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Introduction to your New
SuperSteam Oven...

You are about to move into a whole new world of healthy cooking. This

innovative oven combines the ancient technique of steaming with a state
of the art development to superheat the steam and additional heating processes
that allow you to roast, grill, bake and more.

C ongratulations on the purchase of your new Sharp SuperSteam™ Oven.

The Operation Manual should be your first step in working with your new oven,
as it explains how the Sharp SuperSteam™ Oven works and what you need to
know to operate it successfully. Once you have an understanding of the operation
of your SuperSteam™ Oven return to this book for information on how to cook
your favourite foods and all the great recipes in the following pages. All recipes in
this book include easy steps for the optimum cooking method with great results.

The Sharp SuperSteam™ Oven uses a unique combination of conventional heat,
steam and super steam to enhance the flavours and textures of food. It also helps
to reduce fat and calories whilst preserving vitamins and nutrients.

This versatile “NEW TECHNOLOGY” offers a new and healthy way of cooking,
with 4-in-1 cooking options, offering convenience that modern life demands.
The only oven you will ever need.

Sharp invites you to enjoy the fantastic flavours possible with the Sharp
SuperSteam™ Oven.

Charts

The experts in Sharp’s Test Kitchens have carefully compiled useful cooking charts
to give you a quick reference guide for amounts, oven settings and cooking times
for most popular foods.

Use the information in these charts to help prepare and cook your own favourite
recipes or convenience foods in the Sharp SuperSteam™ Oven.

NOTE: With the exception of those items indicated as frozen, all the times and
settings are for fresh or defrosted foods.
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Steam: Steam High Chart

Use baking tray, rack and/or steam tray

SEAFOOD Whole fish 0.2-1kg Auto: Fresh Fish/ upper Preset
FreshPrawns
Fillets, /-inch thick 0.2-1kg Auto: Fresh Fish/ upper Preset
FreshPrawns
Calamari 0.2-0.6kg Manual: Steam High upper 5-8 min.
POULTRY Chicken breast, half 0.25-1kg Manual: Steam High upper 25-30 min.
DUMPLINGS Frozen dumplings 0.1-0.5kg Auto: Frozen upper Preset

Convenience (dumplings)

SHELLFISH Oysters, in shell 0.2-0.9kg Manual: Steam High upper 25-30 min.
Mussels, in shell 0.2-0.9kg Manual: Steam High upper 58 min.
Scallops 0.2-0.7kg Manual: Steam High upper 5-8 min.
Prawns, large 0.2-0.5kg Auto: Fresh Fish/ upper Preset

Fresh Prawns

VEGETABLES Asparagus spears 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 upper Preset
Brocceoli florets 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 upper Preset
Carrots Baby 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 upper Preset
Sliced, Vinch thick slices 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 upper Preset
Cauliflower florets 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 upper Preset
Corn on the cob 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 upper Preset
Green beans, cut into 2-inch pieces 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 upper Preset
Mushrooms 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 upper Preset
Greens Bok choy, chopped 1-4 cups Manual: Steam High upper 3-6 min.
Chinese broccoli, chopped 1-4 cups Manual: Steam High upper 3-6 min.
Chinese cabbage, chopped 1-4 cups Manual: Steam High upper 3-6 min.
Choy sum 1-4 cups Manual: Steam High upper 3-6 min.
Spinach, torn 1-4 cups Manual: Steam High upper 3-6 min.
Yellow squash, small, cut into halves  0.2-Tkg Auto: Fresh Veg 1 upper Preset
Zucchini, ¥4 inch thick slices 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 upper Preset
Potatoes Jacket potatoes 0.8kg Manual: Steam High upper 35 min.
Baby Potatoes 0.8kg Manual: Steam High upper 30 min.
RICE White rice 1 cup 15 cups water Manual: Steam High upper 25 min.
2 cup 2Y; cups water Manual: Steam High upper 28 min.
PASTA Dry pasta 1 cup 1%5 cups water Manual: Steam High upper 23 min.
2 cup 2Y; cups water Manual: Steam High upper 27 min.

Note: All of these functions are used under the Steam key. Please follow recommended oven setting listed in chart.
When cooking rice and pasta, use a shallow 2 litre shallow casserole dish and place directly onto the baking tray.

Use the steam tray on the rack when cooking vegetable and dumpling menus.
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SuperSteam Convection: Roast Chart

Use baking tray and rack

weight/amount | oven setting position in oven | cooking time | result
BEEF Blade roast 1-2kg Auto: Roast: Roast Beef Med lower Preset Medium
1-2kg Auto: Roast: Roast Beef Med: More lower Preset Well done
Eye fillet 1-2kg Manual: SS Bake/Roast: Without P 200°C lower 30-40 min. Medium
1-2kg Manual: SS Bake/Roast: Without P 200°C lower 40-50 min. Well done
LAMB Leg of lamb 1-2kg Auto: Roast: Roast Leg of Lamb lower Preset Well done
Rack of lamb Approx. 8 cutlets  Manual: SS Bake/Roast: Without P 180°C lower 35 min. Medium/Well
PORK Boneless pork loin roast 0.9-1.5kg Auto: Roast: Roast Pork lower Preset Well done
Ribs 750g Manual: SS Bake/Roast: With P 150°C lower 30 min. Medium/Well
Tenderloin 0.3-1kg Manual: SS Bake/Roast: Without P 200°C lower 30-40 min. Well done
POULTRY Chicken breast, half 0.25-1kg Manual: SS Bake/Roast: Without P 190°C lower 25-30 min. Well done
Whole chicken 0.9-2kg Auto:Roast: Roast Chicken lower Preset Well done
TURKEY Whole Turkey, stuffed 4.5kg Manual: SS Bake/Roast: Without P 220°C lower 120 min. Well done
6kg Manual: SS Bake/Roast: Without P 220°C lower 150 min. Well done
DUCK Whole Duck 2kg Manual: SS Bake/Roast: Without P 200°C lower 60-70 min. Well done

Note: All of these functions are used under the SuperSteam Convection key. Please follow recommended oven setting listed in chart.
The cooking result may be affected when using marinades that contain sugar or honey as they tend to burn quickly when exposed to high heat.
* Abbreviations: SS = SuperSteam, P = Preheat

SuperSteam Convection: Grill Chart

Use baking tray and rack

BEEF Hamburgers 1-4 patties 1-2cm thick Manual: SS Grill: With P upper 12-15 min. Well done

Steaks T-bone, rib eye, sirloin | 0.2-0.8kg Manual: SS Grill: With P upper 10-13 min. Medium
0.2-0.8kg Manual: SS Grill: With P upper 14-17 min. Well done

FISH Steaks 0.2-1kg Auto: Grill: Grilled Fish upper Preset Flokes

LAMB Chops (loin or rib) 0.1-0.8kg Manual: SS Grill: With P upper 18-22 Well done

PORK Boneless loin chops 0.1-0.8kg Manual: SS Grill: With P upper 18-22 Well done

POULTRY Chicken breast, half 0.25-1kg Auto: Grill: Chicken Fillet upper Preset Well done
Chicken legs 0.2-1kg Auto: Grill: Chicken legs upper Preset Well done

SAUSAGE Regular 0.2-0.6kg Manual: SS Grill: With P upper 15-20 Cooked through
Lean, low fat beef 0.2-0.6kg Manual: SS Grill: With P upper 15-20 Cooked through

SHELLFISH Scallops up to 0.5kg Manual: SS Grill: With P upper 7-10 min. Opaque
Prawns, large up to 0.5kg Manual: SS Grill: With P upper 7-10 min. Opagque

Note: All of these functions are used under the SuperSteam Convection key. Please follow recommended oven setting listed in chart.

* Abbreviations: SS = SuperSteam; P = Preheat
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SuperSteam Convection: Bake Chart

Use baking tray and /or rack

_ Weight/omount

BREADS Rolls Refrigerated 1 package Manual: SS Bread: With P 200°C lower 6-7 min.
Homemade or packet mix 8 rolls Manual: SS Bread With P 220°C lower 10-15 min.
Loaf, homemade or packet mix 13x20cm loaf tin  Auto: Bake: Bread lower Preset
CAKES Loaf 13x20cm loaf tin  Manual: SS Cake: With P 180°C lower 45 min.
Madeira 13x20cm loaf tin + Auto: Bake: Cake lower Preset
Butter 20cm square tin  Auto: Bake: Cake lower Preset
DESSERTS Cheesecake 1 Manual: SS Bake/Roast: With P 160°C  upper 60 min.
Cookies/Biscuits Homemade or packet mix 15 Manual: SS Bake/Roast: With P 180°C  upper/lower 12-14 min.
Refrigerated 1 package Manual: SS Bake/Roast: With P 180°C  upper/lower 12-14 min.
Muffins, homemade or packet mix 1 package Manual: SS Bake/Roast: With P 180°C  upper/lower 15-20 min.
Cupcakes, homemade or packet mix makes 12 Manual: SS Bake/Roast: With P 180°C  upper/lower 20-25 min.
FISH Fish pieces, battered or crumbed, frozen 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast: With P 200°C  uppper 15-20 min.
PRODUCTS Fish sticks, battered or crumbed, frozen 0.25-0.5kg Manual: SS Bake/Roast: With P 200°C  upper 15-20 min.
PIES Frozen prepared fruit 23cm Manual: SS Bake/Roast: With P 180°C  upper 32-37 min.
Homemade fruit 23cm Manual: SS Bake/Roast: With P 160°C  upper 30-35 min.
Meat pie, frozen 1-4 pies Manual: SS Bake/Roast: With P 180°C  upper 15-20 min.
PIZZAS Pizza, frozen 0.2-1kg Auto: Bake: Frozen Pizza upper/lower Preset
FROZEN Lasagne, Canelloni, Lamb Casserole 400g Manual: SS Bake/Roast: With P 180°C  upper 35 min.
INSTANT
MEALS
POTATO Chips, frozen 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast: With P 210°C  upper 15-20 min.
PRODUCTS Potato gems/Hash browns, frozen 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast: With P 210°C  upper 15-20 min.
POULTRY Prepared, frozen Chicken fingers 0.250.5kg Manual: SS Bake/Roast: With P 220°C  upper 12-15 min.
PRODUCTS Nuggets 0.25-0.5kg Manual: SS Bake/Roast: With P 220°C  upper 12-16 min.
Breast fillet/Schnitzel 0.2-0.4kg Manual: SS Bake/Roast: With P 200°C  upper 21-26 min.
Prepared, refrigerated  Nuggets 0.250.5kg Manual: SS Bake/Roast:With P 220°C  upper 14-16 min.
Breast fillet/Schnitzel 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast: With P 220°C  upper 12-16 min.

Note: All of these functions are used under the SuperSteam Convection key. Please follow recommended oven setting listed in chart.
When cooking fish and poultry menus you can use both baking tray and rack.

* Abbreviations: SS = SuperSteam, P = Preheat
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Steam: Proof Chart

Use baking tray
BREAD YEAST DOUGH  Rolls, homemade or packet mix 8 rolls/ 500g Manual: Proof lower Ist rise: 30 min.
2nd rise: 30 min.
Loaf, homemade or packet mix  standard loaf/ 500g Manual: Proof lower Tst rise: 30 min.
2nd rise: 30 min.
PIZZA YEAST DOUGH  Regular pizza dough 500g Manual: Proof lower Ist rise: 30 min.

2nd rise: 20 min.

Note: All of these functions are used under the Steam key. Please follow recommended oven setting listed in chart.
For the first rise: Leave the yeast dough in the mixing bowl. Place the bowl on the baking tray in lower position.

For the second rise: Fill the corresponding preparation ovenware with the yeast dough, e.g. loaf tin, pizza baking pan or use the baking tray and place in lower position.

Microwave: Defrost Chart

oven setting position in oven cooking time
STEAK, CHOPS 0.1-1kg Microwave: Auto Defrost: Steak/Chops directly on oven base Preset
POULTRY 0.9-2kg Micorwave: Auto Defrost: Poultry directly on oven base Preset
ROAST MEAT 1-2kg Microwave: Auto Defrost: Roast Meat directly on oven base Preset
MINCE/SAUSAGES 0.1-1kg Microwave: Auto Defrost: Mince/Sausages directly on oven base Preset

Note: All of these functions are used under the Microwave key. Please follow recommended oven setting listed in chart.

Use a microwave safe defrosting rack when defrosting these menus.

Microwave: Sensor Reheat Chart

initial temperature | weight/amount | oven setting position in oven cooking time
REHEAT Meat Beef, Lamb, Chicken = 3°C Refrigerated 175-180g Microwave: Sensor Reheat: directly on oven base  Preset
DINNER PLATE
(sliced), T-Bone Dinner Plate
Potato sliced 125¢
Vegetables Carrot, Broccoli, 100g
Zucchini
REHEAT Beef Stroganoff, 3°C Refrigerated 14 cups Microwave: Sensor Reheat: directly on oven base | Preset
CASSEROLE
Springtime Lamb, Casserole
Apricot Chicken
Canned Baked 20°C Room 1-4 cups
Beans, Spaghetti temperature
REHEAT SOUP  Pumpkin, Tomato, 20°C Room 1-4 cups Microwave: Sensor Reheat: Soup  directly on oven base  Preset
Chicken temperature
REHEAT PIZZA  Pepperoni, Supreme 3°C Refrigerated 1-4 slices Micorwave: Sensor Reheat: Pizza | directly on oven base  Preset

Note: All of these functions are used under the Microwave key. Please follow recommended oven setting listed in chart.
Dinner plate: Cover with plastic wrap before cooking and pierce 5 times with skewer.

Casserole: Place in casserole dish and cover with plastic wrap before cooking and pierce 5 times with skewer.

Soup: Place in microwave safe glass bowl, stir after cooking.

Pizza: Place pizza on paper towel before cooking.

STEAM CHARTS 7/



Garlic and
thyme potatoes

800g baby potatoes

1 tablespoon olive oil

2 cloves garlic, crushed

1 tablespoon chopped fresh thyme leaves

salt and pepper to taste

* Cut potatoes into 1-2cm cubes.

* In a large bowl combine oil, garlic, thyme,
salt and pepper. Mix until well combined.

* Add potatoes to the mixture and evenly coat.
* Drain excess oil. Place potatoes on one of
the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 200°C. Cook for 30-35 minutes.

Serves 4
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Asian greens

2509 bok choy
250g Chinese broccoli
2 tablespoons oyster sauce

2 teaspoon sesame oil

* Wash and trim bok choy and broccoli.

Cut into equal lengths of approximately 10cm.
* Place vegetables on steam tray and put

on the rack and on one of the baking trays
provided.

* Place baking tray in the upper position.

* Set oven to STEAM > MANUAL > STEAM
HIGH. Cook for 6 minutes.

* Remove from oven and stand for 1 minute.
Drain.

* In a small bowl, add the oyster sauce and
sesame oil. Mix until well combined.

* Place vegetables into serving dish and stir
through the sauce.

* Serve warm.

Serves 2-4



Stuffed portobello mushrooms

Stuffed Portobello
mushrooms

2 slices white bread

2 rashers of bacon, chopped

4 shallots, chopped

100g sun-dried tomatoes, finely chopped

1 fresh bird’s eye chilli, seeds removed,
finely chopped

Y2 cup grated tasty cheese

Y5 cup grated parmesan cheese

1 tablespoon chopped fresh parsley

2 cloves garlic, crushed

8 large flat Portobello mushrooms, stalks
removed (approx. 80-100g each)

20g butter, cubed

salt and pepper to taste

* Process the bread into fine breadcrumbs.
Set aside.
* Place the bacon between two sheets of paper

towel and place on base of oven.

* Set oven to MICROWAVE > MANUAL.
Cook for 2 minutes.

¢ Place the shallots and bacon in a small
microwave safe glass bowl.

* Set oven to MICROWAVE > MANUAL.
Cook for 1 minute.

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Mix breadcrumbs, bacon, shallots, sun-dried
tomatoes, chilli, cheeses, parsley, garlic, salt
and pepper until well combined.

* Spoon mixture into the mushrooms.

* Cut butter into 8 equal cubes and place one
on each mushroom.

¢ Place filled mushrooms on the rack on one
of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 15 minutes.

Serves 4
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Roast vegetables

Roast vegetables

300g baby potatoes

300g sweet potatoes
2509 parsnips

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon dried oregano
1 teaspoon dried parsley

pinch of salt

* Wash all vegetables.

* Cut potatoes into quarters or 1-2cm cubes,
sweet potato lengthwise into 1-2cm cubes
and parsnips into quarters.

* In a large bowl, combine oil, oregano,
parsley and salt. Mix until well combined.
* Add vegetables to the mixture and
evenly coat.

* Place vegetables on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT

PREHEAT 200°C. Cook for 30-35 minutes.

Serves 4
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Potato salad with
avocado and
prosciutto

1kg baby potatoes, cut in quarters

1 Spanish onion, sliced into rings

30g butter

Y5 cup whole-egg mayonnaise

1 tablespoon chopped fresh chives

1 large avocado, sliced

1 teaspoon lemon juice

4 slices prosciutto, cut into strips
ground black pepper to taste

extra chopped fresh chives, to garnish

extra strips prosciutto, to garnish

* Place potatoes on one of the baking trays
provided.

* Place baking tray in the upper position.

* Set oven to STEAM > MANUAL > STEAM
HIGH. Cook for 25-30 minutes. Drain and
stand covered with foil for 5 minutes.

* In a large microwave safe glass bowl,
combine the onion rings and butter.

¢ Set oven to MICROWAVE > MANUAL.
Cook for 1 minute or until just collapsing.

* Add potato, mayonnaise and chives to the
bowl with the onion. Stir until the potato

is well coated.

* Slice the avocado and sprinkle with

lemon juice.

* Add avocado and prosciutto to the potato
mixture, stir gently to combine. Season with
black pepper.

* Garnish with extra chives and prosciutto,
serve salad with cold chicken or meat,

or on its own for lunch.

Serves 4



Tandoori style
vegetables

200g pumpkin

1 small sweet potato (approx. 200g)

2 medium carrots

1 medium potato (approximately 180g)
1 tablespoon natural yoghurt

1 teaspoon grated fresh ginger

Va teaspoon chilli powder

2 teaspoons paprika

1 teaspoon curry powder

1 teaspoon oil

Y2 teaspoon lemon juice

Tandoori style vegetables

* Peel and wash all vegetables and cut into
1-2cm cubes.

* In a large bowl, combine yoghurt, ginger,
chilli, paprika, curry, oil and lemon juice.
Mix until well combined.

* Add vegetables to the mixture and

evenly coat.

* Place all vegetables on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 200°C. Cook for 35-40 minutes.

Serves 4
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Cheesy |
asparagus risotto

2 fresh bunches of asparagus

3 shallots, sliced

3 cloves garlic, crushed

2" cups chicken stock

2 cups Arborio rice, rinsed

Y2 cup grated tasty cheese

1 cup fresh grated parmesan cheese

salt and pepper to taste

* Trim and cut asparagus into bite-sized pieces.

* In a large bowl, combine asparagus, shallots,
garlic, and chicken stock. Mix until well
combined.

* Continue to add rice, tasty cheese, parmesan
cheese, salt and pepper. Mix until well
combined.

* Carefully pour this mixture into one of the
baking trays provided and evenly spread.

* Place baking tray in the upper position.

* Set oven to STEAM > MANUAL > STEAM
HIGH. Cook for 25 minutes.

Serves 4

Mediterranean
vegetables

1 Spanish onion

2 zucchinis (400g)

1 red capsicum (280g)
1 eggplant (300g)
250g cherry tomatoes
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3 tablespoons olive oil

Ya teaspoon dried parsley

Y4 teaspoon dried oregano

salt and pepper to taste

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
220°C.

* Cut zucchini and eggplant into chunky
pieces approximately lcm thick and 6¢m in
length. Cut capsicum into thick strips and
onion into wedges.

* In a large bowl, combine all vegetables, olive
oil, parsley, oregano, salt and pepper. Mix until
well combined.

* Place vegetables into one of the baking trays
provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 35-40 minutes.

Serve 4-6

Mushroom
risotto

300g mushrooms, washed and diced
1 large Spanish onion, diced

2 cloves garlic, crushed

2 cups vegetable stock

Y2 cup cream

2 cups Arborio rice, rinsed

1 tablespoon chopped fresh basil

1 tablespoon chopped fresh parsley
1 teaspoon chopped fresh thyme

Y3 cup grated parmesan cheese

salt and pepper to taste



* Place mushrooms and onion into a large
bowl. Add garlic, vegetable stock and cream.
Mix until well combined.

* Continue to add rice, basil, parsley, thyme,
parmesan cheese, and salt and pepper.

* Mix until well combined.

* Carefully pour this mixture into one of the
baking trays provided and evenly spread.

* Place baking tray in the upper position.

¢ Set oven to STEAM > MANUAL > STEAM
HIGH. Cook for 25 minutes.

Serves 4

Cherry tomato
frittato

200g cherry tomatoes
2 tablespoons chopped fresh parsley
1 tablespoon chopped fresh chives
V4 cup plain flour

4 large eggs, lightly beaten

3 tablespoons sour cream

1 cup milk

Vs teaspoon salt

pepper to taste

1 cup shredded cheddar cheese

Cherry tomato frittata

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
200°C.

¢ Cut tomatoes in half and place into a
lightly greased 2 litre casserole dish. Sprinkle
tomatoes with parsley and chives.

* In a medium bowl, combine the flour and
eggs. Whisk until well combined. Slowly add
the sour cream, milk, salt and pepper.

* Gently pour this mixture over the tomatoes.
Sprinkle with cheddar cheese.

* Place the casserole dish on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 30 minutes.

