluarkan daging kambing daripada periuk
memasak.

. Jika anda inginkan sos menjadi lebih pekat, pilih

program “Pemekat Sos”.

. Tetapkan masa untuk 10 minit.
. Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan

berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Kacau dalam pes tepung dan tambahkan sedikit
air setiap masa sehingga pekat.

Tekan “Batal”. Hidang dengan nasi, pasta atau
kentang lecek.



| Beef and squash curry with coconut milk

« 800 g/ 1 kg boneless
beef chuck, cut into
30-g pieces

e 1 tbsp canola oil

e 1 onion, peeled and
chopped

e 2 cloves garlic, peeled
and crushed

e 1 tbsp to 2 tbsp cup
green curry paste
(according your taste)

e 3 tbsp flour
e 2 tbsp tomato paste

e 1 can coconut milk

e 1 cup chicken stock

e 3 tbsp fresh lime juice

e 3 tbsp brown sugar

e 2 tbsp fish sauce

e Salt and ground
pepper

e 3 cups peeled and

cubed butternut
squash

e Y5 cup chopped fresh
coriander

s wWwN =

Prepare all the ingredients.

Pour the oil in the cooking pot.
Select the “Sauté/Sear” program.
Press “Start”.

When it beeps, the oil is hot. Add the onion and

garlic and cook for 3 minutes, stirring occasionally.

After this time, add the curry paste, flour and
tomato paste, cook for 3 additional minutes,
until the flour is incorporated.

Add the coconut milk, stock, lime juice, brown
sugar, fish sauce, salt and pepper. Stir well and
bring to the boil.

10.
11.
12.
13.

14.

15.

15min 6 hours 10 mins X4
When it boils, press “Cancel”.
Add the meat and squash.
Close the lid but don't lock.
Select “Slow Cook- Low” program.
Set time to 6 hours.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready.

When the timer beeps, press “Cancel” and open
the lid.

Serve garnished with coriander.
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| Kari daging dan skuash dengan santan kelapa

« 800 g/ 1 kg chuck
daging lembu tanpa
tulang, dipotong
menjadi kepingan
30¢g

e 1 sudu besar minyak
jagung

e 1 bawang, dikupas
dan dipotong dadu

» 2 biji bawang putih,
dikupas dan dihancur  Garam dan lada

e 2 sudu besar pes
tomato

e 1 tin santan kelapa
e 1 cawan stok ayam

segar
e 3 sudu besar gula
perang

e 2 sudu sos ikan

e 3 cawan butternut
squash yang telah
dikupas dan dipotong
dadu

e /4 cawan koriander
segar dipotong

e 1 sudu besar hingga
2 sudu pes kari hijau
(mengikut citarasa
anda)

e 3 sudu tepung

e 3 sudu besar jus limau

s wWwN R

Sediakan semua bahan-bahan

Tuang minyak ke dalam periuk memasak.
Pilih program “Sauté/Sear”.

Tekan “Mula”.

Apabila berbunyi bip, minyak panas, tambah

bawang dan bawang putih dan masak selama 3
minit, gaul sekali sekala.

Selepas masa ini, tambahkan pes kari, tepung dan
tomato, masak selama 3 minit lagi, sehingga
tepung dimasukkan.

Tambahkan santan kelapa, stok, jus limau, gula
perang, sos ikan, garam dan lada, Kacau dengan
rata sehingga mendidih.

10.
11.
12.
13.

14.

15.

10.
11.
12.
13.

14.

15.
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15 minit 6 jam 10 X4

Apabila ia mendidih, tekan “Batal”.
Tambahkan daging dan squash.

Tutup penutup tanpa dikunci.

Pilih program “Pemasak Perlahan - Rendah”.
Tetapkan masa untuk 6 jam.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal” dan
buka penutup.

Hidangkan dengan koriander.



e 2 tbsp vegetable oil

e 1 tbsp butter

e 1 kg chicken pieces
(thigh cutlets and e % cup chicken stock

drumsticks), excess fat, 1% tbsp cornstarch
and skin removed

e 1 fresh sprig thyme

e 1 tbsp fresh thyme
leaves

e 1 tsp of salt
e /5 tsp ground white
pepper

e 1 head garlic, cloves
peeled and separated

e 6 to 8 shallots or
small onions, peeled,
halved if big

e 1 cup dry white wine

9.
10.

Place the oil and butter in the cooking pot.
Select the “Sauté/Sear” program.

Set the time to 18 minutes.

Press “Start”.

When it beeps, brown the chicken pieces in
batches for 6-7 minutes.

Remove the chicken. Add the garlic and shallots,

cook for 3 minutes stirring occasionally.

Add the wine and sprig of thyme.

When the timer beeps, press “Cancel”.

Add the stock, chicken pieces, salt and pepper.
Close the lid but don't lock.

11.
12
13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

10 min 6 hours 23 mins X4

Select the “Slow Cook — Low” program.

Set the time to 6 hours.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready.

When the timer beeps, press “Cancel”.

Open the lid. Remove the chicken. Mix the
cornstarch with a little water. Add to the sauce in
the cooking pot.

Select “Sauce thickening” program. Set time to 5
minutes and press “Start”.

Press and stir until sauce is thick.

Add the chicken.

Press “Cancel” and serve.
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=’ Ayam dengan daun bawang dan bawang putih

e 2 sudu besar minyak
sayuran

e 1 sudu besar mentegae 1 cawan wain putih
kering

e 1 tangkai thyme

e 1 sudu besar daun
thyme

e %, cawan stok ayam

e 1% sudu besar
tepung jagung
e 1 sudu teh garam

kecil, dikupas, dibelah
dua jika besar

e 1 kg keping ayam
(potong paha dan
drum), kelebihan
lemak dan kulit
dikeluarkan

e 1 bawang putih,
dikupas dan
dipisahkan

e 6 hingga 8 bawang
merah atau bawang e Y2 sudu teh tanah
lada putih

v & wN

10.

Tuang minyak dan mentega ke dalam periuk
memasak.

Pilih program “Sauté/Sear”.
Tetapkan masa untuk 18 minit.
Tekan “Mula”.

Apabila berbunyi bip, masak kepingan ayam
sehingga keperangan selama 6-7 minit.

Keluarkan ayam. Tambahkan bawang merah dan
bawang putih dan masak selama 3 minit, kacau
sekali sekala.

Tambahkan wain dan setangkai thyme.
Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”.

Tambahkan stok, kepingan ayam, garam dan lada.

Tutup penutup tanpa dikunci.

11.
12.
13.

14.

15.

16.

17.
18.
19.

11

14.
15.

16.

17.
18.
19.
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10 minit 6 jam 23 X4

. Pilih program “Pemasak Perlahan - Rendah”.
12.
13.

Tetapkan masa untuk 6 jam.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”.

Buka penutup. Keluarkan ayam. Campurkan
tepung jagung dengan sedikit air. Tambah sos ke
dalam periuk memasak.

Pilih program “Pemekat sos”. Tetapkan masa
kepada 5 minit dan tekan “Mula”.

Tekan dan kacau sehingga sos menjadi pekat.
Tambahkan ayam.

Tekan “Batal” dan hidangkan.
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Beef Rendang (Slow cook function)

1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.

-
o

1.

15min 4 hours20 mins X4
Add a little vegetable oil to the nonstick internal Cooking pot.

Select the “Sauté/Sear” function and set at 15 minutes.

When the cooker beeps, the oil is hot, add the vegetables and stir fry.

Add the rending paste and keep stirring. Cook for 3 minutes.

Add the beef and cook for another 4-5 minutes.

Add %2 cup of water and deglaze the cooking pot.

Add the coconut milk and mix well.

Close the lid and cancel the “Sauté/Sear” function.

Select the ‘Slow Cook - Low” button and set the time to 4 hours. Close the lid but don't lock and Press the start button.

. When the program is done, open the lid and check if the sauce is at the correct consistency. If you would like to thicken the

sauce, select the “Sauce Thickening” function and allow the liquid to evaporate in 5 minutes intervals with the lid open until
the rendang has reached the desired consistency. (Please note that the sauce thickens as it cools)

Garnish with the shredded coconut and serve over steamed rice.
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Rendang daging (fungsi masak perlahan)
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15 minit 4 jam 20 X4

Tambah sedikit minyak sayuran ke dalam periuk dalaman nonstick.

Pilih fungsi "Sauté / Sear” dan tetapkan pada 15 minit.

Apabila isyarat periuk, minyak panas, tambah sayur-sayuran dan kacau goreng.
Tambah pes rebus dan terus kacau. Masak selama 3 minit.

Masukkan daging lembu dan masak selama 4-5 minit lagi.

Tambah %2 cawan air dan deglaze periuk dalaman.

Masukkan santan dan kacau dengan baik.

Tutup tudung dan batalkan fungsi "Sauté / Sear".