Serves 4




Orange carrots

500g carrots, peeled

40g butter, melted

1 tablespoon grated orange rind

1 teaspoon caster sugar

* Slice carrots lengthwise in quarters. Then cut
each slice 5cm in length.

* Place carrot slices on steam tray and put

on the rack and on one of the baking trays
provided.

* Set oven to STEAM > MANUAL > STEAM
HIGH.

¢ Place baking tray in the upper position.
Cook for 16 minutes.

* In a medium bowl, combine butter, orange
rind and sugar. Mix until well combined.

Add steamed carrots to mixture. Toss to coat
evenly. Serve hot.

Serves 4

Baked ricotta ano
vegetable frittata

500g ricotta cheese

1 onion, diced

2 eggs, lightly beaten

1 cup grated cheddar cheese

Y2 cup grated parmesan cheese

1 zucchini, grated

% red capsicum, diced

* Lightly grease 2 muffin trays with butter
(6 serves per tray).

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
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STEAM BAKE/ROAST > WITH
PREHEAT 180°C.

* In a medium bowl, combine all ingredients.
Stir until well combined. Divide mixture
evenly between muffin trays.

* Place one mufhin tray on each of the baking
trays provided.

* Place one baking tray in the upper position
and the other in the lower position. Cook for
25 minutes, or until puffed, golden and set
in the middle.

* Serve warm.

Makes 12

Pasta Napolitano

2 x 400g cans crushed tomatoes
4 tablespoons tomato paste

2 cloves garlic, crushed

1 cup green shallots, finely sliced
2 teaspoons sugar

2 teaspoons vegetable stock
3759 fresh fettucine pasta

salt and pepper to taste

* Place pasta on the bottom of one of the
baking trays provided.

* In a medium bowl, combine crushed
tomatoes, tomato paste, garlic, shallots, sugar,
vegetable stock, salt and pepper. Stir until well
combined.

* Pour mixture evenly over pasta.

* Place baking tray in the upper position.

* Set oven to STEAM > MANUAL > STEAM
HIGH. Cook for 20-25 minutes, or until
pasta is tender.

* Stir, cover with aluminium foil and stand
for 3-5 minutes before serving.

Serves 4



Spinach and
ricotta lasagne

1 bunch of spinach (silverbeet), washed
(approximately 500g)
2 teaspoons olive oil

1 onion, chopped

* Repeat step above with remaining spinach
mixture, half the remaining Napolitano sauce
and one more lasagne sheet.

* To finish the layering process, pour
remaining Napolitano sauce, spread evenly.
Sprinkle with mozzarella cheese.

* Place casserole dish on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 30-35 minutes.

2 cloves garlic, crushed
Serves 6
500g fresh ricotta cheese

2 tablespoons chopped fresh basil
3 fresh lasagne sheets

500g jar Napolitano sauce

1 cup grated mozzarella cheese

salt and pepper to taste

* Remove stalks and finely chop spinach.

Place in a large microwave safe glass bowl.

¢ Set oven to MICROWAVE > MANUAL.
Cook, covered for 7 minutes, stirring halfway
through. Drain. Squeeze spinach to remove any
excess liquid. Set aside.

* In a separate large microwave safe glass bowl,
add the oil, onion and garlic.

¢ Set oven to MICROWAVE > MANUAL.
Cook for 2-3 minutes, stirring halfway through.
* Add the onion mixture, ricotta cheese, basil,
salt and pepper to the spinach. Mix until

well combined.

¢ Set oven to SUPER STEAM CONVECTION
> MANUAL > SUPER STEAM BAKE/ROAST
> WITH PREHEAT 180°C.

* Using a large shallow casserole dish, place /3
of the spinach mixture covering the bottom.
Cover with one layer lasagne sheet.

* Continue layering with half the remaining
spinach mixture. Pour over V3 of the
Napolitano sauce, followed by another

Spinach and ricotta lasagne

lasagne sheet.
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Grilled chilli

lemon octopus

400g baby octopus

grated rind of 1 lemon

% cup lemon juice

2 tablespoons olive oil

2 tablespoons hot chilli sauce (sweet
chilli sauce optional)

4 cloves garlic, crushed

* Rinse octopus thoroughly, making sure the
heads are clean. Large pieces of octopus should
be cut in half to ensure even cooking.

* In a large bowl, combine lemon rind, lemon
juice, garlic, oil and chilli sauce. Mix until
well combined.

* Add the octopus to the marinade. Cover and
refrigerate for 2 hours.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.
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Grilled chilli lemon octopus

* Remove octopus from marinade. Place the
octopus on the rack and on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 7-10 minutes.

* Garnish with parsley leaves and serve with
lemon wedges on salad greens.

NOTE: A shorter or longer cooking time may
be necessary depending on your preference
of texture.

Serves 2

Grilled garlic
prawns

5009 green king prawns, peeled, tails
intact, deveined

Y3 cup vegetable oil

3 teaspoons sesame oil

1 teaspoon ground coriander



3 cloves garlic, crushed
2 tablespoons white wine

8 bamboo skewers

* In a medium bowl, combine vegetable oil,
sesame oil, coriander, garlic and white wine.
Mix until well combined.

* Add the prawns to the marinade. Cover and
refrigerate for 2 hours.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Soak skewers in cold water for 5 minutes.
Thread prawns evenly onto skewers.

* Place the skewers on the rack and on one
of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 7-10 minutes.

Serves 4

Crilled white

wine prawns

500g green king prawns, peeled, tails
intact, deveined

5 teaspoon salt

1 teaspoon ground black pepper

Y3 cup white wine

Y3 cup cream

3 cloves garlic, crushed

Y2 teaspoon ground coriander

8 bamboo skewers

* In a medium bowl, combine salt, pepper,
wine, cream, garlic and coriander. Mix until
well combined.

* Add the prawns to the marinade. Cover and
refrigerate for 2 hours.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Soak skewers in cold water for 5 minutes.
Thread prawns evenly onto skewers.

* Place the skewers on the rack and on one
of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 7-10 minutes.

Serves 4

Grilled white wine prawns
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Marinated
snapper

2 tablespoons soy sauce

2 cloves garlic, crushed

1 tablespoon sesame oil

1 teaspoon grated fresh ginger

1 tablespoon chopped fresh coriander

2 bird’s eye chillies, seeds removed,
finely chopped

500g whole snapper, cleaned

* In a small bowl, combine soy sauce, garlic,
sesame oil, ginger, coriander and chillies.
Mix until well combined.

* Place snapper in a large shallow casserole
dish and add the marinade. Cover and
refrigerate for 1-2 hours. If snapper is larger
than rack provided, remove tail.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Place fish onto the rack and on one of the
baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 15-20 minutes.

Serves 2
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Cheesy salmon
cannelloni

250g ricotta cheese

90g shredded cheddar cheese

salt and pepper to taste

2 eggs, lightly beaten

210g can red salmon, drained, bones
removed

2 teaspoons lemon juice

120g cannelloni

375g readymade pasta sauce

2 tablespoons shredded cheddar cheese,
extra

2 tablespoons chopped fresh parsley,

to garnish

* In a large bowl, combine ricotta, cheddar,
egg, salmon, lemon juice, salt and pepper. Mix
until well combined.

¢ Fill the cannelloni with salmon mixture
using a spoon.

* Place the cannelloni in a row, close together
in a large shallow casserole dish.

* Pour pasta sauce over the cannelloni. Smooth
sauce over the pasta using the back of a spoon
to ensure even coverage.

* Sprinkle extra cheese over the pasta.

* Set oven to STEAM > MANUAL > STEAM
HIGH.

* Place casserole dish on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 30 minutes.

* Garnish with parsley and serve with a green

salad.

Serves 4



G rl | | e d tU n O * In a medium bowl, combine soy sauce,
mustard, oil and coriander. Mix until well
S t e G k S combined.
* Add the tuna steaks to the marinade. Cover
and refrigerate for 1-2 hours.
2 tablespoons soy sauce * Set oven on SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
1 tablespoon olive oil PREHEAT 180°C.
1 tablespoon chopped fresh coriander * Place tuna steaks on the rack and on one
of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 20-25 minutes.

2 teaspoons Dijon mustard

4 tuna steaks (approximately 200-250g
each and 1-2cm thick)

Serves 4

Grilled tuna steaks
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Thai scallops

1 teaspoon sesame oil

409 butter

1 bird’s eye chilli, seeds removed, finely
chopped

2 cloves garlic, crushed

1 teaspoon caster sugar

2 tablespoons kecap manis

1 teaspoon grated fresh ginger

1 tablespoon fish sauce

500g scallops

1 teaspoon chopped fresh coriander,

to garnish

¢ In a small microwave safe bowl, combine oil,
butter, chilli and garlic.

* Set oven to MICROWAVE > MANUAL.
Cook for 2 minutes.

* Add sugar, kecap manis, ginger, fish sauce
and scallops. Mix until well combined. Cover
and refrigerate for 1-2 hours.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Place scallops on the rack and on one of the
baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 7-10 minutes.

* Serve with rice.

Serves 2-4
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Marinara risotto

500g marinara mix

1 clove garlic, crushed

1 tablespoon chopped fresh parsley
1 cup Arborio rice, rinsed

Ya cup red wine

580g jar readymade pasta sauce

salt and pepper to taste

* In a large bowl, combine marinara mix,
garlic, parsley and rice. Mix until well
combined.

* Add red wine, pasta sauce, salt and pepper.
Mix until well combined.

¢ Carefully pour this mixture into a large
shallow casserole dish and evenly spread.

¢ Set oven to STEAM > MANUAL >
STEAM HIGH.

* Place the casserole dish on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 35 minutes.

Serves 4



Marinated salmon

Marinated
salmon

Y3 cup lemon juice

2 teaspoons soy sauce

2 teaspoons Worcestershire sauce

1 teaspoon dried parsley

2 teaspoon dried oregano

2 cloves garlic, crushed

salt and pepper to taste

4 salmon fillets (approximately
200g each)

* In a large bowl, combine lemon juice,

soy sauce, Worcestershire sauce, parsley,
oregano, garlic, salt and pepper. Mix until well
combined.

* Add salmon fillets to the marinade. Cover
and refrigerate for 1-2 hours.

* Set oven on SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 180°C.

* Lightly coat the rack with cooking oil spray.
¢ Place salmon skin side down on the rack and
on one of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 20-25 minutes.

Serves 4
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Fish cakes

450g skinless white fish fillets, cut
into cubes
1 egg white
1 teaspoon shredded kaffir lime leaves
1 tablespoon Thai green curry paste
50g green beans, finely chopped
1 bird’s eye chilli, seeds removed, finely
chopped
2 tablespoons chopped fresh parsley
5 teaspoon ground coriander

salt and pepper to taste

* In a food processor, combine the fish, egg
white, kaffir lime leaves and curry paste.

* Process for 2 minutes, or until smooth.
Transfer the mixture to a bowl.

* Add the beans, chilli, parsley, coriander, salt
and pepper. Mix until well combined.

* Shape the mixture into small patties
approximately 5cm in width.

* Place fish patties on a plate and refrigerate
for at least 30 minutes.

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Lightly coat the rack with cooking oil spray.
* Place patties on the rack and on one of the
baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 14-18 minutes.

Makes 8 fish cakes (approximately)

NOTE: Roll patties in breadcrumbs before
cooking for a more crisp and crunchy finish.



Crumbed fish
fingers

300g firm, white fish fillets

Ya cup cornflour

1 egg, lightly beaten

1 cup breadcrumbs

Va teaspoon salt

5 teaspoon lemon pepper seasoning

oil, for brushing

* Cut fish fillets into slices, approximately
2cm thick. Set aside.

* In a small bowl, mix together cornflour
and egg.

* In a separate bowl, combine breadcrumbs,
salt and lemon pepper seasoning.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Dip the fish pieces in egg mixture then

roll into breadcrumb mixture, ensuring an
even coat.

* Lightly coat the rack with cooking oil spray.
* Place fish on the rack and on one of the
baking trays provided. Lightly brush with oil.
* Place baking tray in the upper position.
Cook for 14-18 minutes.

Serves 2-4

Crumbed
fish fingers
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Chicken

Chicken satay

1 tablespoon light soy sauce

1 tablespoon sesame oil

1 tablespoon lemon juice

5009 chicken breast, cut into 2cm cubes

8 bamboo skewers

DIPPING SAUCE

Y3 cup crunchy peanut butter
Va teaspoon chilli powder

1 teaspoon brown sugar

1 clove garlic, crushed

1 tablespoon vegetable oil

* In a medium bowl, combine soy sauce,
sesame oil and lemon juice. Mix until well
combined.

* Add the chicken pieces to marinade, mix
until evenly coated. Cover and refrigerate
for 1 hour.
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Chicken satay

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Soak skewers in cold water for 5 minutes.
Thread chicken evenly onto skewers.

* Place the skewers on the rack and on one of
the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 12-15 minutes.

* Serve with dipping sauce.

DIPPING SAUCE

* In a small bowl combine peanut butter, chilli
powder, brown sugar, garlic and vegetable oil.
Mix until well combined.

Serves 4




Grilled coconut ~ Spicy mustarc
chicken drumsticks

400ml canned coconut milk Tkg chicken drumsticks

2 bird’s eye chillies, seeds removed, Va cup Dijon mustard

Ya cup whole egg mayonnaise

finely chopped
1 teaspoon grated ginger ¢ In a large bowl, combine mustard and
1 tablespoon lemon juice mayonnaise. Mix until well combined.
3 tablespoons light soy sauce * Add drumsticks and coat evenly in mixture.
4cl i hed * Set oven to SUPER STEAM

cloves garlic, crushe CONVECTION > MANUAL > SUPER
2 cup chopped fresh coriander STEAM GRILL > WITHOUT PREHEAT.
1 tablespoon brown sugar ¢ Place drumsticks on the rack and on one

of the baking trays provided.
* Place baking tray in the upper position.
4 chicken breasts (approximately Cook for 37-40 minutes.

200-250g each)

pepper to taste

Serves 4-6

¢ In a food processor or using a hand blender
combine coconut milk, chilli, ginger, lemon
juice, soy sauce, garlic, coriander, brown sugar
and pepper. Process for 1-2 minutes or until
well combined.

* Place chicken in a large bowl and add the
coconut milk mixture covering the chicken.
Cover and refrigerate for 2 hours or overnight.
* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 190°C.

* Place chicken on the rack and on one of

the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 25-30 minutes.

Serves 4

Grilled coconut chicken
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Spicy grilled
chicken skewers

Ya teaspoon ground cayenne pepper

1 teaspoon ground cumin

3 teaspoons ground coriander

2 teaspoons ground turmeric

4 cloves garlic, crushed

2 tablespoons caster sugar

Y2 teaspoon salt

Y2 teaspoon ground black pepper

2 tablespoons olive oil

5009 chicken breast, cut into 2cm cubes

8 bamboo skewers

* In a medium bowl, combine cayenne pepper,
cumin, coriander, turmeric, garlic, caster
sugar, salt, pepper and olive oil. Mix until well
combined.

* Add the chicken pieces to marinade. Mix
until evenly coated. Cover and refrigerate for
2 hours, or overnight.

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

¢ Soak skewers in cold water for 5 minutes.
Thread chicken evenly onto skewers.

* Place skewers on the rack and on one of the
baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 12-15 minutes.

Serves 4
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Wholemeal
chicken

1kg chicken thighs

100g butter, melted

Ya cup finely grated parmesan cheese
1 cup wholemeal flour

1 tablespoon chopped fresh parsley

* Dip chicken thighs in butter.

* In a small bowl, combine cheese, lour and
parsley. Coat chicken evenly with mixture.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 250°C.

* Place chicken on the rack and on one of the
baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 25-30 minutes.

Serves 4



Grilled Chinese
chicken wings

700g chicken wings

1 tablespoon peanut oil

1 tablespoon soy sauce

1 teaspoon five-spice powder

2 tablespoons Hoisin sauce

* Cut the chicken wings into 2 pieces at the
joint. Set aside.

* In a small bowl, combine peanut oil, soy
sauce, five-spice powder and Hoisin sauce.
Mix until well combined.

* Add the chicken to the marinade. Toss until
evenly coated. Cover and refrigerate for

2 hours or overnight.

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITHOUT PREHEAT.
¢ Place chicken wings on the rack and on one
of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 30-35 minutes.

Serves 4

Grilled Chinese chicken wings
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Chicken and

vegetable rolls

1 cup fresh wholemeal breadcrumbs
500g chicken mince

2 eggs

1 carrot, finely grated

% onion, grated

Y4 cup chopped fresh coriander

Ya cup chopped fresh parsley

salt and pepper to taste

2 sheets frozen puff pastry, just thawed
1 tablespoon sesame seeds

tomato or sweet chilli sauce, to serve

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
200°C.

* In a food processor combine breadcrumbs,
chicken mince and 1 egg. Mix until well
combined.

* In a large bowl, combine processed chicken
mixture, onion, carrot, coriander, parsley, salt
and pepper.

* Place one puff pastry sheet on a floured
surface and cut in half. Spoon a quarter of the
mixture lengthways along the centre of each
piece. Fold pastry lengthwise, pressing edges
lightly to form a seal. Repeat with remaining
pastry and filling.

* Cut each roll evenly into 4 pieces.

* Lightly coat one of the baking trays provided
with cooking oil spray. Place chicken rolls
evenly onto baking tray.

* In a small bowl beat the remaining egg.
Brush rolls with egg and sprinkle with

sesame seeds.
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* Place baking tray in the upper position.
Cook for 25-30 minutes until the rolls are
lightly browned and cooked through.

e Serve warm.

Makes 16

Grilled chicken

Caesar salad

1 tablespoon Worcestershire sauce
1 teaspoon Dijon mustard

300g chicken breast fillet

2 lean rashers bacon

2 cup grated parmesan cheese

1 cos lettuce, washed and torn

DRESSING

2 cloves garlic, crushed

Ya cup whole egg mayonnaise

1 dash Tabasco sauce

1 teaspoon Dijon mustard

1 teaspoon Worcestershire sauce
1 teaspoon lemon juice

2 anchovy fillets, minced

pepper to taste.

* In a small bowl, combine Worcestershire
sauce and Dijon mustard. Evenly coat the
chicken breast with marinade mixture.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 190°C.

¢ Place chicken on the rack and on one of
the baking trays provided.



* Place baking tray in the upper position.
Cook for 30-35 minutes.

* Allow chicken to cool before slicing into
thin strips. Set aside.

* Place bacon between two sheets of paper
towel.

* Set oven to MICROWAVE > MANUAL.

Cook for 2-3 minutes.
* Allow bacon to cool before slicing into
thin strips.

DRESSING

* In a separate bowl, combine garlic, whole
egg mayonnaise, Tabasco sauce, Dijon
mustard, Worcestershire sauce, lemon juice,
anchovy fillets, and pepper. Mix until well
combined. Set aside.

* Place the lettuce in a large bowl. Add
chicken, bacon, parmesan cheese and dressing,.
Toss to coat evenly. For crispy lettuce, serve
straight away.

Serves 4

Grilled chicken Caesar salad
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Herb roasted
chicken

60g butter, softened

1 clove garlic, crushed

3 tablespoons grated parmesan cheese
Y2 teaspoon ground sage

% teaspoon crushed dried thyme leaves
¥4 teaspoon crushed dried basil leaves

1.5kg chicken (approximately)

* In a small bowl, combine the butter, garlic,
parmesan cheese, sage, thyme and basil.

Mix until well combined. Set aside.

* Make a slit to separate the skin from the
chicken. Using your fingers press the herb
mixture between the skin and flesh evenly.
Tie the chicken legs together.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 200°C.

* Place chicken breast side up on the rack and
on one of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 55-60 minutes.

¢ Cover chicken with aluminium foil and
stand for 10 minutes.

* Carve and serve with vegetables or salad.

Serves 4
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Vegetable rice
paper rolls

2 chicken breasts, approximately
200-250g each

12 large rice paper rolls

1 avocado, halved, thinly sliced

1 carrot, grated

2 green capsicum, thinly sliced

Y2 small iceberg lettuce, washed and
shredded

sweet chilli sauce, to serve

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 190°C.

¢ Place chicken breast on the rack on one

of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 25-30 minutes.

* Finely slice cooked chicken into small pieces.
* Place one rice paper roll in luke warm water
until soft. Repeat this process.

* To prepare rolls, overlap two rice paper rolls
and thinly layer with chicken, avocado, carrot,
capsicum and lettuce.

* Fold each short end of the rice paper roll
over the top and bottom of the filling. Fold
one edge of rice paper over and tuck in
alongside the filling, then fold over the other
side, making a roll. Press down lightly to seal.
¢ Serve with sweet chilli sauce.

Makes 6



Vegetable
chicken patties

400g chicken mince

1 egg white

1 carrot, finely grated

1 bird’s eye chilli, seeds removed,
finely chopped

2 tablespoons chopped fresh chives

5 teaspoon ground coriander

Ya teaspoon chilli powder (optional)

breadcrumbs (optional)

salt and pepper to taste

Vegetable chicken patties

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

¢ In a large bowl, combine chicken mince
and egg white, mixing well. Add the carrot,
chilli, chives, coriander, chilli powder, salt and
pepper. Mix until well combined.

* Shape the mixture into small patties
approximately 5cm in width.

* Lightly coat the rack with cooking oil spray.
* Place patties on the rack and on one of the
baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 14-18 minutes.

Makes 8 patties (approximately)

NOTE: Roll patties in breadcrumbs before
cooking for a more crisp and crunchy finish.
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G . | | d b ]C * In a medium bowl, combine soy sauce,
e S Oy ee oyster sauce, sesame oil, sesame seeds, ginger,

brown sugar and garlic. Set aside.