Pilih program 'Slow Cook - Low" dan set masa ke 4 jam. Tutup penutup tanpa dikunci dan tekan butang ‘start'.

. Apabila program selesai, buka tudung dan periksa sama ada sos adalah pada konsistensi yang betul. Jika anda ingin menebal

saus, pilih fungsi "Penebalan Sos" dan biarkan cecair menguap dalam jarak 5 minit dengan tudung dibuka sehingga rendang
telah mencapai konsistensi yang diingini. (Sila ambil perhatian bahawa sos itu bertambah hangat kerana ia sejuk)

Hiaskan dengan kelapa yang dicincang dan sajikan beras.



Korean beef and kimchi stew

1.
2.
3.
4.
5.

Put the oil in the cooking pot.

Select the “Sauté/Sear” program.

Set time to 30 minutes.

Press “Start”

When it beeps, sear the ribs in small batches.
Remove each seared batch from the cooking pot
and set aside.

Drain the cooking pot from excess oil. Add the
onion, carrot, garlic, and ginger, and cook for 5
minutes.

Add the flour and cook, stirring, until fully
incorporated.

Press “Cancel”.

10.

11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.

10 min 8 hours 30 mins X4

Pour in the chicken stock and the soy sauce.

Add the kimchi, the gochujang and the sugar.
Season with salt and pepper and stir well.

Immerge the ribs in the sauce.

Close the lid but don't lock.

Select “Slow cook — High” program.

Set time to 8 hours.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready.

When the timer beeps, release the pressure by
pressing the pressure release button.

Press “Cancel”. Open the lid and serve with spring
onions and sesame seeds.
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Daging korea dan stu kimchi
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Tuang minyak ke dalam periuk memasak.

Pilih program “Sauté/Sear”.

Tetapkan masa untuk 30 minit

Tekan “Mula”.

Apabila ia berbunyi bip, asingkan selangka kepada
beberapa kumpulan. Keluarkan setiap kumpulan
daripada periuk memasak dan letakkan ke tepi.
Keringkan periuk memasak daripada minyak
berlebihan. Tambah bawang, lobak merah,
bawang putih, dan halia, dan masak selama 5
minit.

Tambahkan gandum dan masak, kacau, sehingga
sebati.

Tekan “Batal”.

Tuang stok ayam dan kicap.

10.

11.
12.
13.
14,
15.

16.

17.

10.

1.
12.
13.
14.
15.

16.

17.
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10 minit 8 jam 30 X4

Tambah kimchi, dan gochujang dan gula.
Tambahkan garam dan lada untuk rasa dan kacau
dengan rata.

Rendam selangka dalam sos.

Tutup penutup tanpa dikunci.

Pilih program “Pemasak Perlahan - Tinggi”.
Tetapkan masa untuk 8 jam.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila pemasa berbunyi bip, Tekan injap tekanan
untuk lepaskan stim.

Tekan “Batal”. Buka penutup dan hidang dengan
bawang merah dan bijian bijan.



Beef and miso

s wWwN =

© ® N o

1

0.

Place the oil in the cooking pot.
Select “Sauté/Sear” program.
Set time to 4 minutes.

Press “Start”.

When it beeps, add the onions, lemongrass and
ginger and brown, stirring from time to time.

When the timer beeps, press “Cancel”.

Add the beef, water and miso paste. Mix well.
Close the lid but don't lock.

Select “Slow Cook — High” program.

Set time to 3 hours.

11.

12.
13.
. Press “Start”.
15.
16.

17.

15min 3 hours 10 mins X4

Press “Start”. Display turns to circular rotation and
will start counting down when ready.

When it beeps, press “Cancel”. Open the lid.

Select “Sauté/Sear” program.

Add the cabbage and noodles.

Mix the cornflour with 1 tbsp water and stir
through. Cook until thickened.

Press “Cancel”. Stir through the coriander and mint
and serve in bowls.
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Daging dan miso
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9.

BB A RRT o

42 Sauté/Sear) (FIWD) 12/

B REREIRE A4 88 -

¥ TStart) (B8#R) °

ERREARERRTE  SHEEHEE DA

FEEMBI4DE RN BEEE AR

SHEMo

EEREAKEHIETE ¥ ICancely
(BUH) °

AL A KFIEEE o 5 o

RLRE BRAEH o

3 ISlow Cook - High 1 (BiR1EE)
2R o

Tuang minyak ke dalam periuk memasak.
Pilih program “Sauté/Sear”.

Tetapkan masa untuk 4 minit.

Tekan “Mula”.

Apabila berbunyi bip, tambah bawang, serai dan
halia sehingga keperangan, gaul dari masa ke
semasa.

Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal”.

Tambahkan daging, air dan pes miso. Gaul
dengan rata.

Tutup penutup tanpa dikunci.

Pilih program “Pemasak Perlahan - Tinggi”.

10. Tetapkan masa untuk 3 jam.

10.
11.

12.

13.
14,
15.
16.

17.

1.

12.
13.
14.
15.
16.

17.
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15 minit 3 jam 10 X4

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia.

Apabila ia berbunyi bip, tekan “Batal”. Buka penutup.
Pilih program “Sauté/Sear”.

Tekan “Mula”.

Tambahkan kobis dan mee.

Campurkan tepung jagung dengan 1 sudu besar
air dan gaul dengan rata. Masak sehingga pekat.

Tekan “Batal”. Kacau koriander dan daun pudina
dan hidang dalam mangkuk.



Sous Vide Rib Eye Steak Diane

. Place the steaks in a sealable bag and add 1
tablespoon of butter. Fill the cooking pot with water
and submerge the bag half way into the water to
squeeze out all the air, then seal the bag. Repeat
with the other steak.

. Select the “Sous Vide” function and set temperature
to 58°C for 4 hours for medium doneness. (58°C =
Medium, 63°C = Medium-well, 69°C = Well Done)

. Close the lid but don't lock and press “Start”.

. After the program is finished, you may store the
steaks in the fridge until needed or proceed to the
following steps to cook immediately. Pour out the
water in the cooking pot and wipe dry.

. Pat the steaks dry and season with salt and pepper.
. Add some cooking oil into the cooking pot and

15min 4 hours 18 mins X4

select the “Sauté/Sear” function and set the time
for 15 minutes. Press “Start”.

. When the machine signals that the cooking pot is

ready sear the steaks for 10-15 seconds on each
side. Sear one at a time. Then allow the steaks to
rest.

. Add the garlic and shallots to the internal Cooking

pot, then add some butter. Add the mushrooms
and cook for 3 minutes. Deglaze with cognac and
add the cream and Dijon mustard. Bring to a boil
and then pour into a bowl. Add Worcestershire
sauce to taste and chopped parsley.

. Serve on top of the steaks. Serve with your favorite

side dishes.
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Sous Vide Rib Eye Stik Diane

. Letakkan stik dalam beg yang boleh ditutup dan

tambah 1 sudu mentega. Isi periuk memasak
dengan air dan rendam beg separuh ke dalam air
untuk memicit keluar semua air, dan tutup beg
semula. Ulang dengan stik yang lain.

. Pilih fungsi "Sous Vide" dan tetapkan suhu

kepada 58°C selama 4 jam untuk kesederhanaan
sederhana. (58°C = Medium, 63°C = Sederhana-
baik, 69°C = Selesai)

. Tutup penutup tanpa mengunci periuk dan tekan

"Mula".

. Selepas program selesai, anda boleh menyimpan

stik di dalam peti sejuk sehingga diperlukan
atau meneruskan langkah-langkah berikut untuk
memasak dengan serta-merta. Tuang air ke
dalam periuk memasak dan sapu kering.

. Pat stik kering dan musim dengan garam dan lada.

SHiE  4NFI8NIE 4NME

AERBRMABEE R B ISauté/
Sear) (FIM) THEE > WHERBREALSS
$80 3% IStarty (FALR) ©

EeRBARERRERE  RTHABEKER
”fﬁH@ﬁFﬂ\E’JﬁﬁE%ﬁu 10115%"‘ o BRAM—
BE N RBRFHNHE -

ERHBPIIAFBEMGZE > ARBMAES
FmeIABL  ARWIFE - INATE

KPR WEZ > BIMASRMBHATTR

B o FARAERR  RATREIARS o AR
THER IR W E B

MR E T M F I Lo B EEEERIECR

ENE

15 mint 4jam 18 X4

. Tambah minyak masak ke dalam periuk

memasak dan pilih fungsi “Sauté/Tumis” dan
tetapkan masa selama 15 minit. Tekan “Mula”.

. Apabila mesin memberi isyarat bahawa periuk

memasak sudah sedia, tumis stik selama 10-15
saat setiap bahagian.

. Tambah bawang putih dan daun bawang ke

dalam periuk memasak, kemudian tambah
mentega. Masukkan daging lembu dan masak
selama 3 minit. Cairkan pati daging dengan
cognac dan tambah krim dan Dijon mustard.
Bawa hingga mendidih dan tuangkan ke dalam
mangkuk. Masukkan sos Worcestershire secukup
rasa dan cincang daun pasli.