S kewe rS * Cut the beef into 2cm cubes. Add to the

marinade mixture. Cover and refrigerate for

2 tablespoons soy sauce 1 hour.
* Set oven to SUPER STEAM

CONVECTION > MANUAL > SUPER
2 teaspoons sesame oil STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

2 teqspoons sesame seeds ¢ Soak skewers in cold water for 5 minutes.

2 tablespoons oyster sauce

1 teaspoon grated fresh ginger Thread beef evenly onto skewers.

* Place skewers on the rack and on one of the

1 teaspoon brown sugar baking trays provided.

1 clove garlic, crushed * Place baking tray in the upper position.

400g lean beef rump steak Cook for 12-15 minutes.

8 bamboo skewers Serves 4
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Freshly seasoned
grilled rack of lamb

30ml olive oil

30ml lime juice

3 tablespoons chopped fresh coriander
1 teaspoon ground cumin

2 teaspoon ground coriander

2 cloves garlic, crushed

1 teaspoon salt

2 teaspoon ground black pepper

1 rack of lamb, approximately 8 cutlets

* In a small bowl, combine the olive oil, lime
juice, fresh coriander, ground cumin, ground
coriander, garlic, salt and pepper.

* Place lamb into a shallow casserole dish and
add marinade. Cover and refrigerate for 2-3
hours or overnight.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
180°C.

* Place lamb on the rack and on one of the
baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 32-35 minutes.

Serves 2-3

Freshly seasoned grilled rack of lamb
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Tangy grilled Plum spare ribs
bee]c Skewe rs 750g pork spare ribs, cut into strips

210ml plum sauce

2 cloves garlic, crushed -
9 Ya teaspoon chilli powder

2 teaspoons grated fresh ginger

1 tablespoon brown sugar * In a large bowl, combine plum sauce and
chilli powder. Mix until well combined.

* Add ribs to marinade, mix until evenly
coated. Cover and refrigerate for 1-2 hours.
1 teaspoon sesame oil * Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER

STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
Y5 teaspoon chilli powder 150°C.

1 tablespoon light soy sauce

1 tablespoon lime juice
Y2 teaspoon ground coriander

1 teaspoon grated lemon rind * Place ribs on the rack and on one of the

500g lean beef fillet baking trays provided.
* Place baking tray in the upper position.

8 bamboo skewers Cook for 30-35 minutes.

* In a large bowl, combine the garlic, ginger, Serves 4
brown sugar, soy sauce, lime juice, sesame oil,

ground coriander, chilli powder and lemon

rind. Set aside.

* Cut the beef fillet into 2cm cubes and add to

the marinade mixture. Cover and refrigerate

for 2 hours or overnight.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Soak skewers in cold water for 5 minutes.
Thread the beef evenly onto skewers.

* Place skewers on the rack and on one of the _

baking trays provided. r
* Place baking tray in the upper position.
Cook for 12-15 minutes.

Serves 4

Tangy grilled beef skewers X > ~ / :
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Asian beef salad

Asian beef salad

1 tablespoon cracked black pepper

1 tablespoon Chinese five spice powder
4 steak fillets (approximately 125g each)
125¢g bean sprouts

4 shallots, finely sliced

1 teaspoon grated fresh ginger

Y2 large red capsicum, thinly sliced

DRESSING

3 tablespoons light soy sauce

2 bird’s eye chillies, seeds removed,
finely chopped

2 teaspoons finely chopped lemon grass

2 tablespoons olive oil

1 tablespoon sesame oil

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER

STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* In a small bowl, combine the black pepper
and Chinese five spice powder. Press this
mixture onto all sides of the steak fillets.
¢ Place the steaks on the rack and on one of
the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 15-20 minutes.

¢ Allow to cool. Cut each fillet into thin slices.
* In a separate bowl, combine bean sprouts,
shallots, ginger and capsicum. Set aside.

DRESSING

* In a separate bowl combine soy sauce, chilli,
lemon grass, olive oil and sesame oil. Mix until
well combined.

* To serve, arrange the beef slices across the
top of the bean sprout mixture and drizzle
with dressing mixture.

Serves 4
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[talian
herbed pizzo

PIZZA BASE

Y2 cup plain flour, sifted

Y2 cup self-raising flour, sifted
%2 teaspoon powdered mustard
Va teaspoon Cajun seasoning
salt to taste

60g butter, cubed

1 egg

50ml milk

oil for brushing

TOPPING

4 rashers bacon, diced (approx. 125g)
1 small onion, finely diced

1 clove garlic, crushed

400g can diced tomatoes

1 tablespoon chopped fresh parsley
1 tablespoon chopped fresh basil

2 teaspoon dried oregano

Y4 teaspoon cayenne pepper

Y2 cup grated tasty cheese

salt and pepper to taste

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
180°C.
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PIZZA BASE

* In a large bowl, combine the plain flour,
self-raising flour, powdered mustard, Cajun
seasoning and salt. Rub in the butter with
your fingers until mixture resembles fine
breadcrumbs. In a separate bowl, whisk
together the egg and milk. Stir into the dry
ingredients. Mix into a firm dough.

* On a clean floured surface, knead dough
until smooth. Evenly roll dough out to a 22cm
x 28cm rectangle, to fit the base of one of the
baking trays provided. Brush with oil.

Set aside.

TOPPING

* In a large bowl, combine the bacon, onion,
garlic, tomatoes, parsley, basil, oregano and
cayenne pepper. Mix until well combined.

* Spread this mixture evenly over the pizza
base. Sprinkle with cheese.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 25-30 minutes.

* Serve hot.

Serves 4



Rosemary &
garlic roast lamb

3 cloves garlic, halved

1.5kg leg lamb

2 tablespoons chopped fresh rosemary
Ya teaspoon salt

oil for brushing

¢ Cut six shallow slits into one side of the
lamb. Press one piece of garlic into each slit.
* Lightly brush the lamb with oil, coating
evenly. Rub rosemary into the surface of the
lamb. Season with salt.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITHOUT
PREHEAT 160°C.

* Place lamb fat side up on the rack and on
one of the baking trays provided.

* Place baking tray in the lower position. Cook
for 1 hour 35 minutes-1 hour 45 minutes.

Serves 4-6

e
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*

Greek meatballs

1 tablespoon olive oil

1 clove garlic, crushed

1 bird’s eye chilli, seeds removed,
finely chopped

2 shallots, finely chopped

500g minced beef

1 egg yolk

Y2 teaspoon dried parsley

Y5 teaspoon ground coriander

1 teaspoon salt

ground black pepper to taste

* In a small microwave safe glass bowl,
combine the oil, garlic, chilli and shallots.
Set oven to MICROWAVE > MANUAL.
Cook for 1-2 minutes. Set aside.

* In a large bowl, combine the beef, egg yolk,
parsley, coriander, salt and pepper.

Add the garlic and chilli mixture. Mix until
well combined.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* With your hands, roll mixture into 3-4cm
meatballs.

* Place meatballs on the rack and on one of
the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 14-18 minutes.

Makes 20 meatballs (approximately)

Greek meatballs
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Grilled garlic and
herb lamb chops

3 cloves garlic, crushed

1 tablespoon chopped fresh rosemary

1 teaspoon chopped fresh thyme

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon soy sauce

salt and pepper to taste

4 lamb leg chops (approximately
200-250g each)

* In a large bowl, combine the garlic,
rosemary, thyme, oil, soy sauce, salt and
pepper.

* Add the lamb to marinade, mix until evenly
coated. Cover and refrigerate for 2 hours or

overnight.
* Set oven to SUPER STEAM

CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Place lamb chops on the rack and on one
of the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 15-20 minutes.

Serves 4
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Marinated steak

1 onion, chopped

5 cloves garlic, crushed

Ya cup olive oil

Ya cup vinegar

Y4 cup soy sauce

1 tablespoon chopped fresh rosemary

1 teaspoon Dijon mustard

1 teaspoon salt

2 teaspoon black pepper

4 beef scotch fillets (approximately
200-250g each)

* In a food processor, combine onion, garlic,
oil, vinegar, soy sauce, rosemary, mustard, salt
and pepper. Process for 2 minutes until well
combined.

* Place scotch fillets into a large bowl and add
the marinade. Cover and refrigerate for

2 hours or overnight.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.

* Place the steaks on the rack and on one of
the baking trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 15-20 minutes.

Serves 4



Beef lasagne

500g minced beef

Y2 white onion, chopped

2 cloves garlic, crushed

Y2 green capsicum, diced

575g jar Napolitano sauce

Y2 teaspoon dried basil

2 teaspoon dried oregano

2 teaspoon white vinegar

2 tablespoons caster sugar

Y5 teaspoon salt

ground black pepper to taste

2 cups shredded mozzarella cheese
Y2 cup grated parmesan cheese
1 cup ricotta cheese

1 packet ready made lasagne sheets

* In a large microwave safe glass bowl,
combine the minced beef, onion, garlic
and capsicum.

* Set oven to MICROWAVE > MANUAL.
Cook for 6-8 minutes, stirring every

2 minutes. Drain. Set aside.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER

STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT

180°C.

* In a medium bowl, combine Napolitano
sauce, basil, oregano, vinegar, sugar, salt and
pepper. Add the cooked beef. Mix until

well combined.

* Using a large shallow casserole dish spread
5 of the beef mixture covering the base, then
add a layer of lasagne sheet. Spread %2 cup of
ricotta cheese over the lasagne sheet, and then
sprinkle ¥2 cup mozzarella cheese followed

by Y4 cup parmesan cheese. Layer with one
lasagne sheet.

* Continue with the next layer by spreading
V5 of the remaining beef sauce, and continue
with the same cheese mixture. Layer with one
lasagne sheet.

* To finish the layers, spread remaining

beef mixture over the top, sprinkling with
remaining mozzarella cheese.

* Place casserole dish on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 30-35 minutes.

Serves 6

Beef lasagne
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Moist carrot cake

1 cup oil

1 cup brown sugar

3 eggs

1%2 cups self-raising flour, sifted
1 teaspoon baking powder

2 teaspoons cinnamon

Vs teaspoon salt

Y2 teaspoon ground ginger

1% teaspoons ground nutmeg
1 teaspoon grated orange rind
2 large carrots, grated

80g chopped walnuts

CREAM CHEESE ICING
250g cream cheese
2 cups icing sugar

2 teaspoons lemon juice
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* Lightly grease a round cake tin.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM CAKE> WITH PREHEAT 180°C.
* In a large bowl, beat together the oil, sugar
and eggs until well combined.

* Add flour, baking powder, cinnamon, salt,
ginger, nutmeg and orange rind.

* Fold in carrots and walnuts.

* Pour mixture into prepared cake tin and
place on one of the baking trays provided.

* Place baking tray in the lower position.
Cook for 55-60 minutes.

* Cool before icing.

ICING

* Beat cream cheese until smooth.

* Add icing sugar and lemon juice and beat
until smooth.

* Spread icing evenly over the cake.

Serves 6-8



Coconut
apricot tarts

4 tablespoons caster sugar
1259 butter

Y2 teaspoon vanilla essence

1 egg
2 cups plain flour, sifted

1 teaspoon baking powder

apricot jam

TOPPING
1 egg, beaten
2 cup caster sugar

1 cup desiccated coconut

* Lightly grease 2 dome patty trays (12 serves
per tray).

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
220°C.

* In a large bowl, beat together sugar, butter
and vanilla essence until light and fluffy.

Add the egg and continue beating until well
combined.

* Add the flour and baking powder, kneading
with your hands to form a soft dough.

* On a clean floured surface, roll dough to
Y2cm thick. Using a 7-8cm circular cutter, cut
out 24 circles.

* Press each circle into the bottom of each
tray. Place ¥2-1 teaspoon of apricot jam in the
centre of each circle.

Coconut apricot tarts

TOPPING

* In a small bowl, combine egg, sugar and
coconut. Mix until well combined. Add a
spoonful of topping onto each patty.

* Place one patty tray on each of the baking
trays provided.

* Place one baking tray in the upper position
and the other in the lower position. Cook for
13-15 minutes.

Makes 24 tarts
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Bread and butter
pudding

Y2 Vienna bread loaf, torn into
small pieces

butter for spreading

Va cup sultanas

1 egg, lightly beaten

300ml cream

1Va cups milk

1 teaspoon vanilla essence

3 tablespoons caster sugar

Ya teaspoon ground nutmeg

extra sugar to sprinkle

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
180°C.

* Spread butter on torn pieces of bread and
place in a 2 litre casserole dish. Add sultanas.
Set aside.

* In a medium bowl, combine the egg, cream,
milk, vanilla essence and sugar. Mix until well
combined. Pour over the bread and sultanas.
¢ Press bread into milk mixture to coat.
Sprinkle with nutmeg and extra sugar.

* Place casserole dish on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 20 minutes.

¢ Allow to stand for 5-10 minutes. Serve

with cream or ice cream.

Serves 4-6
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Lamingtons

%4 cup caster sugar

125g butter, softened

1 teaspoon vanilla essence

2 eggs

Y2 cup milk

2 cups self-raising flour, sifted

Ya teaspoon salt

ICING

2 cups icing sugar

Ya cup cocoa powder
30g butter softened

4 tablespoons hot water

2 cups desiccated coconut

* Lightly grease a 20cm square cake tin.

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM CAKE > WITH PREHEAT 180°C.
* In a large bowl, beat together the sugar,
butter and vanilla essence until light and fluffy.
Add the eggs one at a time, beating after every
addition. Pour in % of the milk, continuing to
beat.

* Gently fold in flour, salt and remaining milk.
* Pour into prepared cake tin. Place cake tin
on one of the baking trays provided.

* Place baking tray in the lower position.
Cook for 40-45 minutes.

* Set aside to cool. Turn out.

* Cut the cake into 16 equal squares.

Set aside for 3-4 hours to cool completely,

or leave overnight.



ICING b d
* Evenly spread the coconut onto a large plate. B anana red
* Add the butter and water into a small bowl.

Stir in the icing sugar and cocoa powder to 4 ripe bananas, mashed

form a smooth consistency. 20a b frencd
g butter, softene

* To start icing, pick up a piece of cake
using long tongs and dip each side into the % cup brown sugar
chocolate icing, followed by rolling the piece 1
. . : egg
in the coconut. Continue to dip and roll each i

. . 1 teaspoon vanilla essence
piece to make lamingtons.

1 teaspoon baking powder

NOTE: To slow down the cooling of the pinch of salt
chocolate during dipping, place the bowl into

12 teaspoon ground cinnamon
a larger bowl of hot water. P 9

1%2 cups plain flour

Makes 16 pieces
* Lightly grease a 13 x 20cm loaf pan.
* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM CAKE > WITH PREHEAT 180°C.
* In a large bowl, mix together the mashed
bananas and butter. Mix in sugar, egg, vanilla
essence, baking powder, salt, cinnamon and
flour. Mix until well combined.
* Pour mixture into prepared loaf pan and

e = - place on one of the baking trays provided.
w . * Place baking tray in the lower position.
e — NN Cook for 40-50 minutes.
N\

Serves 6-8

Banana bread
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Cinnamon ring

DOUGH

2 cups plain flour, sifted
2 teaspoon mixed spice
Y4 teaspoon cinnamon
2 teaspoon salt

30g butter

14g yeast

Va cup caster sugar

Va cup warm water

Va cup milk

1 egg, beaten

FILLING

1 tablespoon butter, softened
Y3 cup brown sugar

1 teaspoon cinnamon

Y3 cup mixed fruit

ICING
1 cup icing sugar
2 tablespoons milk

2 teaspoon lemon juice

¢ In a small bowl, combine flour, mixed
spices, cinnamon and salt. Rub in the butter
with fingertips until mixture resembles fine
breadcrumbs. Set aside.

* In a separate bowl, mix together the

yeast, sugar, water, milk and egg until well
combined. Add to the flour mixture. Mix to
form a soft dough and shape into a ball.
Place into a glass bowl and on one of the

baking trays provided.
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e Set oven to STEAM > MANUAL > PROOE
Set time for 30 minutes.

* Roll out dough to a rectangle approximately
40cm x 20cm.

FILLING

* Spread butter and sprinkle with brown sugar,
cinnamon and mixed fruit. Roll up from one
of the widest sides to form a long log shape.

* Lightly grease one of the baking trays
provided. Shape the dough into a ring and
place on the baking tray. Press the ends
together to form a seal. Using a knife, carefully
make slits around the ring 2cm apart.

* Place baking tray in the upper position.

Set oven to STEAM > MANUAL > PROOE
Set time for 30 minutes. Remove from oven.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BREAD > WITH PREHEAT 180°C.

Cook for 10-15 minutes, until golden brown.

ICING

* Add the icing sugar, milk, and lemon juice
in a small bowl. Mix until well combined.
Pour over cake.

Serves 6-8

Strawberry
cream warers

1 egg white

60g butter, softened

Ya cup caster sugar

1 tablespoon golden syrup

Ya cup plain flour

FILLING

1 punnet strawberries, sliced



150ml cream

icing sugar to decorate

* Line both baking trays provided with
baking paper.

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
180°C.

* In a medium bowl, beat egg white until soft
peaks form. Set aside.

* In a separate large bowl, beat together butter
and sugar until light and fluffy. Stir in golden
syrup, egg white and flour.

* Using a teaspoon, drop 9 small spoonfuls

of mixture onto each baking tray provided.
Evenly space leaving 6-7cm between each,
making three rows of three.

* Place one of the baking trays in the upper
position and the other in the lower position.
Cook for 10 minutes, until golden brown.

* Place on a wire rack to cool.

FILLING

* When ready to serve, beat cream in a
medium bowl until whipped. Place a spoonful
of cream on one wafer, followed by sliced
strawberries and topped with a second wafer.
Continue with remaining wafers.

* Sprinkle icing sugar over wafers and serve.

Serves 9

Wild berry pie

PASTRY

2 cups self-raising flour
1259 butter

3-5 tablespoons water

pinch of salt

FILLING

830g can mixed berries, drained
2 cup caster sugar

2 teaspoon salt

1 tablespoon cornflour

20g butter, melted

egg white, for glazing

extra caster sugar, to sprinkle

* In a large bowl, sift the flour. Rub in the
butter with your fingertips until mixture
resembles fine breadcrumbs. Stir in the salt.
Slowly stir in enough water to form a soft
dough. Knead dough until well combined.

* Wrap in greaseproof paper and chill for

30 minutes.

* In a large bowl, combine mixed berries,
caster sugar, salt, cornflour and butter.

Stand for 10 minutes to allow juices and
flavours to develop.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
160°C.

* Roll out % of the pastry to line a 23 cm glass
pie dish. Fill with the berry mixture.

Roll out remaining  of pastry to cover the pie
dish. Gently press together the sides of

the pastry with a fork, forming a seal.

* Lightly brush the top of the pie with egg
white. Sprinkle with extra caster sugar. Pierce
the top of the pastry with a fork 3 times to
allow air to escape while cooking.

* Place the pie dish on one of the baking
trays provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 30-35 minutes.

* Stand 10 minutes before serving.

Serves 6-8
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Creme caramel

200ml milk
Y2 vanilla pod
100ml cream
2 eggs

1 egg yolk

2 tablespoons sugar

CARAMEL
2 cup caster sugar

4 tablespoons water

* In a large microwave safe glass bowl,

add milk and vanilla pod. Set oven to
MICROWAVE > MANUAL. Cook for

2 minutes. Set aside.

* In a separate bowl combine cream, eggs, egg
yolk and sugar. Whisk until well combined.

* Remove vanilla pod from milk and add to
egg mixture. Continue to whisk until well
combined. Set aside.

CARAMEL

* In a small bowl, combine the caster sugar
and water. Mix until well combined. Set oven
to MICROWAVE > MANUAL. Cook for
6-8 minutes or until light golden colour is
achieved. Stir every 30 seconds.

¢ Coat the base of 4 small ramekins with
caramel. Allow to cool.

¢ Fill each ramekin with the milk mixture.

* Place ramekins on one baking tray, provided.
* Place baking tray in the upper position.

Set oven to STEAM > MANUAL > STEAM
LOW. Cook for 35 minutes.

¢ Allow to stand for 10 minutes in the oven
without opening the door. Allow to cool
before serving. Serves 4

NOTE: Caution should be applied when
preparing and handling the caramel as mixture
is very hot and may burn quickly.
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Shortbread
wedges

1 cup plain flour, sifted

1 cup rice flour, sifted

% cup icing sugar

pinch of salt

1 teaspoon vanilla essence
2509 butter, cubed

* Lightly grease 23cm glass pie dish.

* In a large bowl, combine plain flour and
rice flour. Stir in sugar, salt and vanilla.

* Rub in the butter to form a soft dough.
Werap in greaseproof paper and chill for

1 hour.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
160°C.

* Press mixture into pie dish. Score into slices.
* Place pie dish on one of the baking trays
provided.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 30-35 minutes. Cut slices

while warm.

Makes 16 pieces (approximately)

Shortbread wedges




Self-saucing sticky Plain scones

date pudding

60g butter, softened

%5 cup caster sugar

2 eggs

200g pitted dates, chopped
1 cup boiling water

1 teaspoon baking powder

1%2 cups self-raising flour, sifted

SAUCE

2 cups boiling water

1 cup brown sugar

25g butter, chopped

* Lightly grease a 3 litre casserole dish.

* Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER

STEAM CAKE > WITH PREHEAT 180°C.

* In a large bowl, beat together the butter
and sugar until light and fluffy. Add eggs and
continue beating until well combined.

* Place dates into a bowl and cover with
boiling water. Add baking powder and mix
until well combined. Set aside.

* Add flour to butter, sugar and egg mixture.
Gently stir in dates and water until well
combined. Pour into prepared casserole dish.

SAUCE

* In a medium bowl, combine the boiling

water, brown sugar and butter. Mix until well

combined. Pour over mixture.

* Place casserole dish on baking tray provided.

* Place baking tray in the lower position.
Cook for 30-35 minutes. Serve hot.

Serves 4-6

3% cups self-raising flour
60g butter, cubed

2 tablespoons caster sugar
Vs teaspoon salt

1% cups milk

extra milk for glazing

¢ Set oven to SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT
180°C.

* In a large bowl, combine the flour and
butter, rub in the butter with your fingertips
until mixture resembles fine breadcrumbs.

Stir in sugar and salt. Stir in the milk to form a
soft dough. Knead dough until well combined.
* Lightly grease one of the baking trays
provided and dust with flour.

* On a clean floured surface, roll dough to
3cm thick. Cut out scones using a 7cm round
cutter. Place scones on baking tray touching
each other. Lightly brush the extra milk over
scones.

* Place baking tray in the upper position.
Cook for 20 minutes.

Makes 15-18 scones (approximately)
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Pengenalan kepada Ketuhar
SuperSteam™ Baru Anda...

Tahniah atas pembelian Ketuhar SuperSteam baru anda. Anda telah beralih kepada cara
baru dalam menyediakan makanan yang sihat. Ketuhar ini merupakan inovasi kepada cara lama
mengukus. Pada masa yang sama, anda juga boleh memanaskan kukusan dengan suhu tinggi. Is-
timewanya, anda juga boleh memanggang, mengrill, membakar, dan lain-lain dengan menggunakan
proses pemanasan telah kami bangunkan.

Buku Manual Operasi merupakan langkah awal bagi anda untuk menggunakan ketuhar baru kerana
ia menjelaskan bagaimana cara Ketuhar SuperSteam Sharp beroperasi. Anda perlu kembali kepada
buku ini apabila sudah memahami operasi Ketuhar SuperSteam Sharp. Buku ini membantu anda
menyediakan makanan kegemaran kerana di dalamnya terdapat pelbagai resepi yang hebat. Kes-
emua resepi dalam buku ini mengandungi cara yang mudah dan efektif dalam penyediaan makanan.

Ketuhar SuperSteam Sharp amat istimewa kerana ia merupakan kombinasi konvensional pemanas,
stim, dan super stim bagi meningkatkan rasa dan tekstur makanan. Ketuhar SuperSteam Sharp juga
membantu mengurangkan lemak dan kalori, namun masih mengekalkan vitamin dan nutrien yang
terdapat dalam makanan.

“TEKNOLOGI BARU” yang serba guna ini menawarkan cara memasak baru dan sihat, iaitu dengan
pilihan memasak empat dalam satu dan amat sesuai dengan gaya hidup moden. Hanya ketuhar ini
sahaja yang anda perlukan kini.

Sharp mengajak anda menikmati rasa hebat makanan dengan Ketuhar SuperSteam Sharp.

Carta

Pakar Dapur Ujian Sharp amat berhati-hati dalam menyusun carta masakan yang berguna untuk
memberikan anda rujukan pantas berkaitan kuantiti, tetapan suhu ketuhar, dan masa memasak
kebanyakan makanan popular.

Gunakanlah maklumat yang terdapat dalam carta ini untuk membantu anda menyedia dan memasak
resepi kegemaran dengan Ketuhar SuperSteam Sharp.

NOTA: Kesemua tetapan masa yang dicadangkan dalam carta adalah untuk makanan segar atau
dinyah beku, kecuali item yang ditandai dengan label beku.

PENGENALAN 3



Kukus: Carta Kukusan Suhu Tinggi

Gunakan dulang pembakar, rak, dan/ atau dulang pengukus

\ELERE] Berat /JJumlah  Tetapan ketuhar Posisi dalam Masa Memasak
ketuhar
Makanan Keseluruhan ikan 0.2-1kg Auto: Fresh Fish/ Atas Preset
Laut Fresh Prawns
Filet, tebal % inci 0.2-1 kg Auto: Fresh Fish/ Atas Preset
Fresh Prawns
Sotong 0.2-0.6 kg Manual: Steam High Atas 5-8 minit
Ayam Dada ayam, separuh 0.25-1 kg Manual: Steam High Atas 25-40 minit
Dumpling Dumpling beku 0.1-0.5 kg Auto: Frozen Conveni- | Atas Preset
ence (dumplings)
Kerang- Tiram, dengan kulit 0.2-0.9 kg Manual: Steam High Atas 25-30 minit
Kerangan Kepah, dengan kulit 0.2-0.9 kg Manual: Steam High Atas 5-8 minit
Kekapis 0.2-0.7 kg Manual: Steam High Atas 5-8 minit
Udang besar 0.2-0.5 kg Auto: Fresh Fish/Fresh | Atas Preset
Prawns
Sayur- Asparagus 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 Atas Preset
Sayuran -
Brokoli 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 Atas Preset
Lobak Kecil 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 Atas Preset
Dipotong, tebal " inci 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 Atas Preset
Bunga Kubis 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 Atas Preset
Jagung bertongkol 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 Atas Preset
Kacang buncis, dipotong panjang 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 2 Atas Preset
2inci
Cendawan 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 Atas Preset
Sayuran Hijau Bak Choy, 1-4 cawan Manual: Steam High Atas 3-6 minit
cincang
Brokoli Cina, 1-4 cawan Manual: Steam High Atas 3-6 minit
cincang
Kubis Cina, 1-4 cawan Manual: Steam High Atas 3-6 minit
cincang
Choy Sum 1-4 cawan Manual: Steam High Atas 3-6 minit
Bendi 1-4 cawan Manual: Steam High Atas 3-6 minit
Labu air kuning, | 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 Atas Preset
dipotong dua
Zucchini, dipo- 0.2-1kg Auto: Fresh Veg 1 Atas Preset
tong tebal 4 inci
Kentang Kentang dengan | 0.8kg Manual: Steam High Atas 3 5 minit
kulit
Kentang Kecil 0.8kg Manual: Steam High Atas 3 0 minit
Beras Beras Putih 1 cawan 1 % cawan Manual: Steam High Atas 25 minit
2 cawan 2 2 cawan Manual: Steam High Atas 28 minit
Pasta Pasta Kering 1 cawan 1% cawan Manual: Steam High Atas 23 minit
2 cawan 2 %, cawan Manual: Steam High Atas 27 minit

Nota: Kesemua perkara yang disebutkan di atas adalah dalam fungsi stim. Sila ikut tetepan ketuhar yang disyorkan seperti yang dinyatakan
dalam carta. Apabila memasak nasi dan pasta, gunakan mangkuk kaserol 2 liter dan letakkannya di atas dulang pembakar. Gunakan dulang

pengukus apabila menyediakan menu seperti sayur-sayuran dan dumpling.
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Perolakan SuperSteam™: Carta Memanggang

Gunakan dulang pembakar dan rak

Makanan Berat/ Jumlah Tetapan Ketuhar Posisi dalam Masa Me- Hasil
ketuhar masak
Daging Daging bahagian 1-2 kg Auto: Roast: Roast Beef Med Bawah Preset Sederhana
Lembu lengan masak
1-2 kg Auto: Roast: Roast Beef Med: More Bawah Preset Masak sepe-
nuhnya

Potongan eye fillet | 1-2 kg Manual: SS Bake/Rose:Without P 200°C Bawah 30-40 minit Sederhana

masak
1-2 kg Manual: SS Bake/Rose:Without P 200°C Bawah 30-40 minit Masak sepe-
nuhnya
Daging Kaki kambing 1-2 kg Auto: Roast Leg of Lamb Bawah Preset Masak sepe-
Kambing nuhnya
Rusuk kambing Kira-kira 8 tulang Manual: SS Bake/Rose:Without P180°C Bawah 35 minit Sederhana
rusuk masak/ Ma-
sak
Khinzir Daging khinzir 0.91-1.5 kg Auto: Roast: Roast Pork Bawah Preset Masak sepe-
tanpa tulang (ping- nuhnya
gang)

Rusuk 750 gram Manual: SS Bake/Rose:Without P150°C Bawah 30 minit Sederhana
masak/ Ma-
sak

Daging batang 0.3-1kg Manual: SS Bake/Rose:Without P 200°C Bawah 30 — 40 minit Masak sepe-

pinang nuhnya

Ayam Dada, separuh 0.25-1kg Manual: SS Bake/Rose:Without P 190°C Bawah 25 -30minit Masak sepe-
nuhnya

Keseluruhan ayam | 0.9 -2 kg Auto Roast: Roast Chicken Bawah Preset Masak sepe-
nuhnya

Ayam Keseluruhan Ayam | 4.5 kg Manual: SS Bake/Roast:Without P 220°C Bawah 120 minit Masak sepe-
Belanda Belanda,sumbat nuhnya

6 kg Manual: SS Bake/Roast:Without P 220°C Bawah 150 minit Masak sepe-
nuhnya

Itik Keseluruhan ltik 7 kg Manual: SS Bake/Roast:Without P 220°C Bawah 60-70 minit Masak sepe-
nuhnya

Nota: Kesemua perkara yang disebutkan di atas adalah dalam fungsi Perolakan SuperSteam. Sila ikut tetepan ketuhar yang disyorkan seperti yang dinya-
takan dalam carta. Hasil masakan mungkin tidak sama, bergantung kepada bahan perapan yang digunakan. Bahan perapan yang mengandungi gula atau
madu akan masak lebih awal dalam suhu tinggi.

Singkatan: SS = SuperSteam, P = Preheat

Perolakan SuperSteam : Carta Menggrill

Gunakan dulang pembakar dan rak

Makanan Berat/Jumlah Tetapan Ketuhar Posisi dalam Masa Memasak Hasil
ketuhar
Daging Daging burger, 1-4 keping Tebal 1-2 cm Manual SS Gril:With | Atas 12-15 minit Masak sepenuhnya
Lembu P
Stik T-bone, rib eye, 0.2 kg-0.8 kg Manual SS Grill:With | Atas 10-13 minit Sederhana masak
sirlion P
0.2 kg-0.8 kg Manual SS Gril:With | Atas 14-17 minit Masak sepenuhnya
P
lkan Stik 0.2-1 kg Auto: SS Grill ed Fish | Atas Preset Garing
Daging Potongan (pinggang atau 0.1- 0.8 kg Manual SS Grill:With | Atas 18-22minit Masak sepenuhnya
kambing | rusuk) B
Khinzir Potongan (Pinggang tanpa 0.1-0.8 kg Manual SS Grill:With Atas 18-22minit Masak sepenuhnya
tulang) P
Ayam Dada, separuh 0.25-1kg Auto: Grill: Chicken Atas Preset Masak sepenuhnya
Fillet Atas Preset Atas Preset Masak sepenuhnya
Sosej Biasa 0.2-0.6 kg Manual SS Grill:With | Atas 15-20minit Masak hingga ke dalam
P
Daging tanpa lemak 0.2-0.6 kg Manual SS Grill:With Atas 15-20minit Masak hingga ke dalam
P
Kerang- Kekapis sehingga 0.5 kg Manual SS Grill:With | Atas 7-10 minit Keperangan
Keran- P
gan
Udang, besar sehingga 0.5 kg Manual SS Grill:With Atas 7-10 minit Keperangan
P

Nota: Kesemua perkara yang disebutkan di atas adalah dalam fungsi Perolakan SuperSteam. Sila ikut tetapan ketuhar yang disyorkan seperti yang dinyata-
kan dalam carta.

Singkatan: SS = SuperSteam, P = Preheat
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Perolakan SuperSteam™: Carta Membakar

Gunakan dulang pembakar dan/ atau rak

Makanan Berat/Jumlah Tetapan Ketuhar Posisi dalam ketuhar Masa Memasak
Roti Bun Disejuk- 1 paket Manual: SS Bread: With | Bawah 6 -7 minit
kan P 200°C
Dibuat 8 biji Manual: SS Bread: With | Bawah 10-15 minit
sendiri P 200°C
atau
segera
Buku, dibuat sendiri atau 13 X 20 cm loyang roti buku Auto: Bake: Bread Bawah Preset
paket segera
Kek Buku 13 X 20 cm cm loyang roti Manual: SS Bread: With | Bawah 45 minit
buku P 180°C
Kek span 13 X 20 cm loyang roti buku Auto: Bake: Cake Bawah Preset
Mentega 20cm loyang segi empat Manual: SS Bake/Roast | Bawah ‘Preset
With P 180°C
Pencuci mulut Kek keju 1 Manual: SS Bake/Roast | Atas 60 minit
With P 180°C
Biskut Dibuat 15 Manual: SS Bake/Roast | Atas/Bawah 12-14 minit
sendiri With P 180°C
atau
campuran
daripada
paket
Disejuk- 1 paket
kan
Mufin, dibuat sendiri atau 1 paket Manual: SS Bake/Roast | Atas/Bawah 15-20 minit
campuran daripada paket With P 180°C
segera
Kek cawan, dibuat sendiri Boleh menghasilkan 12 biji Manual: SS Bake/Roast | Atas/Bawah 20-25 minit
atau campuran daripada With P 180°C
paket
Produk berasas- | Kepingan ikan, bersalut 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 15-20 minit
kan ikan tepung atau berserbuk With P 200°C
roti, beku
Jejari ikan, bertepung atau 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 15-20 minit
berserbuk roti, beku With P 200°C
Pai Buah-buahan sejuk beku 23 cm Manual: SS Bake/Roast | Atas 32-37 minit
With P 180°C
Buah-buahan disediakan 23 cm Manual: SS Bake/Roast | Atas 30-35 minit
sendiri With P 160°C
Pai daging, beku 1-4 biji pai Manual: SS Bake/Roast | Atas 15-20 minit
With P 180°C
Pizza Pizza, beku 0.2-1kg Auto: Bake: Frozen Atas/Bawah Preset
Pizza
Makanan sejuk Lasagne, Cenelloni, Daging | 400 gram Manual: SS Bake/Roast | Atas 35 minit
segera kambing dalam mangkuk With P 180°C
kaserol
Produk berasas- | Kerepek, beku 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 15-20 minit
kan kentang With P 210°C
Hash brown, beku 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 15-20 minit
With P 210°C
Produk daripada | Disediakan Jejari 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 12-15 minit
ayam beku ayam With P 220°C
Nugget 0.2-0.5kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 12-16 minit
With P 220°C
Dada 0.2-0.4 kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 21-26 minit
ayam filet With P 220°C
Disediakan Nuget 0.25-0.5kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 14-16 minit
dingin With P 220°C
Filet dada | 0.25-0.5kg Manual: SS Bake/Roast | Atas 12-16 minit
ayam With P 220°C

Nota: Kesemua perkara yang disebutkan di atas adalah dalam fungsi Perolakan SuperSteam. Sila ikut tetapan ketuhar yang disyor-

kan seperti yang dinyatakan dalam carta. Apabila memasak ikan atau ayam, anda boleh menggunakan kedua-dua dulang pembakar

di atas rak.

Singkatan: SS = SuperSteam, P = Preheat
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Kukus: Carta Hasil

Gunakan dulang pembakar

Makanan Berat /Jumlah Tetapan ketuhar Posisi dalam Masa memasak
ketuhar
Doh yis roti Bun, dibuat sendiri atau 8 biji/500gram Manual, Proof Bawah Kenaikan kali pertama:30 minit
campuran daripada paket Kenaikan kali kedua: 30 minit
Buku, dibuat sendiri atau buku biasa/500gram Manual, Proof Bawah Kenaikan kali pertama:30 minit
campuran daripada paket Kenaikan kali kedua: 30 minit
Doh yis pizza Doh pizza saiz sederhana 500 gram Manual, Proof Bawah Kenaikan kali pertama:30 minit
Kenaikan kali kedua: 30 minit

Nota: Kesemua perkara yang disebutkan di atas adalah dalam fungsi Stim. Sila ikut tetapan ketuhar yang disyorkan seperti yang
dinyatakan dalam carta. Untuk kenaikan kali pertama: Biarkan doh yis di dalam mangkuk pembancuh. Letakkan mangkuk dalam du-
lang pembakar di bahagian bawah. Untuk kenaikan kali kedua: Sediakan perkakas memasak dengan doh yis seperti loyang roti buku,
pan pizza, atau gunakan dulang pembakar yang disediakan dan diletakkan di posisi bawah.

Ketuhar Gelombang Mikro: Carta Nyahbeku

Makanan Berat Tetapan ketuhar Posisi dalam
ketuhar

Potongan steak 0.1-1kg Microwafe: Auto Defrost:Steak/Chops Terus ke dasar Preset
ketuhar

Ayam 0.9-2 kg Microwafe: Auto Defrost: Poultry Terus ke dasar Preset
ketuhar

Daging lembu panggang 1-2 kg Microwafe: Auto Defrost:Roast Meat Terus ke dasar Preset
ketuhar

Daging kisar/sosej 0.1-1kg Microwafe: Auto Defrost: Mince/Sausages Terus ke dasar Preset
ketuhar

Nota: Kesemua perkara yang disebutkan di atas adalah dalam fungsi Gelombang Mikro. Sila ikut tetapan ketuhar yang disyorkan
seperti yang dinyatakan dalam carta. Gunakan rak penyahbeku apabila menyehbeku menu di atas.

Ketuhar Gelombang Mikro: Carta Sensor Reheat

Makanan Suhu awal Berat/Jumlah Tetapan ketuhar Posisi dalam \VEEE]
ketuhar memasak

Memanaskan Daging Daging lembu, daging 3°C disejuk beku 175-180 gram | Microwave Sensor Terus ke dasar Preset
semula pinggan kambing, Reheat: Dinner Plate ketuhar
hidangan ayam (dihiris), T-Bone

Kentang Dihiris 125 gram

Sayur-sayuran Lobak merah, Brokoli, 100 gram

Zucchini

Memanaskan Beef Stroganoff, 3°C disejuk beku 1 hingga 4 Microwave: Sensor Terus ke dasar Preset
semula mangkuk | Spring time lamb, cawan Reheat: Casserole ketuhar
kaserol Ayam apricot

Kacang panggang 20°C suhu bilik 1 hingga 4

dalam tin cawan

Buncis, Spagetti
Memanaskan Labu, Tamato, 20°C suhu bilik 1 hingga 4 Microwave: Sensor Terus ke dasar Preset
sup Ayam cawan Reheat: Soup ketuhar
Memanaskan Pepperoni, 3°C disejuk beku 1 hingga 4 Microwave: Sensor Terus ke dasar Preset
pizza Supreme potongan Reheat: Pizza ketuhar

Nota: Kesemua perkara yang disebutkan di atas adalah dalam fungsi Gelombang Mikro. Sila ikut tetapan ketuhar yang disyorkan

seperti yang dinyatakan dalam carta.

Pinggan hidangan: Lindungi dengan pembalut plastik sebelum memasak dan cucuk 5 kali di atas pembalut tersebut.
Mangkuk keserol: Masukkan dalam mangkuk kaserol dan lindungi dengan pembalut plastik. Cucuk 5 kali di atas pembalut tersebut.
Sup: Letakkan sup di dalam mangkuk kaca ketuhar gelombang mikro, kacau selepas dimasak.

Pizza: Letakkan pizza pada kertas tisu sebelum memasak.
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Sayur-sayuran

Kentang dengan bawang
putin dan thyme

800 gram kentang kecil

1 sudu besar minyak zaitun

2 ulas bawang putih, dihancurkan

1 sudu besar daun thyme segar yang dicincang
Garam dan lada sulah untuk perasa

 Potong kentang dalam kiub 1-2 cm.

» Campurkan minyak zaitun, bawang putih, thyme,
garam, dan lada sulah dalam satu mangkuk besar.
Gaulkan semua bahan tadi hingga sebati.

» Kemudian, masukkan kentang dan pastikan ia bersalut
dengan bahan-bahan tadi.

* Serapkan lebihan minyak di atas kentang. Letakkan
kentang pada salah satu dulang pembakar yang dise
diakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas dalam
ketuhar.

» Setkan oven anda kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM BAKE/
ROAST > WITHOUT PREHEAT 200 °C. Masak selama
30 hingga 35 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang

8 SHARP Buku Masakan Ketuhar SuperSteam ™

Sayur-sayuran Hijau Asia

250 gram bak choy

250 gram brokoli Cina

2 sudu besar sos tiram

2 sudu kecil minyak bijan

» Basuh bak choy dan brokoli. Potong sama pan
jang kira-kira 10 cm.

* Letakkan sayur-sayuran ke dalam dulang pen
gukus dan letakkan kepada raknya. Kemudian,
letakkan pengukus pada salah satu dulang
pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas
dalam ketuhar.

* Setkan ketuhar anda kepada STEAM > MANUAL
> STEAM HIGH>. Kukuskan selama 6 minit.

* Selepas itu, keluarkan dari ketuhar dan biarkan
1 minit. Toskan lebihan air daripada sayur.

» Dalam mangkuk kecil, satukan sos tiram dan
minyak bijan. Campur dan sebatikan.

* Letakkan sayur-sayuran yang telah dikukus ke
dalam mangkuk hidangan. Kemudian, gaulkan
campuran sos tiram dan minyak bijan kepada
sayur-sayur.

* Hidangkan panas-panas.

Boleh dihidangkan untuk 2 hingga 4 orang



Cendawan Portobello Sumbat

Cendawan Portobello
Sumbat

2 keping roti putih * Kisar roti sehingga menjadi serbuk roti yang

2 potong bakon, dicincang kasar. Ketepikan.

4 ulas bawang merah, dicincang * Letakkan bakon di antara dua helai tuala kertas
100 gram tomato kering, dicincang halus dan letakkan di dasar ketuhar.