. Hidangkan di atas stik. Hidangkan hidangan

sampingan kegemaran anda.



Sous Vide Pesto Salmon (with pasta)

15min  30+10min X4

Place each filet in individual sealable bags and add 1 tablespoon of pesto and 1 tablespoon of olive oil each. Fill the cooking
pot with water and submerge each bag half way into the water to squeeze out all the air, then seal the bag. Repeat with the
other filets.

Select the “Sous Vide” function and set temperature to 58°C for 10 minutes. Close the lid but don't lock and press “Start”.

After the program is finished, gently take out the filets and serve with pasta.
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Sous Vide Pesto Salmon (dengan pasta)

15mint 30+10mint X4

1. Letakkan setiap filet dalam beg yang boleh ditutup dan tambah 1 sudu pesto dan 1 sudu minyak zaitun masing-masing. Isi
periuk memasak dengan air dan rendam beg separuh ke dalam air untuk memicit keluar semua air, dan tutup beg semula.

Ulangi dengan filet lain.

2. Pilih fungsi "Sous Vide" dan tetapkan suhu kepada 58°C selama 10 minit. Tutup penutup tanpa mengunci periuk dan
tekan "Mula”.

3. Selepas program tamat, keluarkan filet dan hidangkan dengan pasta.



| Waterless Chicken

e 1 chicken around 600g
e 100ml of rice wine

e 2 spoons of soy sauce
e 2 spoons of honey

e Salt to adjust the taste

e Some ginger slices and
scallion, enough to cover the
bottom of the inner pot

® NSO E WN =
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2hours 50 min X4
Clean the chicken, and then soak it in 100ml rice wine mixed with soy sauce and honey for 2 hours.
Dry the chicken.
Cover the bottom of cooking pot with ginger slices and scallion.
Put the chicken on top of ginger and scallion.
Close the lid but don't lock.
Select “DIY”, set 120 degrees and 50 mins.
Open the lid when the time is up.
You may enjoy the chicken now.
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"' Ayam Tanpa Air

e 1 keping ayam lebih kurang
600g

e 100ml wain beras
e 2 sudu kicap
e 2 sudu madu

e Sedikit garam untuk
menambah rasa

e Letak halia dan daun bawang
ke bahagian bawah periuk
dalaman.
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2 jam 50 minit X4

Ayam bersih, kemudian rendam dalam 100ml wain beras yang dicampur dengan kicap dan madu selama 2 jam.
Keringkan ayam.

Tutup bahagian bawah periuk memasak dengan kepingan halia dan daun bawang.

Masukkan ayam di atas halia dan bawang merah.

Tutup penutup tanpa dikunci.

Pilih "DIY", tetapkan 120 darjah dan 50 minit.

Buka tudung apabila masa sudah habis.

Anda boleh menikmati ayam sekarang.



Salted Shrimp
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Clean the shrimps, and soak in rice wine and lemon juice.

Cover the cooking pot bottom with salt.

Put the shrimps, ginger and scallion on top of the salt.
Add a little bit of salt on shrimps.

Close the lid but don't lock.

Select “DIY”, set 110°C and 25 mins.

Open the lid when time is up.

You may enjoy the shrimp now.

10 min

25 min

X4

BEE R

Udang Bergaram
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Bersihkan udang, dan rendam dalam wain beras dan jus lemon.
Tutup bahagian bawah periuk memasak dengan garam.
Masukkan udang dan halia dan bawang merah di atas garam.
Tambah sedikit garam di udang.

Tutup penutup tanpa dikunci.

Pilih "DIY", tetapkan 110 darjah dan 25 minit.

Buka tudung apabila masa sudah habis.

Anda boleh menikmati udang sekarang.

10 mint

25 mint
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Apple & yoghurt cake

For this recipe, your yoghurt pot is your unit of measurement.

Use it like a measuring cup.
1. Inamixing bowl, sift together flour, cornstarch and
baking powder.

2. Inanother bowl, mix yoghurt, sugar and eggs. Add the
oil. Mix well.

Add the flour/cornstarch mix. Stir well with a whisk.
Add lemon zest and juice.
Peel the apple, quarter, seed and cut in chunks.

o n bW

Place baking paper at the bottom of the Cooking pot.
Add the apple chunks.

Spoon over the cake batter.
8. Close the lid but don't lock.

N

9.

10.
11.