Sebatang cili padi, buang biji, dicincang halus « Setkan ketuhar kepada MICROWAVE > MANUAL
> cawan Keju Tasty parut >, Masak selama 2 minit.

2 cawan Keju Parmesan parut » Kemudian, letakkan bawang merah yang telah
1 sudu besar daun parsli segar dicincang dicincang dan bakon ke dalam mangkuk kecil

2 ulas bawang putih, dihancurkan berkaca khas.

8 batang besar cendawan Potobello, dibuang - Setkan ketuhar kepada MICROWAFE >
batang (anggaran 80 hingga 100 g tiap-tiap MANUAL. Masak selama 1 minit.

satu) * Selepas itu, setkan semula ketuhar kepada

20 g mentega, dipotong kiub SUPER STEAM CONVECTION > MANUAL >
Garam dan lada sulah untuk perasa SUPER STEAM GRILL > WITH PREHEAT

» Campurkan serbuk roti, bakon, bawang kecil,
tomato kering, cili padi, keju, parsli, bawang putih,
garam, dan lada sulah. Gaul sehingga sebati.

» Sudukan campuran tadi ke dalam cendawan.

» Potong mentega kepada 8 kiub sama besar dan
letak setiap satunya pada cendawan.

* Letakkan cendawan yang telah penuh diisi
bahan-bahan tadi di atas rak pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas.
Masak selama 15 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Sayur-Sayuran Panggang

£
Sayur-Sayuran Panggang

300 gram kentang kecil

300 gram keledek

250 gram ubi parsnips

2 sudu besar minyak zaitun
1 sudu kecil oregano kering
1 sudu kecil parsli kering
Secubit garam.

» Basuhkan kesemua sayur-sayuran.

» Kentang dipotong empat atau kiub 1-2 cm,
keledek
memanjang sehingga 1-2 cm kiub, dan ubi
parsnips potong empat.

* Campurkan minyak, oregano, parsli, dan garam
di dalam sebuah manguk besar. Gaulkan
sehingga sebati.

* Masukkan sayur-sayuran ke dalam bancuhan.
Gaulkan sehingga ia bersalut bancuhan tadi.

» Kemudian, masukkan sayur-sayuran pada salah
satu dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada posisi atas
ketuhar.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ ROAST > WITHOUT PREHEAT 200 C.
Masak selama 30 hingga 35 minit

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Salad kentang dengan
avocado dan prosciutto

1 kg kentang kecil, dipotong empat

1 biji bawang besar Sepanyol, dipotong bulat
30 gram mentega

2 cawan mayonis asli

1 sudu besar daun kucai segar, dicincang

1 biji besar avokado, dihiris

1 sudu besar jus lemon

4 keping prosciutto, potong memanjang
Lada hitam tumbuk untuk perasa

Lebihan kucai cincang, sebagai hiasan
Lebihan potongan prosciutto, sebagai hiasan

* Letakkan kentang pada salah satu dulang
pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar.

* Setkan ketuhar kepada STEAM > MANUAL >
STEAM HIGH. Masak selama 25 hingga 30 minit.
Kemudian, keringkan dan balut dengan
menggunakan foil selama 5 minit.

» Dalam mangkuk kalis gelombang mikro besar,
campurkan hirisan bawang dan mentega.

« Setkan ketuhar kepada MICROWAVE >
MANUAL. Masak selama 1 minit atau hingga
bahan mencair.

» Tambahkan kentang, mayonis, dan kucai dalam
mangkuk yang mengandungi bawang tadi.
Gaulkan kentang tersebut sehingga ia bersalut.

* Hiriskan avokado dan renjiskan dengan jus
lemon.

» Campurkan avocado dan prosciutto kepada
campuran kentang tadi, kacau perlahan sehingga
bersatu. Perasakan dengan lada hitam.

* Hiaskan dengan lebihan kucai dan prosciutto,
hidangkan salad ini dengan ayam atau daging
dingin, atau tanpanya.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.



_ » Kupas kulit dan basuh kesemua sayur-sayuran
Sayur Sayuran Ala tadi dan potongnya kepada kiub 1-2 cm.

I » Dalam mangkuk besar, campurkan yougart, halia,
Tandoorl serbuk cili, paprika, serbuk kari, minyak, dan jus
lemon. Campurkan sehingga sebati.

200 gram labu « Tambahkan sayur-sayuran dalam campuran tadi
1 ketul keledek (anggaran 200 gram) dan sebatikan.

2 batang lobak saiz sederhana « Masukkan sayur-sayuran pada salah satu dulang
1 biji kentang saiz sederhana (anggaran 180 pembakar yang disediakan.

gram) * Letakkan dulang pembakar pada posisi atas

1 sudu besar yougart asli dalam ketuhar.

1 sudu kecil halia parut segar « Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM

a sudu keqll serbyk cili CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM

2 sudu kec!l paprika . BAKE/ ROAST > WITHOUT PREHEAT 200°C.

1 sudu kecil serbuk kari Masak selama 35 hingga 40 minit.

1 sudu kecil minyak

2 sudu kecil jus lemon Boleh dihidangkan untuk 4 orang.

Sayur-Sayuran Ala
Tandoori
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Rissoto Asparagus
Berkeju

2 ikat asparagus

3 biji bawang merah, potong nipis

3 ulas bawang putih, dihancurkan

2 "> cawan stok ayam

2 cawan beras Arborio, dicuci dan ditoskan
2 cawan parutan keju tasty

1 cawan parutan keju parmesan segar
Garam dan lada sulah sebagai perasa

» Rapikan dan potong asparagus kepada saiz kecil.

» Dalam mangkuk besar, satukan asparagus,
bawang merah, bawang putih, dan stok ayam.
Campurkan hingga sebati.

» Kemudian, tambahkan beras, keju tasty, keju
parmesan, garam, dan lada sulah. Gaulkan
sehingga sebati.

* Perlahan-lahan masukkan campuran ini pada
salah satu dulang pembakar yang disediakan dan
sehingga memenuhi dulang tersebut.

* Letakkan dulang pembakar di posisi atas.

 Setkan ketuhar kepada STEAM > MANUAL >
STEAM HIGH. Masak selama 25 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang

Sayur-sayuran
Mediterranian

1 biji bawang Sepanyol

2 batang zucchini (400 gram)

1 biji capsicum merah (280 gram)
1 biji terung (300 gram)

12 S HAR P Buku Masakan Ketuhar SuperSteam ™

250 gram tomato ceri

3 sudu besar minyak zaitun

s sudu kecil parsli kering

s sudu kecil oregano kering

Garam dan lada sulah sebagai perasa

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ ROAST> WITH PREHEAT 220° C.

* Potong kecil zucchini dan terung kira-kira 1cm
tebal dan 6 cm panjang. Potong capsicum
memanjang dan bawang dalam bentuk baiji.

» Dalam mangkuk besar, satukan semua
sayur-sayuran, minyak zaitun, parsli, oregno,
garam, dan lada sulah. Sebatikan.

* Letakkan sayur-sayuran tadi pada salah satu
dulang pembakar.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 35 hingga 40 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 hingga 6 orang.

Cendawan Rissoto

300 gram cendawan, basuh, dipotong dadu
1 bawang besar Sepanyol, dipotong dadu
2 ulas bawang putih, dihancurkan

2 cawan stok sayuran

%> cawan krim

2 cawan beras Arborio, dicuci dan ditoskan
1 sudu besar daun selasih segar, dicincang
1 sudu besar daun parsli segar, dicincang
1 sudu kecil daun thyme segar, dicincang
s cawan parutan keju parmesan

Garam dan lada sulah sebagai perasa



* Masukkan cendawan dan bawang dalam
mangkuk besar. Masukkan bawang putih, stok
sayur-sayuran, dan krim. Sebatikan.

» Kemudian, masukkan beras, selasih, parsli,
thyme, keju parmesan, garam, dan lada sulah.

* Gaul hingga sebati.

* Perlahan-lahan masukkan bahan-bahan tadi
pada salah satu dulang pembakar sehingga
memenuhi dulang.

* Letakkannya dibahagian atas dalam ketuhar.

» Setkan ketuhar kepada STEAM > MANUAL >
STEAM HIGH. Masak selama 25 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang

Fritata Tomato Ceri

200 gram tomato ceri

2 sudu besar parsli segar, dicincang

1 sudu besar kucai segar, dicincang
Y2 cawan tepung gandum

4 biji telur saiz besar, dipukul perlahan
3 sudu besar krim masam

1 cawan susu

Ya sudu kecil garam

Lada sulah sebagai perasa

Fritata Tomato Ceri

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ ROAST > WITH PREHEAT 200°C.

» Potong dua tomato dan letakkannya dalam
mangkuk kaserol 2 liter yang telah digris.
Taburkan tomato, parsli, dan kucai.

» Dalam mangkuk sederhana, campurkan tepung
dan telur. Pukul sehingga sebati. Kemudian,
campurkan krim masam, susu, garam, dan lada
sulah.

* Dengan berhati-hati, curahkan bancuhan tadi
ke atas tomato. Taburkan dengan hirisan keju
cheddar.

* Letakkan mangkuk kaserol pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas.
Masak selama 30 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.

SAYUR-SAYURAN 13



Lobak Merah Beroren

500 gram lobak merah, dibuang kulit
40 gram mentega, dicairkan

1 sudu besar parutan kulit oren

1 sudu kecil gula kastor

* Lobak merah dipotong empat. Kemudian, potong
setiapnya kira-kira 5 cm panjang.

* Letakkan potongan lobak itu di dalam dulang
pengukus di atas rak dan dulang pembakar yang
disediakan.

» Setkan ketuhar kepada STEAM > MANUAL >
STEAM HIGH.

* Letakkan dulang pembakar di posisi atas dalam
ketuhar. Masak selama 16 minit.

» Dalam mangkuk sederhana, campurkan
mentega, parutan kulit oren, dan gula.
Campurkan sehingga sebati. Kemudian,
tambahkan lobak merah yang telah dikukus tadi.
Sebatikan. Hidangkan panas-panas.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang

Ricotta Bakar dan Fritata
Sayur-Sayuran

500 gram keju ricotta

1 biji bawang merah, didadu

2 biji telur, dipukul perlahan

1 cawan parutan keju cheddar
2 cawan parutan keju parmesan
1 batang zucchini, diparut

> capsicum merah, didadu

* Griskan nipis 2 dulang muffin (Satu dulang boleh
menghasilkan 6 biji muffin)

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ ROAST > WITH PREHEAT 180°C.
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» Dalam mangkuk sederhana, satukan semua
bahan. Kacau sehingga sebati. Bahagikan
campuran kepada setiap dulang muffin.

* Letakkan satu dulang muffin pada setiap dulang
pembakar yang disediakan

* Letakkan satu dulang muffin di posisi atas, dan
satu lagi di posisi bawah di dalam ketuhar. Masak
selama 25 minit, atau sehingga kembang,
perang, dan masak di tengahnya.

» Hidangkan panas-panas.

Boleh menghasilkan sehingga 12 biji muffin.

Pasta Napolitano

2 tin X 400 gram tomato hancur

4 sudu besar pes tomato

2 ulas bawang putih, dihancurkan

1 cawan daun bawang, dihiris halus
2 sudu kecil gula

2 sudu kecil stok sayur-sayuran

375 gram pasta fettucine segar
Garam dan lada sulah sebagai perasa

* Letakkan pasta di bawah pada salah satu dulang
pembakar yang disediakan.

» Dalam mangkuk sederhana, satukan tomato
hancur, pes tomato, bawang putih, daun bawang,
gula, stok sayur-sayuran, garam, dan lada sulah.
Kacau sehingga sebati.

» Curahkan campuran tadi kepada pasta.

* Letakkan dulang pembakar di posisi atas.

* Setkan ketuhar kepada STEAM > MANUAL >
STEAM HIGH. Masak selama 20 hingga 25 minit,
atau sehingga pasta lembut.

» Kacau dan tutupkannya dengan kepingan
aluminium dan biarkan selama 3 hingga 5 minit
sebelum dihidangkan.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.



Bayam dan Lasag ne Ricotta -Teruskan melapisi setiap lapisan dengan
campuran bayam. Tuang 3 sos Napolitano,
diikuti dengan helaian lasagna.

« Ulangi langkah di atas dengan baki campuran
bayam, baki sos Napolitano, dan helaian lasagna.

» Akhir sekali, curahkan baki sos Napolitano dan
ratakan di atasnya. Taburkan keju mozzarella.

* Letakkan mangkuk kaserol pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada posisi atas.
Masak selama 30 hingga 35 minit.

1 ikat bayam (silverbeet), dicuci (anggaran 500
gram)

2 sudu kecil minyak zaitun

1 biji bawang merah, dicincang

2 ulas bawang putih, dihancurkan

500 gram keju ricotta segar

2 sudu besar daun selasih segar cincang

3 keping helaian Lasagna

500 gram sos Napolitano

1 cawan parutan keju mozzarella

Garam dan lada sulah sebagai perasa Cadangan hidangan untuk 6 orang.

* Buang batang dan cincang halus bayam.
Letakkan dalam mangkuk kaca besar ketuhar
gelombang mikro.

* Setkan kepada MICROWAVE > MANUAL. Tutup
selama 7 minit, kacau sekali-sekala. Keringkan.
Perah bayam untuk mengeluarkan airnya.
Ketepikan.

» Dalam mangkuk besar lain, masukkan minyak,
bawang merah, dan bawang putih.

» Setkan ketuhar kepada MICROWAVE >
MANUAL. Masak selama 2 hingga 3 minit. Kacau
sekali-sekala.

* Tambahkan campuran bawang merah, keju
ricotta, selasih, garam, dan lada sulah kepada
bayam. Sebatikan.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ ROAST > WITH PREHEAT 180°C.

* Dengan menggunakan mangkuk kaserol,
letakkan %3 campuran bayam di bahagian dasar.
Kemudian, tutup atasnya dengan menggunakan
helaian lasagna.

Bayam dan Lasagne Ricotta
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Kurita grill bersama cili dan lemon

Makanan Laut

Kurita grill bersama cili dan
lemon

400 gram kurita muda

Parutan kulit sebiji lemon

% cawan jus lemon

2 sudu besar minyak zaitun

2 sudu besar sos cili pedas (boleh juga guna-
kan sos cili manis)

4 ulas bawang putih, dihancurkan

* Basuh kurita, pastikan kepalanya bersih. Kurita
yang besar perlu dipotong separuh untuk
memastikannya masak.

» Dalam mangkuk besar, campurkan kulit lemon,
jus lemon, bawang putih, minyak, dan soso cili.
Campurkan hingga sebati.

» Masukkan kurita ke dalam bahan perapan. Tutup
dan simpan di dalam peti sejuk selama 2 jam.

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.
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» Keluarkan kurita daripada bahan perapan.
Letakkan kurita di atas rak dan pada dulang
pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di posisi atas di
dalam ketuhar.

Masak selama 7 hingga 10 minit.

» Taburkan daun parsli dan hidangkan dengan

lemon dipotong baiji pada daun salad hijau.

NOTA: Masa memasak yang panjang atau pendek
adalah perlu bergantung kepada tekstur
kurita yang digunakan.

Boleh dihidangkan untuk 2 orang.

Udang bawang putih grill

500 gram udang besar, dibuang kulit, ekor dibi-
arkan, dibelah belakang

/s cawan minyak sayur

3 sudu besar minyak bijan

1 sudu besar biji ketumbar, ditumbuk



3 ulas bawang putih, dihancurkan
2 sudu besar wain putih
8 batang lidi buluh

» Dalam mangkuk sederhana, campurkan minyak
sayur, minyak bijan, ketumbar, bawang putih, dan
wain putih. Sebatikan.

» Campurkan udang ke dalam bahan perapan tadi.
Tutup dan simpan di dalam peti sejuk selama 2
jam.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT

* Rendamkan lidi buluh ke dalam air selama
5 minit. Cucukkan udang kepada lidi buluh.

* Letakkan lidi buluh di atas rak pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 7 hingga 10 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.

Udang wain putih grill

500 gram udang besar, dibuang kulit, ekor dibi-
arkan, dibelah belakang

2 sudu kecil garam

1 sudu lada hitam, ditumbuk

s cawan wain putih

s cawan krim

3 ulas bawang putih, dihancurkan

Y2 sudu teh ketumbar, ditumbuk

8 batang lidi buluh

» Dalam mangkuk sederhana, satukan garam, lada
sulah, wain, kri, bawang putih dan ketumbar.
Sebatikan.

» Tambahkan udang kepada bahan perapan tadi.
Tutup dan simpan dalam peti sejuk selama 2 jam.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITHOUT PREHEAT.

* Rendamkan lidi buluh ke dalam air sejuk selama
5 minit. Cucukkan udang ke lidi buluh.

* Letakkan lidi buluh di atas rak dan pada satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 7 hingga 10 minit.

Cadangan hidangan untuk 4 orang.

Udang wain putih grill
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lkan merah perap Salmon cannelloni berkeju

2 sudu besar kicap soya 250 gram keju ricotta

2 ulas bawang putih, dihancurkan 90 gram parutan keju cheddar

1 sudu kecil minyak bijan Garam dan lada sulah sebagai perasa

1 sudu kecil parutan halia segar 2 biji telur, dipukul perlahan

1 sudu kecil daun ketumbar segar, dicincang 210 gram salmon merah dalam tin, ditoskan,
2 biji cili padi, dibuang biji, dicincang halus dibuang tulang

500 gram ikan merah, dibersihkan 2 sudu kecil jus lemon

120 gram cannelloni
375 gram sos pasta segera

» Dalam mangkuk kecil, campurkan kicap soya, 2 sudu kecil tambahan parutan keju cheddar
bawang putih, halia, daun ketumbar, dan cili padi. 2 sudu kecil parslin segar dicincang, untuk
Sebatikan. hiasan

* Masukkan ikan merah ke dalam mangkuk kaserol
besar dan masukkan bahan perapan. Pastikan » Dalam mangkuk besar, satukan ricotta, cheddar,
bahan perapan melitupi ikan. Tutup dan simpan telur, jus lemon, garam, dan lada sulah.
dalam peti sejuk selama 1 hingga 2 jam. Jika ikan « Penuhkan cannelloni dengan campuran salmon
merah lebih panjang daripada rak, potong menggunakan sudu.
ekornya.  Letakkan cannelloni secara bersebelahan dan

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM rapat di dalam mangkuk kaserol besar.
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM » Tuangkan sos pasta kepada cannelloni. Ratakan
GRILL> WITH PREHEAT. sos kepada keseluruhan pasta dengan

* Letakkan ikan di atas rak dan pada salah satu menggunakan belakang sudu supaya rata.
dulang pembakar yang disediakan. » Taburkan lebihan keju pada pasta.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas  Setkan ketuhar pada STEAM > MANUAL >

dalam ketuhar. Masak selama 15 hingga 20 minit. =~ STEAM HIGH.
* Letakkan mangkuk kaserol pada salah satu
Boleh dihidangkan untuk dua orang. dulang pembakar yang disediakan.
* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 30 minit.
* Taburkan parsli dan hidangkan dengan salad
hijau.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Steak tuna grill

2 sudu besar kicap soya

2 sudu besar mustard Dijon

1 sudu besar minyak zaitun

1 sudu besar daun ketumbar segar dicincang
4 ketul steak tuna (anggaran 200 hingga 250
gram setiap satu dan 1-2 cm tebal)

Steak tuna grill

- Dalam mangkuk sederhana, satukan kicap
soya, mustard, minyak, dan ketumbar.
Sebatikan.

» Tambahkan steak tuna kepada bahan perapan.
Tutup dan simpan dalam peti sejuk selama 1
hingga 2 jam.

« Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL> SUPER STEAM
BAKE/ROAST >WITHOUT PREHEAT 180°C.

* Letakkan steak tuna pada rak dan pada salah
satu dulang pembakar yang disediakan.

« Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 20 hingga 25
minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Kekapis Thai

1 sudu kecil minyak bijan

40 gram mentega

1 biji cili padi, dibuang biji, dicincang halus
2 ulas bawang putih, dihancurkan

1 sudu kecil gula kastor

2 sudu kecil kicap manis

1 sudu kecil parutan halia segar

1 sudu kecil sos ikan

500 gram kekapis

1 sudu kecil daun ketumbar cincang sebagai
hiasan

» Dalam mangkuk kecil selamat gelombang mikro,
satukan minyak, mentega, cili, dan bawang putih.

 Setkan ketuhar kepada MICROWAFE >
MANUAL. Masak selama 2 minit.

» Tambahkan gula, kicap manis, halia, sos ikan,
dan kekapis. Sebatikan. Tutup dan simpan dalam
peti sejuk selama 1 hingga 2 jam.

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM >
CONVECTION > MANUAL > SUPER STIM
GRILL > WITH PREHEAT.

* Letakkan kekapis di atas dan pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 7 hingga 10 minit.

» Hidangkan bersama nasi

Boleh dihidangkan untuk 2 hingga 4 orang
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Rissoto marinara

500 gram campuran marinara

Seulas bawang putih, dihancurkan

1 sudu besar parsli segar dicincang

1 cawan beras Arbario, dicuci dan ditoskan
Ya cawan wain merah

580 gram sos pasta segera

Garam dan lada sulah sebagai perasa

» Dalam mangkuk besar, satukan campuran
marinara, bawang putih, parsli, dan beras.
Sebatikan.

» Tambahkan wain merah, sos pasta, garam, dan
lada sulah. Sebatikan.

* Perlahan-lahan masukkan campuran tadi ke
dalam mangkuk kaserol besar. Ratakan.

» Setkan ketuhar kepada STEAM > MANUAL >
STEAM HIGH.

* Letakkan mangkuk kaserol pada salah satu du
lang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 35 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang



Salmon perap

Salmon pe rap - Dalam mangkuk besar, campurkan jus lemon,

kicap soya, sos Worcestershire, parsli, oregano,
bawang putih, garam dan lada. Campurkan

s cawan jus lemon sehingga sebati.

2 sudu kecil kicap soya » Tambahkan jalur selmon kepada bahan perapan
2 sudu kecil sos Worcestershire yang disediakan.

1 sudu kecil parsli kering * Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM

2 sudu kecil oregano kering CONVECTION > MANUAL > SUPERSTEAM

2 ulas bawang putih, dihancurkan BAKE/ROAST > WITHOUT PREHEAT 180°C.
Garam dan lada sulah sebagai perasa * Sembur rak pembakar dengan semburan minyak
4 salmon filet (kira-kira 200g setiap satu) yang nipis.

* Letakan kulit selmon sebelah bawah di atas rak
dan letak pada salah satu dulang pembakar yang
disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas.
Masak selama 20-25 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Kek lkan
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Kek lkan

450 gram filet ikan berwarna putih tanpa kulit,
potong kiub

1 biji putih telur

1 sudu kecil daun limau purut yang dikoyakkan
1 sudu kecil pes kari hijau Thai

50 gram kacang buncis, cincang halus

1 biji cili padi, dibuang biji, cincang halus

2 sudu kecil parsli segar

Y2 sudu kecil ketumbar, ditumbuk

Garam dan lada sulah sebagai perasa

* Di dalam pengisar makanan, campurkan ikan,
putih telur, daun limau purut, dan pes kari.

« Kisar selama 2 minit, atau sehingga hancur.
Alihkan campuran ke dalam mangkuk.

» Campurkan kacang buncis, cili, parsli, ketumbar,
garam, dan lada sulah. Sebatikan.

* Bentukkan adunan kepada bentuk patty dengan
anggaran 5 cm lebar.

* Letakkan patty ke dalam pinggan dan
sejukkannya sekurang-kurangnya 30 minit.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM \
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

« Sembur rak pembakar dengan semburan minyak
yang nipis.

 Letakkan patty kepada rak dan pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 14 hingga 18 minit.

Boleh menghasilkan 8 biji kek ikan (Anggaran)
NOTA: Untuk mendapatkan hasil yang garing dan

rangup, golekkan patty dalam serbuk roti
sebelum dimasak.



Jejari ikan berserdak

300 gram filet ikan yang berwarna putih dan
padat

Y2 cawan tepung jagung

1 biji telur, dipukul perlahan

1 cawan serbuk roti

Ya sudu kecil garam

2 sudu kecil perasa lemon lada hitam
Minyak, untuk diberus

- Potong filet ikan kepada kepingan, anggaran
2 cm tebal. Ketepikan.

» Dalam mangkuk kecil, campurkan tepung jagung,
dan telur.

» Dalam mangkuk berasingan, campurkan serbuk
roti, garam, dan perasa lemon lada hitam.

» Setkan oven kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

* Celupkan kepingan ikan di dalam campuran
tepung, dan gulingkan ke dalam campuran
serbuk roti. Pastikan ia benar-benar bersalut.

* Sapu nipis rak pembakar dengan semburan
minyak.

* Letakkan ikan di atas rak dan pada salah satu du
lang pembakar yang disediakan. Sapukan sedikit
minyak dengan menggunakan berus di atasnya.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 14 hingga 18 minit.

Boleh dihidangkan untuk 2 hingga 4orang.

Jejari ikan ber-
serdak
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Ayam

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM

Sate ayam CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

* Rendamkan lidi buluh dalam air sejuk selama

1 sudu kecil kicap soya cair 5 minit. Cucuk kepingan ayam kepada lidi buluh.

1 sudu kecil minyak bijan « Letakkan lidi buluh di atas rak dan pada salah

1 sudu kecil jus lemon _ satu dulang pembakar yang disediakan.

500 gram dada ayam, dipotong kiub 2 cm « Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas

8 batang lidi buluh dalam ketuhar. Masak selama 12 hingga 15 minit.
» Hidangkan dengan pencecah.

PENCECAH PENCECAH

s cawan mentega kacang rangup

Vs sudu kecil serbuk cili + Dalam mangkuk kecil, campurkan mentega

1 sudu kecil gula perang kacang, serbuk cili, gula perang, bawang putih,

1 ulas bawang putih, dihancurkan dan minyak sayur. Sebatikan.

1 sudu kecil minyak sayuran
Boleh dihidangkan untuk 4 orang.

» Dalam mangkuk kecil. Campurkan kicap soya
cair, minyak bijan, dan jus lemon. Sebatikan.

» Tambahkan kepingan ayam kepada bahan
perapan. Tutup dan simpan dalam peti sejuk
selama 1 jam.

Sate Ayam
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Ayam bersama kelapa grill

400 ml santan dalam tin

2 biji cili padi, dibuang biji, cincang halus
1 sudu kecil halia parut

1 sudu kecil jus lemon

3 sudu besar kicap cair

4 ulas bawang putih, dihancurkan

2 cawan daun ketumbar segar, dicincang
1 sudu besaar gula perang

Lada sulah sebagai perasa

4 keping dada ayam (anggaran 200 hingga 250
gram setiap satu)

* Dengan menggunakan pengisar makanan,
satukan santan, cili, halia, jus lemon, kicap cair,
bawang putih, daun ketumbar, gula perang, dan
lada sulah. Kisar 1 hingga 2 minit atau hingga
sebati.

» Masukkan ayam ke dalam mangkuk besar dan
tambahkan campuran tadi dan gaulkan dengan
ayam.

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ ROAST > WITHOUT PREHEAT 190°C.

* Letakkan ayam di atas rak dan pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas

dalam ketuhar. Masak selama 25 hingga 30 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.

Ayam bersama kelapa grill

Peha ayam pedas dengan
mustard

1kg peha ayam
s cawan mustard Dijon
s cawan mayonis asli

» Dalam mangkuk besar, campurkan mustard dan
mayonis. Sebatikan.

* Tambahkan peha ayam dan sebatikan dengan
campuran tadi.

 Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STIM
GRILL > WITHOUT PREHEAT.

* Letakkan peha ayam di atas rak dan pada salah
satu dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 37 hingga 40 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 hingga 6 orang.
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Ayam pedas bercucuk lidi
buluh grill

% sudu kecil lada merah, ditumbuk

1 sudu kecil jintan putih, ditumbuk

3 sudu besar ketumbar, ditumbuk

2 sudu kecil kunyit, ditumbuk

2 sudu kecil gula kastor

2 sudu kecil garam

Y sudu kecil lada hitam, ditumbuk

2 sudu besar minyak zaitun

500 gram dada ayam, potong kiub 2 cm
8 batang lidi buluh

» Dalam mangkuk sederhana, campurkan lada
merah, jintan putih, ketumbar, kunyit, bawang
putih, gula kastor, garam, lada sulah, dan minyak
zaitun. Sebatikan.

» Tambahkan kepingan ayam kepada bahan
perapan. Sebatikan. Tutup dan simpan dalam peti
sejuk selama 2 jam, atau semalaman.

 Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

* Rendamkan lidi buluh dalam air sejuk selama
5 minit. Cucuk ayam kepada lidi buluh.

* Letakkan lidi buluh di atas rak dan pada salah
satu dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 12 hingga 15 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Ayam bertepung Attar.

1 kg ayam bahagian peha atas

100 gram mentega, dicairkan

s cawan keju parmesan parut

1 cawan tepung attar

1 sudu kecil daun parsli segar, dicincang

* Celupkan ayam ke dalam mentega cair.

» Dalam mangkuk kecil, satukan mentega, tepung,
dan parsli. Sebatikan dengan ayam.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ ROAST > WITHOUT PREHEAT 250°C.

* Letakkan ayam di atas rak dan pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

 Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 25 hingga 30 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.



Kepak ayam grill ala Cina

700 gram kepak ayam

1 sudu besar minyak kacang

1 sudu besar kicap soya

1 sudu kecil serbuk lima rempah
2 sudu besar sos Hoisin

* Potong kepak ayam kepada dua bahagian, iaitu pada
bahagian sendi. Ketepikan.

» Dalam mangkuk kecil, satukan minyak kacang, kicap
soya, serbuk lima rempah, dan sos Hoisin. Sebatikan.

» Campurkan ayam kepada bahan perapan tadi.
Sebatikan. Tutup dan simpan dalam peti sejuk selama
2 jam atau semalaman.

« Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM GRILL
> WITHOUT PREHEAT.

* Letakkan kepak ayam di atas rak dan pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 30 hingga 35 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.

Kepak ayam grill ala Cina
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Ayam dan sayur-sayuran
gulung

1 cawan serbuk roti gandum penuh segar
500 gram daging ayam kisar

2 biji telur

1 batang lobak merah, diparut halus

2 biji bawang, diparut

Ya cawan daun ketumbar segar, dicincang
Garam dan lada sulah sebagai perasa

2 keping kulit pastri sejuk berlapis, dinyahbeku

1 sudu kecil bijan
Sos tomato atau sos cili manis, untuk dihidan-
gkan

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION >MANUAL> SUPER BAKE/
ROAST >WITH PREHEAT 200°C

» Dalam pengisar makanan, satukan serbuk roti,
daging kisar, dan sebiji telur.

» Dalam mangkuk besar, satukan campuran ayam
tadi, bawang, lobak merah, ketumbar, parsli,
garam, dan lada sulah.

* Letakkan sekeping kulit pastri berlapis di atas

permukaan yang ditabur tepung. Potong separuh.

Sudukan suku daripada campuran di
tengah-tengah kulit pastri itu. Gulungkan pastri
secara memanjang dan kelimkan hujungnya.
Ulangi langkah tadi dengan kulit pastri lain dan
baki campuran.

» Potong setiap gulungan pastri kepada empat
bahagian.

» Semburkan minyak dengan semburan minyak
yang nipis kepada dulang pembakar. Letakkan
gulungan pastri sama rata ke dalam dulang
pembakar.

» Dalam mangkuk kecil lain, pukul sebiji telur.
Beruskan gulungan pastri dengan telur dan
taburkan bijan.
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* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 25 hingga 30 minit
sehingga gulungan pastri bertukar warna perang
dan sehingga intinya masak.

* Hidangkan panas-panas.

Boleh menghasilkan 16 gulung.

Salad ayam Caesar Grill

1 sudu besar sos Worcestershire

1 sudu kecil mustard Dijon

300 gram filet dada ayam

2 keping potongan panjang bakon

> cawan parutan keju parmesan

1 jambak daun salad, dibasuh dan diracik

SOS SALAD

2 ulas bawang putih, dihancurkan
s cawan mayonis asli

Sedikit sos Tabasco

1 sudu kecil mustard Dijon

1 sudu kecil sos Worcestershire

1 sudu kecil jus lemon

2 keping filet ikan bilis, kisar
Lada sulah sebagai perasa.

» Dalam mangkuk kecil, satukan sos
Worcestershire dan mustard Dijon. Sebatikan
dada ayam dengan campuran bahan perapan.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ ROAST > WITHOUT PREHEAT 190°C.

* Letakkan ayam di atas rak dan pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.



* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas SOS SALAD
dalam ketuhar. Masak selama 30 hingga 35 minit.

* Sejukkan ayam terlebih dahulu sebelum dihiris » Dalam mangkuk yang berasingan,
memanjang. Ketepikan. campurkan bawang putih, mayonis asli, dan sos
* Letakkan bakon di antara dua helai kertas tisu. Tabasco,mustard Dijon, sos Worcestershire, jus
+ Setkan ketuhar kepada MICROWAVE > lemon, filet ikan bilis, dan lada sulah. Ketepikan.
MANUAL. Masak selama 2-3 minit. * Letakkan daun salad di dalam mangkuk besar.
+ Sejukkan bakon terlebih dahulu sebelum dihiris Campurkan ayam, bakon, keju Parmesan, dan
memanjang. sos salad. Sebatikan. Untuk mendapatkan daun

salad yang rangup, hidangkan segera.

Cadangan hidangan 4 orang.

Salad ayam Caesar Grill
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Ayam panggang herba

60 gram mentega, dilembutkan

1 ulas bawang putih, dihancurkan

3 sudu besar parutan keju parmesan

2 sudu kecil herba sage

% sudu kecil daun thyme segar yang dihancur-
kan

% sudu kecil daun basil segar yang dihancur-
kan

1.5 kg daging ayam (anggaran)

» Dalam mangkuk kecil, satukan mentega, bawang
putih, keju parmesan, herba sage, thyme, dan
basil. Sebatikan. Ketepikan.

« Kelar kulit ayam. Dengan menggunakan jari,
tekan campuran herba dalam kulit ayam yang
dikelar. lkat kedua-dua kaki ayam.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITHOUT PREHEAT 200°C.

* Letakkan dada ayam di sebelah atas rak dan
pada salah satu dulang pembakar yang
disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas

dalam ketuhar. Masak selama 55 hingga 60 minit.

* Balut ayam dengan kepingan aluminium dan
biarkan selama 10 minit.

» Potong ayam dan boleh dihidangkan bersama
sayur-sayuran atau salad.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Gulungan kulit popia dan
ayam

2 keping dada ayam, anggaran 200 hingga 250
gram setiap satu)

12 keping kulit popia besar

1 biji avakado, dipotong dua, hiris nipis

1 batang lobak merah, diparut

2 biji capsicum hijau, dihiris nipis

> jambak daun salad hijau, dibasuh dan diracik
Sos cili manis, untuk dihidangkan

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITHOUT PREHEAT 190°C.

» Letakkan dada ayam di atas rak dan pada salah
satu dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 25 hingga 30 minit.

« Hiris nipis dada ayam yang telah masak kepada
kepingan kecil.

* Rendamkan sekeping kulit popia ke dalam air
suam sehingga ia lembut. Ulangi langkah ini.

* Untuk menyediakan gulungan, tindihkan dua
keping kulit popia. Masukkan ayam, avakado,
lobak merah, capsicum, dan salad.

* Lipat lebihan hujung kulit popia di atas dan di
bawah inti. Lipat lebihan tepi kulit popia dan
selitkan di bawah inti, kemudian lipat bahagian
lain hingga menjadi gulungan. Tekan perlahan
supaya ia melekat.

» Hidangkan bersama sos cili manis.

Boleh menghasilkan 6 gulung.



Bergedil daging
dan sayur-sayuran

400 gram daging kisar

1 biji putih telur

1 batang lobak merah, diparut halus

1 biji cili padi, dibuang biji, dicincang halus

2 sudu besar kucai segar, dicincang

Y2 sudu kecil ketumbar tumbuk

Ya sudu kecil serbuk cili (boleh diletakkan, jika
mahu) Serbuk roti (boleh diletakkan, jika mahu)
Garam dan lada sulah sebagai perasa

Bergedil daging dan sayur-sayuran :

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

» Dalam mangkuk besar, satukan ayam kisar dan
putih telur, sebatikan. Tambahkan lobak merah,
cili padi, kucai, ketumbar, serbuk cili, garam, dan
lada sulah. Sebatikan.

» Bentukkan campuran kepada kuih kecil kira-kira
5cm lebar.

» Semburkan sedikit minyak pada rak dengan
menggunakan semburan minyak.

» Letakkan bergedil di atas rak dan pada dulang
pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 14 hingga 18 minit.

Boleh menghasilkan 8 biji bergedil (anggaran)

NOTA: Golekkan bergedil di dalam serbuk roti un
tuk mendapatkan bergedil yang garing dan

rangup.
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Daging

1 » Dalam mangkuk sederhana, campurkan kicap
Daglng Soya soya, sos tiram, minyak bijan, bijan, halia, gula
icdi perang, dan bawang putih. Ketepikan.
berCUCUk Ildl bUIUh *» Potong daging kiub 2cm. Campurkan ke dalam
g”" campuran perapan. Tutup dan simpan dalam peti
sejuk selama sejam.

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM

_ CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
2 sudu kecil kicap soya
2 sudu kecil sos tiran¥ GRILL > WlT'.—l .PREHEAT .
2 susu kecil minyak bijan . Rengmkan lidi buluh d.al_am air sejuk selama
2 sudu kecil bijan 5 minit. Cu_cgk kepad_a lidi buluh.
1 sudu kecil halia parut * Letakkan lidi buluh di atas rak_dan pada salah
1 sudu kecil gula perang satu dulang pembakar yang disediakan.
1 ulas bawang putih, dihancurkan * Letakkan dulang pembakar di bahagian atas o
400 gram potongan ’steak daging lembu baha- dalam ketuhar. Masak selama 12 hingga 15 minit.

glgﬂc%l:(nlggiu;lﬂuh Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Rusuk kambing segar grill

» Dalam mangkuk kecil. Campurkan minyak zaitun,
jus limau nipis, ketumbar segar, jintan putih dan
ketumbar tumbuk, bawang putih, garam, dan lada
sulah. Sebatikan.

* Letakkan daging kambing ke dalam mangkuk

. . kaserol dan tambahkan bahan perapan. Tutup

2 biji bawapg putih, dihancurkan dan simpan dalam peti sejuk selama 2-3 jam atau

1 sudu kecil garam semalaman.

¥2 sudu kecil lada hitam, ditumbuk - Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM

1 keping rusuk kambing, anggaran 8 potongan CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 180°C.

« Letakkan daging kembing di atas rak dan pada
salah satu dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 32-35 minit.

30 ml minyak zaitun

30 ml jus limau nipis

3 sudu besar daun ketumbar segar, dicincang
1 sudu kecil jintan putih, ditumbuk

Y2 sudu kecil ketumbar, ditumbuk

Boleh dihidangkan untuk 2 hingga 3 orang.

Rusuk kambing segar grill
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Daging lembu masam
bercucuk lidi buluh

2 biji bawang putih, dihancurkan
2 sudu kecil parutan halia segar
1 sudu kecil gula perang

1 sudu kecil kicap soya cair

1 sudu kecil jus limau nipis

1 sudu kecil minyak bijan

Y2 sudu kecil ketumbar, ditumbuk
Y2 sudu kecil serbuk cili

1 sudu kecil parutan kulit limau
500 gram filet daging lembu tanpa lemak
8 batang lidi buluh

» Dalam mangkuk besar, campurkan bawang putih,
halia, gula perang, kicap cair, jus limau nipis,
minyak bijan, ketumbar yang ditumbuk, serbuk
cili, dan kulit limau. Sebatikan dan ketepikan.

 Potong kepingan daging kepada kiub 2cm dan
campurkan bahan perapan tadi. Tutup dan
simpan dalam peti sejuk selama 2 jam atau
semalaman.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

* Rendamkan lidi buluh ke dalam air sejuk selama
5 minit. Cucuk daging kepada lidi buluh.

* Letakkan lidi buluh di atas rak dan pada salah
satu dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 12 hingga 15 minit

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.

Daging lembu masam
bercucuk lidi buluh
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Rusuk bersos plum

750 gram rusuk khinzir kurang daging (spare
ribs), dipotong memanjang

210 ml sos plum

Ya sudu kecil serbuk cili

» Dalam mangkuk besar, campurkan sos plum dan
serbuk cili. Sebatikan.

* Masukkan tulang rusuk ke dalam bahan perapan,
sebatikan. Tutup dan simpan dalam peti sejuk
selama 1-2 jam.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST WITH PREHEAT 150°C.

* Letakkan tulang rusuk di atas rak pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

 Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 30 hingga 35 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.




Salad daging Asia

Salad daging Asia

1 sudu kecil lada hitam ditumbuk kasar

1 sudu kecil serbuk lima rempah Cina

4 keping filet steak (anggaran 125 gram setiap
satunya)

125 gram taugeh

4 biji bawang merah, dipotong halus

1 sudu kecil parutan halia segar

2 capsicum merah besar, hiris nipis

SOS SALAD

3 sudu besar kicap cair

2 biji cili padi, dibuang biji, dicincang halus
2 sudu kecil serai, dicincang halus

2 sudu besar minyak zaitun

1 sudu kecil minyak bijan

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

» Dalam mangkuk kecil, campurkan lada hitam dan
serbuk lima rempah cina. Ratakan dan tekan-
tekan campuran ini kepada kesemua bahagian
filet steak daging.

 Letakkan steak pada rak dan pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 15 hingga 20 minit.

* Biarkan sejuk. Potong kesemua filet kepada
kepingan nipis.

» Dalam mangkuk yang berasingan, campurkan
taugeh, bawang merah, halia, dan capsicum.
Ketepikan.

SOS SALAD

» Dalam mangkuk yang berasingan, satukan kicap
cair, cili, serai, minyak zaitun, dan minyak bijan.

» Untuk menghidang, susunkan daging ke
bahagian atas campuran taugeh dan tuang
perlahan-lahan sos salad.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang
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Pizza berherba Itali
ASAS PIZZA

2 cawan tepung gandum, diayak
= cawan tepung penaik, diayak
2 sudu kecil serbuk mustard

Y2 sudu kecil perasa Cajun
Garam sebagai perasa

60 gram mentega, dipotong kiub
1 biji telur

50 ml susu

Minyak untuk memberus

INTI ATAS

4 keping nipis bakon, didadu (anggaran 125
gram setiap satu)

1 biji bawang, didadu halus

1 ulas bawang putih, dihancurkan

400 gram tomato dadu dalam tin

1 sudu besar daun parsli segar, dicincang
1 sudu besar basil segar, dicincang

2 sudu kecil oregano kering

Ya sudu kecil lada merah

2 cawan parutan keju Tasty

Garam dan lada sulah sebagai perasa

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 180°C.
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ASAS PIZZA

* Dalam mangkuk besar, campurkan tepung
gandum, tepung penaik, serbuk mustard, perasa
Cajun, dan garam. Gaulkan majerin dengan
menggunakan jari anda sehingga adunan
menjadi seperti serbuk roti halus. Dalam
mangkuk yang lain, pukul telur dan susu hingga
kembang. Campurkan dengan bahan-bahan
kering tadi. Sebatikan hingga menjadi doh yang
lembut.