12.
13.

15 min 50 min X4

Select “Bake” program.

Set time to 50 minutes.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and will
start counting down when ready.

When the timer beeps press “Cancel”, open the lid.
Remove the cooking pot from the pressure cooker. Leave
to cool until lukewarm then run a spatula around the
edges of the cake to loosen it from the sides. Flip onto a
plate and it’s ready to serve.
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Epal dan kek yogurt

Untuk resipi ini, periuk yogurt anda adalah unit pengukuran.

Gunakannya sebagai cawan penyukat.

1. Dalam mangkuk gaulan, ayak dengan tepung, kanji dan
serbuk penaik.

2. Dalam mangkuk lain, gaulkan yogurt dan telur. Tambah
minyak. Gaul dengan rata.

3. Tambah tepung/tepung jagung dan gaulkan. Kacau rata
dengan pemukul.

4. Tambahkan jus dan pati lemon.

5. Kupas epal, potong empat, buang biji.

6. Letakkan kertas membakar pada bahagian bawah periuk
memasak. Tambahkan kepingan epal.

7. Ratakan adunan kek.

8. Tutup penutup tanpa dikunci.

9. Pilih program “Membakar”.

10.
11.

12.

13.

10.
11.

12.

13.
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15 minit 50 minit X4

Tetapkan masa untuk 50 minit.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan
berputar dan akan mula mengira secara menurun
apabila bersedia. Selepas panas, pemasak tekanan

akan menunjukkan “Kekal Tekanan” kemudian berulah
mengunci penutup.

Apabila pemasa berbunyi bip, tekan “Batal” dan buka
penutup.

Keluarkan periuk memasak daripada pemasak tekanan.
Biarkan sejuk hingga hangat kemudian luncurkan spatula
di sekitar tepi kek untuk melonggarkannya dari sisi. Letak
dalam pinggan dan sedia untuk dihidang.



Chocolate-vanilla marble cake

1.
2.
3.
4.
5.

o

Beat the butter and brown sugar together.
Add 2 eggs and the lemon juice.

Add the flour along with the baking powder.
Add the 3rd egg and mix until well combined.

Split the batter in 2 batches. Add the cocoa to one batch
and the vanilla paste to the second.

Place baking paper at the bottom of the Cooking pot.

Spoon over the cake batters and run a wooden skewer
through the mixture in a circular motion.

Close the lid but don't lock.

10.
11.

12.
13.

20 min 59 min X4
Select “Bake” program.
Set time to 59 minutes.

Press “Start”. Display turns to circular rotation and will start
counting down when ready.

When the timer beeps, open the lid.

Remove the cooking pot from the pressure cooker. Leave to
cool until lukewarm then run a spatula around the edges of
the cake to loosen it from the sides. Flip onto a plate and it’s
ready to serve.
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2 Bakes (JEIR) 12/7 -

Kek marbel coklat-vanila
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Pukul mentega dan gula perang sehingga sebati.
Tambahkan 2 biji telur dan jus lemon.
Tambahkan gandum dengan serbuk penaik.
Tambahkan telur ketiga dan gaul sehingga rata.

Bahagikan adunan kepada 2 kumpulan. Tambahkan koko
kepada satu kumpulan dan pes vanila kepada yang kedua.

Letakkan kertas minyak pada bahagian bawah mangkuk.

Letakkan adunan kek dan kacau dengan pemukul dalam
pergerakan bulat.

Tutup penutup tanpa dikunci.

Pilih program “Membakar”.

10.
11.

12.
13.

10.
11.

12.

20788 30088 4AMHE
R BIREA590 8 -
# Istarty (FR) - EEGETIEEINER I

GEEBERRGER-
EeRBERRENRETRE fTHRE -

EERERARIE A - foAERE  FiREE
BERE S BRERBEEG - KERAMNINE
£ RERRVFIZER -

N

=0

20 minit 30 minit X4

Tetapkan masa untuk 30 minit.

Tekan “Mula”. Paparan bertukar kepada pusingan berputar
dan akan mula mengira secara menurun apabila bersedia.
Selepas panas, pemasak tekanan akan menunjukkan “Kekal
Tekanan” kemudian berulah mengunci penutup.

Apabila pemasa berbunyi bip, buka penutup.

. Keluarkan periuk memasak daripada pemasck tekanan.

Biarkan sejuk hingga hangat kemudian luncurkan spatula
di sekitar tepi kek untuk melonggarkannya dari sisi. Letak
dalam pinggan dan sedia untuk dihidang.
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