+ Uli adunan di atas tempat yang bertepung hingga
licin. Canai doh sehingga menjadi bentuk segi
empat tepat dengan ukuran 22 cm X 28cm,
supaya muat ke dalam dulang pembakar yang
disediakan. Berus doh dengan menggunakan
minyak. Ketepikan.

INTI ATAS

* Dalam mangkuk besar, satukan bakon, bawang,
bawang putih, tomato, parsli, basil, oregano dan
lada merah. Sebatikan.

» Ratakan campuran tadi di atas asas pizza.
Taburkan keju.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 25 hingga 30 minit.

» Hidangkan panas-panas.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.



Kambing panggang dengan
rosemary dan bawang putih

3 ulas bawang putih, dipotong dua

1.5 kg kaki kambing

2 sudu besar rosemary segar, dicincang
Ya sudu kecil garam

Minyak untuk memberus

* Buat enam kelaran pada sebelah bahagian
kambing. Masukkan dan tekan setiap satu
bawang putih kepada setiap kelaran.

» Sapu nipis minyak kepada kambing secara
merata pada seluruh bahagian. Ratakan
rosemary pada permukaan kambing. Perasakan
dengan garam.

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITHOUT PREHEAT 160°C.

* Letakkan bahagian berlemak kambing di sebelah
atas rak dan pada salah satu dulang pembakar
yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian
bawah. Masak selama 1 jam 35 minit hingga 1
jam 45 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 hingga 6 orang.

Bebola daging Greek

1 sudu besar minyak zaitun

1 ulas bawang putih, dihancurkan

1 biji cili padi, dibuang biji, dicincang halus
2 biji bawang merah, dicincang halus

500 gram daging cincang

1 biji kuning telur

2 sudu kecil parsli kering

Y2 sudu kecil ketumbar, ditumbuk

1 sudu kecil garam

Lada hitam hancur sebagai perasa

» Dalam mangkuk kaca kalis gelombang mikro,
satukan minyak, bawang putih, cili, dan bawang
merah. Setkan ketuhar kepada MICROWAFE >
MANUAL. Masak selama 1 hingga 2 minit.
Ketepikan.

» Dalam mangkuk besar, satukan daging kisar,
kuning telur, parsli, ketumbar, garam, dan lada
hitam. Sebatikan.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

* Dengan menggunakan tangan, bulat-bulatkan
adunan kepada bentuk bebola daging sebesar
3-4 cm.

* Letakkan bebola daging di atas rak dan pada
salah satu dulang pembakar yang disediakan.

« Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 14 hingga 18 minit.

Adunan ini boleh menghasilkan 20 biji bebola

daging (anggaran).

Bebola daging Greek
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Bawang putih grill dan
lamb chop herba

3 ulas bawang putih, dihancurkan

1 sudu besar rosemary segar, dicincang

1 sudu besar thyme segar, dicincang

2 sudu besar minyak zaitun

1 sudu kecil kicap soya

Garam dan lada sulah sebagai perasa

4 keping lamb chop (anggaran 200-250 gram
setiap satu)

» Dalam mangkuk besar, satukan bawang putih,
rosemary, thyme, minyak, kicap soya, garam, dan
lada sulah.

» Tambahkan daging kambing ke dalam bahan
perapan. Sebatikan.Tutup dan simpan dalam peti
sejuk selama 2 jam atau semalaman.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

* Letakkan lamb chop ke atas rak dan pada salah
satu dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 15 hingga 20 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.
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Steak perap

1 biji bawang, dicincang

5 ulas bawang putih, dihancurkan

s cawan minyak zaitun

s cawan cuka

s cawan kicap soya

1 sudu besar rosemary segar, dicincang

1 sudu kecil mustard Dijon

1 sudu kecil garam

4 keping daging lembu Scotch filet (anggaran
200 hingga 250 gram setiap satu)

» Dalam pengisar makanan, campurkan bawang,
bawang putih, minyak, cuka, kicap soya,
rosemary, mustard, garam, dan lada sulah. Kisar
selama 2 minit atau sehingga sebati.

* Letakkan filet Scotch ke dalam mangkuk besar
dan tambahkan bahan perapan. Tutup dan
simpan dalam peti sejuk selama 2 jam atau
semalaman.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
GRILL > WITH PREHEAT.

* Letakkan steak di atas rak dan pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada posisi atas.
Masak selama 15 hingga 20 minit.

Boleh dihidangkan untuk 4 orang.



Lasagna daging

500 gram daging kisar

2 ulas bawang besar putih, dicincang
2 ulas bawang putih, dihancurkan
2 biji capsicum hijau, didadu

575 gram sos Napolitano

2 kecil basil kering

2 sudu kecil oregano kering

2 sudu kecil cuka putih

2 sudu kecil garam

Lada hitam hancur sebagai perasa
2 cawan keju mozzarella, dicarik
2 cawan parutan keju parmesan,

1 cawan keju ricotta

1 paket kepingan lasagna segera

» Dalam mangkuk besar kalis gelombang mikro,
campurkan daging kisar, bawang, bawang putih,
dan capsicum.

« Setkan ketuhar kepada MICROWAVE >
MANUAL. Masak selama 6 hingga 8 minit, kacau
setiap 2 minit sehingga kering. Ketepikan.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 180°C.

» Dalam mangkuk sederhana, campurkan sos
Napolitano, basil, oregano, cuka, gula, garam,
dan lada hitam. Campurkan daging kisar yang
telah dimasak tadi. Sebatikan.

» Dalam mangkuk kaserol besar, asingkan 75
campuran daging untuk menutupi bahagian dasar
mangkuk. Kemudian, tambahan selapis kepingan
lasagna. Masukkan %2 cawan keju ricotta
kepada kepingan lasagne tadi. Selepas itu,
taburkan 2 cawan keju mozzarella, diikuti 74
cawan keju parmesan. Lapiskan dengan sehelai
lagi kepingan lasagne.

* Teruskan melapisi lapisan seterusnya dengan
meratakan separuh daripada baki campuran
daging

dan campuran keju. Lapisi dengan sekeping
kepingan lasagna.

* Untuk menyudahkan lapisan, masukkan baki
campuran daging tadi pada keseluruhan lasagne
dan taburkan lebihan keju mozzarella.

* Letakkan mangkuk kaserol pada salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

 Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 30 hingga 35 minit.

Boleh dihidangkan untuk 6 orang.

Lasagna daging
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Pencucl Mulut

Kek lobak merah lembap

1 cawan minyak

1 cawan gula perang

3 biji telur

1 %2 cawan tepung penaik

1 sudu kecil serbuk penaik

2 sudu kecil serbuk kayu manis

Y2 sudu kecil halia halia, ditumbuk
1 %2 sudu kecil buah pala, ditumbuk
1 % sudu kecil parutan kulit oren

2 batang lobak merah besar, diparut
80 gram kacang walnut cincang

ISING KRIM KEJU

250 gram keju

2 cawan gula ising

2 sudu kecil jus lemon
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* Griskan nipis Loyang pembakar.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
CAKE > WITH PREHEAT 180°C.

» Dalam mangkuk besar, pukul minyak, gula, dan
telur sehinbgga sebati.

» Tambahkan tepung, serbuk penaik, serbuk kayu
manis, garam, halia, buah pala, dan kulit oren.

* Masukkan pula lobak merah dan walnut.

» Tuangkan adunan kepada loyang pembakar
yang telah digris tadi dan letakkan pada salah
satu dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian bawah
dalam ketuhar. Masak selama 55 hingga 60 minit.

* Sejukkan sebelum diletakkan ising.

ISING

* Pukul krim keju sehingga kelihatan licin.

» Tambahkan gula ising dan jus lemon dan pukul
sehingga kelihatan licin.

» Sapukan ising terus kepada kek.

Boleh dihidangkan untuk 6 hingga 8 orang.



Tart kelapa apricot

4 sudu besar gula kastor

125 gram mentega

2 sudu kecil esen vanilla

1 biji telur

2 cawan tepung gandum, diayak
1 sudu kecil serbuk penaik

Jem apricot

INTI ATAS

1 biji telur, dipukul

> cawan gula kastor
1 cawan kelapa kering

* Griskan nipis 2 buah dome patty tray
(menghasilkan 12 biji tart setiap satunya).

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 220°C.

» Dalam mangkuk besar, pukul gula, mentega, dan
esen vanilla sehingga ringan dan gebu.
Tambahkan telur dan teruskan memukul sehingga
sebati.

» Tambahkan tepung dan serbuk penaik, uli
adunan dengan menggunakan jari untuk meng
hasilkan doh yang lembut.

« Di atas permukaan yang bertepung, canai
adunan setebal %2 cm. Dengan menggunakan pe
motong bulat, potong sebanyak 24 bentuk
bulatan.

» Tekankan setiap bentuk bulat ke permukaan
setiap dulang. Letakkan 7% sehingga 1 sudu kecil
jem apricot di tengah-tengah setiap bulatan.

Tart kelapa apricot

INTI ATAS

» Dalam mangkuk kecil, satukan telur, gula, dan
kelapa. Sebatikan. Tambahkan satu sudu inti ke
atas tart tadi.

* Letakkan dulang berisi tart tadi di atas salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

 Letakkan salah satu dulang pembakar di atas dan
satu lagi di bahagian bawah dalam ketuhar.
Masak selama 13 hingga 15 minit.

Boleh menghasilkan 24 biji tart.
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Puding roti dan mentega

> buku roti Vienna, dikoyak kecil
Mentega untuk disapu

s cawan sultana

1 biji telur, dipukul perlahan

300 ml krim

1 Y. cawan susu

1 sudu kecil esen vanilla

3 sudu kecil gula kastor

s sudu kecil buah pala tumbuk
Lebihan gula untuk ditabur

« Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 180°C.

» Sapukan mentega roti yang telah koyakkan dan
letakkan dalam mangkuk kaserol 2 liter.
Tambahkan sultana. Ketepikan.

» Dalam mangkuk kecil, campurkan telur, krim,
susu, esen vanilla, dan gula. Sebatikan.
Tuangkan kepada roti dan sultana.

* Tekan roti kepada campuran susu untuk diserap.

Taburkan buah pala dan lebihan gula.

* Letakkan mangkuk kaserol di atas salah satu
dulang pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas.
Masak selama 20 minit.

* Biarkan sejuk selama 5 hingga 10 minit.
Hidangkan bersama krim atau ais krim.

Cadangan hidangan untuk 4 hingga 6 orang.
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Lamingtons

% cawan gula kastor

125 gram mentega, dilembutkan

1 cawan esen vanilla

2 biji telur

2 cawan susu

2 cawan tepung naik sendiri, diayak
s sudu kecil garam

ISING

2 cawan gula ising

s cawan serbuk koko

30 gram mentega, dilembutkan
4 sudu besar air panas

2 cawan kelapa kering

* Gris nipis loyang segiempat bersaiz 20 cm.

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
CAKE > WITH PREHEAT 180°C.

» Dalam mangkuk besar, pukul bersama gula,
mentega, dan esen vanilla hingga ringan dan
gebu. Masukkan telur sebiji demi sebiji dan pukul
setiap kali memasukkan telur. Tuangkan s
daripada susu, dan teruskan memukul.

* Perlahan-lahan masukkan pula tepung, garam,
dan baki susu.

» Tuangkan adunan ke dalam loyang yang telah
digris. Letakkan loyang pada salah satu dulang
pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian bawah
dalam ketuhar. Masak selama 40 hingga 45 minit.

» Sejukkan dan keluarkan kek daripada loyang.

* Potong kek kepada 16 bahagian berbentuk segi
empat sama. Ketepikan dan biarkan selama 3
hingga 4 jam atau semalaman supaya kek
betul-betul sejuk.



ISING

* Alihkan kelapa kering ke dalam pinggan besar.

* Tambahkan mentega dan air ke dalam mangkuk
kecil. Kacau gula ising dan serbuk koko sehingga
campuran kelihatan licin.

* Untuk memulakan proses ising, ambil sekeping
kek dengan menggunakan penyepit makanan
dan celupkan sebelah kek ke dalam ising coklat,
diikuti dengan kelapa. Teruskan mencelup
sebelah lagi kek ke dalam ising coklat dan
kelapa.

NOTA: Letakkan semangkuk air panas di bawah
mangkuk coklat untuk mengelakkan coklat
cepat beku semasa mencelup.

Boleh menghasilkan 16 keping kek.

Roti pisang

4 biji pisang masak, dilenyek

70 gram mentega, dilembutkan

% cawan gula perang

1 biji telur

1 sudu kecil esen vanila

1 sudu kecil serbuk penaik

Secubit garam

2 sudu kecil kulit kayu manis tumbuk
12 cawan tepung gandum

* Griskan nipis 13 x 20 cm loyang berbentuk buku.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
CAKE > WITH PREHEAT 180°C.

» Dalam mangkuk besar, campurkan pisang
lenyek, dan mentega. Masukkan gula, telur, esen
vanilla, serbuk penaik, garam, kulit kayu manis,
dan tepung. Sebatikan.

» Tuangkan campuran kepada loyang yang telah
digris tadi dan letakkan pada salah satu dulang
pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian
bawah dalam ketuhar. Masak selama 40 hingga
45 minit.

Boleh dihidangkan untuk 6 hingga 8 orang.

Roti pisang
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Gegelang kulit kayu manis

DOH

2 cawan tepung gandum

2 sudu kecil rempah campur
Ya sudu kecil kulit kayu manis
2 sudu kecil garam

30 gram mentega

14 gram yis

s cawan gula kastor

Ya cawan air suam

Y2 cawan susu

1 biji telur, dipukul

ISI DALAM

1 sudu besar mentega, dilembutkan
s cawan gula perang

1 sudu kecil kulit kayu manis

s cawan buah-buahan campur

ISING

1 cawan gula ising

2 sudu besar susu

Y2 sudu kecil jus lemon

» Dalam mangkuk kecil, campurkan tepung,
rempah campur, kulit kayu manis, dan garam.
Gaulkan mentega dengan menggunakan hujung
jari sehingga campuran menjadi seperti serbuk
roti halus. Ketepikan.

» Dalam mangkuk berasingan, campurkan yis,
gula, air, susu, dan telur. Sebatikan. Campurkan
kepada adunan tepung. Adunkan kesemua bahan
sehingga menjadi doh yang lembut dan boleh
dibentuk seperti bebola. Letakkan di dalam
mangkuk kaca dan pada salah satu dulang
pembakar yang disediakan.

» Setkan ketuhar kepada STEAM > MANUAL >
PROOF. Setkan masa kepada 30 minit.
Kemudian, keluarkan daripada ketuhar.

» Canaikan doh kepada bentuk segi empat sama
anggaran 40 cm X 20 cm.
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ISI DALAM

* Masukkan mentega dan taburkan gula perang,
kulit kayu manis, dan buah-buahan campur.
Gulungkan doh dari bahagian yang lebar,
sehingga menjadi bentuk memanjang.

+ Gris nipis salah satu dulang pembakar yang
disediakan. Bentukkan doh kepada bentuk
gegelang dan letakkan pada salah satu dulang
pembakar yang disediakan. Cantumkan
kedua-dua hujung gegelang dan tekan. Buat
kelaran jarak 2cm dengan menggunakan pisau di
sepanjang permukaan gegelang.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Setkan ketuhar kepada STEAM
> MANUAL > PROOF. Setkan masa kepada 30
minit. Kemudian, keluarkan daripada ketuhar.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BREAD > WITH PREHEAT 180°C. Masak selama
10-15 minit, atau sehingga kuning keemasan.

ISING

» Campurkan gula ising, susu, dan jus lemon
dalam mangkuk kecil. Sebatikan. Tuangkan ke
atas kek tadi.

Cadangan hidangan untuk 6 hingga 8 orang.

Wafer berkrim strawberi

1 biji putih telur

60 gram mentega, dilembutkan
s cawan gula kastor

1 sudu besar golden syrup

s cawan tepung gandum



ISI DALAM

1 kotak plastik strawberi, dihiris
150 ml krim
Gula ising untuk menghias

* Alaskan kedua-dua dulang pembakar dengan
kertas minyak.

« Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM CON
VECTION > MANUAL > SUPER STEAM BAKE/
ROAST > WITH PREHEAT 180°C.

» Dalam mangkuk sederhana, pukul putih telur
hingga lembut dan kental. Ketepikan.

» Dalam mangkuk besar lain, pukul mentega
bersama gula sehingga ringan dan gebu. Mas
ukkan golden syrup, putih telur, dan tepung.
Kacau.

» Dengan menggunakan sudu kecil, titiskan 9
sudu kecil campuran ke dalam setiap satu
dulang pembakar yang disediakan. Jarakkan
6-7 cm setiap satunya untuk menjadikannya 3
baris menegak dan 3 baris memanjang.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar dan satu lagi di bahagian
bawah. Masak selama 10 minit, iaitu sehingga
kuning keemasan.

* Letakkan di atas redai supaya ia sejuk.

INTI DALAM

* Apabila wafer sudah sedia untuk dihidangkan,
pukul krim dalam mangkuk sederhana sehing
ga berbuih. Sudukan satu sudu penuh krim ke
atas wafer, diikuti dengan hirisan strawberi
dan tangkupkan dengan satu lagi wafer. Ter
uskan langkah ini dengan baki wafer lain.

*Taburkan dengan gula ising di atas wafer dan
hidangkan.

Boleh dihidangkan untuk 9 orang.

Pai buah beri liar

PASTRI
2 cawan tepung naik sendiri

125 gram mentega
3 hingga 5 sudu besar air
Secubit garam

ISI DALAM

830 gram beri campur dalam tin, ditoskan
> cawan gula kastor

2 sudu kecil garam

1 sudu besar tepung jagung

20 gram mentega, dicairkan

Putih telur, untuk mengilatkan

Lebihan gula kastor, untuk ditabur

» Dalam mangkuk besar, ayakkan tepung. Gaulkan
mentega dengan menggunakan hujung jari
hingga adunan menjadi seperti serbuk roti halus.
Masukkan garam. Perlahan-lahan tambahkan air
yang cukup sehingga adunan menjadi doh yang
lembut. Uli adunan sehingga sebati.

» Bungkuskan doh dalam kertas serap minyak dan
sejukkan selama 30 minit.

» Dalam mangkuk besar, campurkan campuran
buah beri, gula kastor, garam, tepung jagung, dan
mentega. Biarkan selama 10 minit untuk mem
bolehkan jus dan rasa meresap ke dalam
adunan.

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 160°C.

* Ulikan 2/3 daripada pastri sehingga boleh muat
ke dalam acuan kaca pai berukuran 23 cm. Isikan
dengan campuran beri. Uli pula baki 5 pastri
untuk menutup atas pai. Tekan perlahan hujung
pastri dengan menggunakan garpu untuk mele
katkannya.

* Beruskan putih telur dengan perlahan-lahan ke
atas pai. Taburkan lebihan gula kastor. Cucukkan
bahagian atas pastry sebanyak 3 kali untuk mem
bolehkan udara keluar ketika memasak.

* Letakkan pai di atas salah satu dulang pembakar
yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 30 hingga 35 minit.

* Biarkan selama 10 minit sebelum dihidangkan.

Boleh dihidangkan untuk 6 hingga 8 orang.
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Karamel berkrim

200 ml susu

> batang kulit vanila
100 ml krim

2 biji telur

1 biji kuning telur

2 sudu besar gula
KARAMEL

> cawan gula kastor
4 sudu besar air

» Dalam mangkuk kaca besar ketuhar gelombang
mikro, tambahkan susu dan kulit vanilla. Setkan
ketuhar kepada MICROWAFE > MANUAL. Ma
sak selama 2 minit. Ketepikan.

« Dalam mangkuk yang berasingan, satukan krim,
telur, kuning telur, dan gula. Pukul hingga
berbuih.

» Buangkan kulit vanilla daripada susu dan cam
purkan campuran telur. Pukul sehingga sebati.
Ketepikan.

KARAMEL

» Dalam mangkuk kecil, satukan gula kastor dan
air. Sebatikan. Setkan ketuhar kepada
MICROWAVE > MANUAL. Masak selama 6
hingga 8 minit atau sehigga keperangan. Kacau
setiap 30 saat.

* Lapisi 4 acuan kecil ramekin dengan caramel.
Biarkan sejuk.

» Kemudian, lapisi setiap acuan ramekin dengan
campuran Susu.

* Letakkan acuan ramekin pada salah satu dulang
pembakar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar pada bahagian atas
dalam ketuhar. Setkan ketuhar kepada STEAM >
MANUAL > STEAM LOW. Masak selama
35 minit.

* Biarkan selama 10 minit dalam ketuhar tanpa
membuka pintu ketuhar. Sejukkan sebelum
dihidangkan.

Cadangan hidangan untuk 4 orang
NOTA: Hati-hati apabila menyediakan dan men

gendalikan caramel kerana campuran terse
but sangat panas dan boleh hangus.
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Shortbread wedges

1 cawan tepung gandum, diayak
1 cawan tepung beras, diayak

2/3 cawan gula ising

Secubit garam

1 sudu kecil esen vanilla

250 gram mentega, dipotong kiub

* Gris nipis acuan kaca pai.

» Dalam mangkuk besar, campurkan tepung
gandum dan tepung beras. Kacau bersama gula,
garam, dan vanila.

» Gaulkan mentega untuk membentuk doh yang
lembut. Balut dengan menggunakan kertas serap
minyak dan sejukkan selama 1 jam.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 160°C.

» Tekankan adunan ke dalam mangkuk pai. Po
tong kepada bentuk kepingan.

* Letakkan pai ke dalam salah satu dulang pemba
kar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 30 hingga
35 minit. Potong dalam bentuk kepingan ketika
masih panas.

Boleh menghasilkan sehingga 16 keping

(anggaran)

Shortbread wedges




Puding kurma lekit bersos

60 gram mentega, dilembutkan

2/3 cawan gula kastor

2 biji telur

200 gram kurma kering, dicincang

1 cawan air panas

1 sudu kecil serbuk penaik

1 "2 cawan tepung naik sendiri, diayak

SOS

2 cawan air panas
1 cawan gula perang
25 gram mentega, dicincang

* Gris nipis mangkok kaserol 3 liter.

» Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
CAKE >WITH PREHEAT 180°C.

» Dalam mangkuk besar, pukul mentega dan gula
sehingga ringan dan gebu. Tambahkan telur dan
teruskan memukul sehingga sebati.

* Letakkan kurma dalam mangkuk dan rendamkan
dalam air panas. Tambahkan serbuk penaik dan
sebatikan. Ketepikan.

» Tambahkan tepung kepada gula dan campuran
telur. Kacau perlahan kurma dan air sehingga
sebati. Tuang ke dalam mangkuk kaserol tadi.

SOS

» Dalam mangkuk sederhana, satukan air panas,
gula perang, dan mentega. Sebatikan. Tuang ke
dalam campuran tadi.

 Letakkan mangkuk keserol dalam dulang pemba
kar yang disediakan.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian bawah

dalam ketuhar. Masak selama 30 hingga 35 minit.

Hidangkan panas.

Boleh dihidangkan untuk 4 hingga 6 orang.

Scone kosong

3 2 cawan tepung naik sendiri
60 gram mentega

2 sudu besar gula kastor

s sudu kecil garam

1 = cawan susu segar

Lebihan susu untuk mengilatkan

* Setkan ketuhar kepada SUPER STEAM
CONVECTION > MANUAL > SUPER STEAM
BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 180°C.

» Dalam mangkuk besar, campurkan tepung dan
mentega. Gaulkan mentega dengan mengguna
kan hujung jari sehingga campuran menjadi sep
erti serbuk roti halus. Masukkan garam dan gula.
Masukkan susu dan kacau untuk menghasilkan
doh yang lembut. Uli sehingga adunan sebati.

* Gris nipis salah satu dulang pembakar yang dise
diakan dengan menggunakan sedikit tepung.

« Di atas permukkan bersih yang bertepung, canai
doh setebal 3 cm. Dengan menggunakan pemo
tong bulat 7 cm, potong doh bentuk bulatan. Let
akkan berdekatan di antara satu dengan yang
lain di atas dulang pembakar. Berus nipis lebihan
susu di atas scone.

* Letakkan dulang pembakar di bahagian atas
dalam ketuhar. Masak selama 20 minit.

Boleh menghasilkan 15 hingga 18 biji scone

(anggaran)
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Indeks

A

Ayam bersama kelapa grill 25

Ayam bertepung Attar. 26

Ayam pedas bercucuk lidi buluh grill 26
Ayam dan sayur-sayuran gulung 28
Ayam panggang herba 30

B

Bayam dan Lasagne Ricotta 15

Bergedil daging dan sayur-sayuran 31
Bebola daging Greek 37

Bawang putih grill dan lamb chop herba 38

(o]
Cendawan Portobello Sumbat 9
Cendawan Rissoto 12

D
Daging soya bercucuk lidi buluh grill 32
Daging lembu masam bercucuk lidi buluh 34

F
Fritata Tomato Ceri 13

G
Gulungan kulit popia dan ayam 30
Gegelang kulit kayu manis 44

lkan merah perap 18

J

Jejari ikan berserdak 23

K

Kentang dengan bawang putih dan thyme 8
Kurita grill bersama cili dan lemon 16
Kekapis Thai 20

Kek ikan 22

Kepak ayam grill ala cina 27
Kambing panggang dengan rosemary dan bawang putih 37
Kek lobak merah lembap 40

Karamel berkrim 46
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L

Lobak Merah Beroren 14

Lasagne daging 39
Lamingtons 42

P

Pasta Napolitano 14

Peha ayam pedas dengan mustard 25
Pizza berherba ltali 36

Puding roti dan mentega 42

Pai buah beri liar 45

Puding kurma lekit bersos 47

R
Rissoto Asparagus Berkeju 12
Ricotta Bakar dan Fritata Sayur-Sayuran

Rissoto marinara 20
Rusuk kambing segar grill 33
Rusuk bersos plum 34
Roti pisang 43
S

Sayur-sayuran Hijau Asia 8

Sayur-Sayuran Ala Tandoori 11
Sayur-Sayuran Panggang 10

Salad kentang dengan avocado dan prosciutto
Sayur-sayuran Mediterranian 12

Salmon cannelloni berkeju 18

Steak tuna grill 19
Salmon perap 21
Sate ayam 24
Salad ayam Caesar Girill 28
Salad daging Asia 35
Steak perap 38
Shortbread wedges 46
Scone kosong 47
T

Tart kelapa apricot 41

U
Udang bawang putih grill 16
Udang wain putih grill 17
w
Wafer berkrim strawberi 44

14
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Gi¢i thiéu Lo vi song hoi nwdc siéu
nhiét moi

Xm chuc mwng ban da mua Lo vi song hoi nwéce siéu nhiét méi.
Ban sap bwdc vao mot thé g|o’| hoan toan mai voi viéc nau an tét cho strc khde. Lo vi song cai tién
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trinh dun néng bd sung cho phép ban quay, nwéng vi, nwéng banh va hon thé niva.

Ban nén doc Sb tay hwo’ng dan sir dung khi 1an dau s dung 10 mGi vi cubn sb tay nay giai thich
cach van hanh cua Lo vi séng hoi nwdc siéu nhiét va diéu ban can biét dé van hanh 16. Khi ban hiéu
vé co ché hoat dong clia o, xem cuon s6 nay dé biét thong tin vé cach ndu cac mon an yeu thich
cla minh va tat ca cac cong thirc néu an tuyét voi trong cac trang tiép theo. Tat ca cac cong thire
néu &n trong sach nay bao gdm cac budc don gian véi phwong phap ndu &n tbi wu dat két qua tot.

Lo vi séng hoi nwéc siéu nhiét Sharp st dung sy két ho’p doc dao cla nhiét, hoi nwéc thong thwo’ng
va hoi nwdc siéu nhiét lam tang hwo’ng vi va cAu trdc ciia mon &n. Lo vi séng gilp gidm mé va calo
trong khi van gitr dwoc vitamin va chét dinh dwéng.

“CONG NGHE MO’ linh hoat nay tao gia cach ndu dn mai tét cho strc khde véi 4-trong-1 lwa chon

néu &n, tao ra sw tién loi can thiét trong cudc sdng hién dai. Day chinh 14 16 vi séng ban can.
Sharp m&i ban thwéng thirc hwong vi tuyét voi véi Lo vi song hoi nwéc siéu nhiét Sharp.

Bang hwéng dan

Cac chuyen gia trong cac bép thtr nghiém ctia Sharp da can than bién soan bang hwéng dan néu an
dé chi dan cho ban vé luvong thire an, cai dat 16 va thoi gian nu véi cac moén dn théng dung nhét.

S dung théng tin trong bang hwéng dan gidp ban cé thé chuén bi va ndu bira &n ngon hodc mén
an tién Igi cho riéng minh trong Lo vi song hoi nwée siéu nhiét Sharp.

Lwu y: Ngoai trir nhitng muc ghi déng lanh, tat ca thoi gian va cai d&t déu ap dung cho d6
an twoi hoac da ra déng.

Gioi thiéu 3



Hap: Bang hwéng dan hap & nhiét dd cao
Dung khay, gia nuwéng va/ hoac khay hap

Thwc phdm Trong lwgng/  Thiét lap 16 Vi tri trong 16 Thoi gian ndu
khoi lwvong
HAISAN | Cacacon 0.2-1kg Ty dong: Ca twoi/ Tém | Trén Tuy chinh
su twoi
Ca fillet day Y%-inch (1.5cm) 0.2-1kg Ty dong: Ca twoi/ Tom | Trén Tuy chinh
su twoi
Muc éng 0.2-0.6kg Tw chinh: H&p nhiét Trén 5-8 phut
d6 cao
GA Uc ga, mét niva 0.25-1kg Tw chinh: Hép nhiét Trén 25-30 phut
dé cao
BANH Banh bao dong lanh 0.1-0.5kg Tw dong: Ché do dong | Trén Tuy chinh
BAO lanh (banh bao)
DONG Hau, c6 vo 0.2-0.9kg Tw chinh: H&p nhiét Trén 25-30 phat
VAT CO do cao
vo Trai, co6 vo 0.2-0.9kg Tw chinh: H&p nhiét Trén 5-8 phat
doé cao
So 0.2-0.7kg Tw chinh: H&p nhiét Trén 5-8 phat
dod cao
Tom su, con Ién 0.2-0.5kg Ty dong: Ca twoi/ Tom | Trén Tuy chinh
su twoi
RAU Mang tay 0.2-1kg Ty dong: Rau twoi 1 Trén Tuy chinh
Sup lo xanh 0.2-1kg Tw dong: Rau twoi 1 Trén Tuy chinh
Ca rét Loai nho 0.2-1kg Ty dong: Rau twoi 2 Trén Tuy chinh
Thai lat day %4 inch 0.2-1kg Ty dong: Rau twoi 2 Trén Tuy chinh
Sup lo tréng 0.2-1kg Ty dong: Rau twoi 2 Trén Tuy chinh
Bép ngd 0.2-1kg Ty dong: Rau twoi 2 Trén Tuy chinh
Pau xanh, cat thanh 2 phén 2 inch 0.2-1kg Tw déng: Rau twoi 2 Trén Tuy chinh
Nam 0.2-1kg Tw dong: Rau twoi 1 Trén Tuy chinh
Rau xanh Cai b6 x6i, cét 1-4 chén Tw chinh: H&p nhiét Trén 3-6 phut
dod cao
Cai lan, cat doan | 1-4 chén Tw chinh: H&p nhiét Trén 3-6 phut
do cao
1-4 chén Tw chinh: Hap Trén 3-6 phut
nhiét d6 cao
Cai thao, cat doc | 1-4 chén Ty chinh: Hap nhiét Trén 3-6 phut
dd cao
Cai ngot 1-4 chén Tw chinh: H&p nhiét Trén 3-6 phat
doé cao
Rau chan vit, cit | 1-4 chén Tw chinh: H&p nhiét Trén 3-6 phut
doan d6 cao
Bi vang, nho, 0.2-1kg Tw déng: Rau twoi 1 Trén Tuy chinh
cat doi
Bi xanh, cat 0.2-1kg Tw dong: Rau twoi 1 Trén Tuy chinh
thanh miéng Y
inch
Khoai tay Khoai tay co6 vo 0.8kg Tw chinh: H&p nhiét Trén 35 phut
do cao
Khoai tay bi 0.8kg Tw chinh: H&p nhiét Trén 30 phut
d6 cao
COM Com trang 1 chén 1% chén nwéc | Tw chinh: Hap nhiét Trén 25 phat
do6 cao
2 chén 2 % chén nwéc Tw chinh: Hap nhiét Trén 28 phut
dd cao
MY Mi khod 1 chén 1 % chén nwéc Tw chinh: H&p nhiét Trén 23 phat
doé cao
2 chén 2 Y5 chén nuwéc Tw chinh: H&p nhiét Trén 27 phut
do cao

Lwu y: TAt ca cac chirc ndng nay déu s dung & nit Steam (hoi). Hay lam theo thiét 1ap 16 d& xuét ghi trong bang.
Khi ndu com va my, dung dia néng 2 lit va dét truc tiép vao khay nwéng.
Dung khay hép trén gia khi ndu rau va banh bao.

4 Bang hwéng dan hap & nhiét do cao



Péi lwu hép siéu nhiét supersteam: Bang hwéng dan nwéng

Dung khay va gia nwéng

Thyc pham Trong lwong/ khdi  Thiét 1ap lo Vitritrong 16  Thoi gian ndu
lwong
THITBO | Thit vai bd 1-2kg Tw dong: Nwéng: nwédng tai thit bo Thép Tuy chinh Tai
1-2kg Tw déng: Nwéng: nwéng chin thit bo Thép Tuy chinh Chin
Thit bo than 1-2kg Tw chinh: SS nwéng: khong co P & 2000C Thép 30-40 phut Tai
1-2kg Tw chinh: SS nwéng: khong co P & 2000C Thép 40-50 phut Chin
TH!T Bui clru 1-2kg Tw dong: Nwéeng: Nwéng dui ciru Théap Tuy chinh Chin
cuu Swon clru Khoang 8 cutlet Tw chinh: SS nwéng: khong P & 1800C Thép 35 phat Tai/ chin
THIT Thit than lon 0.9-1.5kg Tw dong: Nwéng: nwéng thit lon Théap Tuy chinh Chin
LON khéng xwong
Swon 7509 Tw chinh: SS Nwéng: P & 1500C Thép 30 phat Tai/ chin
Thit than lon 0.3-1kg Tw chinh: SS nwéng: P & 2000C Thép 30-40 phut Chin
GA Uc ga, mot nira 0.25-1kg T chinh: SS nwéng: P & 1900C Thép 25-30 pht Chin
Ga ca con 0.9-2kg Tw déng: Nwéng: nwdng ga Théap Tuy chinh Chin
GA TAY Ga tay ca con, 4.5kg T chinh: SS nwéng khong P & 2200C Thép 120 phat Chin
e 6kg Ty chinh: SS nwéng khéng P & 2200C Thép 150 phut Chin
vIT Vit ca con 2kg Tw chinh: SS nwéng: khong P & 2000C Thép 60-70 phut Chin

Lwu y: T4t ca cac chirc nang nay déu st dung nut Déi lwu siéu nhiét. Hay lam theo thiét lap 16 d& xuét ghi trong bang.
Két qua ndu an cé thé bj anh hwéng khi st dung nwéc x6t co dwdng hodic mat ong vi chiing néng rat nhanh khi tiép xuc véi nhiét do cao.

Viét tit: SS = Hoi nwéc siéu nhiét, P = Gia nhiét trudc

Péi lwu hép siéu nhiét supersteam: Bang hwdng dan nuwéng vi
Dung khay va gia nwong

Thwc phdm Trong lwong/ khéi  Thiét 1ap 16 Vi tri tr o Thoi gian ndu
lwong
THITBO | Ham-bo-go 1-4 banh nhd Day 1-2cm Tw chinh: SS nwéng: | Trén 12-15 phuat Chin
coP
Bit tét Xwong hinh chir T, 0.2-0.8kg Tw chinh: SS nwéng: | Trén 10-13 phat Tai
thit nac, thit than co P
0.2-0.8kg Tw chinh: SS nwéng: | Trén 14-17 phat Chin
coP
CA Miéng 0.2-1kg Tw dong: Nwong: Ca | Trén Tuy chinh Toi
nuwéng
THIT Miéng (thit than hodc swon) 0.1-0.8kg Ty chinh: SS nwéng: | Trén 18-22 Chin
cuu cop
THIT Miéng thit than khéng xwong 0.1-0.8kg Tw chinh: SS nwéng: | Trén 18-22 Chin
LON cop
GA Uc ga, mot nra 0.25-1kg Ty dong: Nwong: thit | Trén Tay chinh Chin
ganac
buiga 0.2-1kg Tw dong: Nuwéng: Trén Tuy chinh Chin
dui ga
Xxuc Loai thwong 0.2-0.6kg Tuy chinh: SS Trén 15-20 N&u ky
XiCH Nwéng: co P
Nac, thit bo it m& 0.2-0.6kg Tuy chinh: SS Trén 15-20 Nau ky
Nwéng: co P
DBONG So Lén dén 0.5kg Tuy chinh: SS Trén 7-10 phut Buc
VAT CO Nwéng: co P
VO
T6m su, loai to Lén dén 0.5kg Tuy chinh: SS Trén 7-10 phut Buc
Nwéng: co P

Lwu y: TAt ca cac chire nang nay déu st dung nat D4i lwu siéu nhiét. Hay lam theo thiét 1ap 16 d& xuét ghi trong bang.

Viét tat: SS = Hoi nwoc siéu nhiét, P = Gia nhiét trudc
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Péi lwu siéu nhiét: Bang hwdng dan

Dung khay va/ hoac gia nwéng

nwéng banh

Thyc pham Trong Iwong/ khéi | Thiét 1ap 1o Vi tri trong 16 Thoi gian ndu
BANH Mi Dai ba lam 1 goi Tw chinh: SS Banh mi: Thép 6-7 phut
lanh co P & 2000C
Ty lam 8 cudn Tw chinh: SS Banh mi: Thép 10-15 phut
hoéac bot co6 P & 2200C
trén
O, tw lam hoac bot tron Khay banh mi 13x20cm Tw dong: Nwong: Thap Tuy chinh
banh mi
BANH NGOT o] Khay banh mi 13x20cm Ty chinh: SS Banh Thép 45 phat
ngot: cé P & 1800C
Rwou vang Khay banh mi 13x20cm Tw dong: Nwéng: banh Thép Tuy chinh
ngot
Bo Khay vudng 20cm Tw dong: Nwéng: banh Thép Tuy chinh
ngot
TRANG MIENG Banh ngot co6 nhan qua 1 Ty chinh: SS Nwéng: Trén 60 phut
c6 P & 1600C
Banh quy Tw lam 15 Ty chinh: SS Nwéng: Trén/ dwoi 12-14 phut
hoac bét co6 P & 1800C
tron
balam 1 goi Ty chinh: SS Nwéng: Trén/ duéi 12-14 phat
lanh c6 P & 1800C
Banh nuéng x6p, tw 1am 1 goi Tw chinh: SS Nwéng: Trén/ dudi 15-20 phut
hodc bot tron c6 P & 1800C
Banh nwéng nhd, tw lam Lam 12 cai Tw chinh: SS Nwéng: Trén/ duwdi 20-25 phat
hoac bot trén co P & 1800C
SAN PHAM CA | Miéng ca, da tAm bot chién, | 0.2-0.5kg T chinh: SS Nuéng: Trén 15-20 phut
déng lanh c6 P &2000C
Thoi ca, da tdm bot chién, 0.25-0.5kg Tw chinh: SS Nwdng: Trén 15-20 phut
déng lanh c6 P & 2000C
BANH NUONG | Qua so ché déng lanh 23cm Ty chinh: SS Nuéng: Trén 32-37 pht
c6 P & 1800C
Qua ty lam 23cm Tw chinh: SS Nwéng: Trén 30-35 phut
c6 P & 1600C
Banh nwéng thit, dong lanh | 1-4 banh Tw chinh: SS Nwéng: Trén 15-20 phat
c6 P & 1800C
PIZZA Pizza, dong lanh 0.2-1kg Tw dong: Nuwéng: Pizza | Trén/ duoi Tuy chinh
dong lanh
BUA AN Lasagne, My y kiéu nem 400g Tw chinh: SS Nwéng: Trén 35 phat
NHANH DONG cubdn, Thit ctru hAm co P & 1800C
LANH
KHOAI TAY Khoai tay ran, déng lanh 0.2-0.5kg Ty chinh: SS Nwéng: Trén 15-20 phut
c6 P &2100C
Khoai tdy bo/ bam nhd, 0.2-0.5kg Ty chinh: SS Nwéng: Trén 15-20 phat
dong lanh co P & 2100C
GA Da so ché, Chan ga 0.25-0.5kg Tu chinh: SS Nuéng: Trén 12-15 phut
dong lanh c6 P & 2200C
Miéng ga 0.25-0.5kg Tw chinh: SS Nwéng: Trén 12-16 phat
c6 P & 2200C
Thit trc 0.2-0.4kg Tw chinh: SS Nwéng: Trén 21-26 phut
ga/ thit ran c6 P & 2000C
Pa so ché, Miéng ga 0.25-0.5kg Tw chinh: SS Nwéng: Trén 14-16 phat
dong lanh co P & 2200C
Thit trc 0.2-0.5kg Tw chinh: SS Nwéng: Trén 12-16 phat
ga/ thit ran co6 P & 2200C

Lwu y:T4t ca cac chlrc nang nay ddu st dung nat Déi lwu siéu nhiét. Hay l1am theo thiét 1ap 16 d& xuét ghi trong bang.
Khi ndu cac mon ca va thit ga, ban cé thé diing ca khay nwéng va gia.

Viét tit: SS = Hoi nwérc siéu nhiét, P = Gia nhiét trwoc

6 Déi lwu hap siéu nhiét supersteam




HAap: Bang hwdng dan nhao bot

Dung khay nwéng

Thyc pham 0 ng/ khéi lvong Thiét lap 16 Vi tri trong 16 Thoi gian nu
BOT LEN MEN | Dai, tw 1am ho&c bot tron 8 cudn/ 500g Tw chinh: Nhao Thép Lan 1: 30 phut
LAM BANH Mi L&n 2: 30 phut
O, tw Iam hoac bot trén O tiéu chuén/ 500g T chinh: Nhao Thép Lan 1: 30 phut

Lan 2: 30 phut

BOTLEN MEN | Bét lam pizza thong 500g Tw chinh: Nhao Thap Lan 1: 30 phat
LAM PIZZA thuwong Lan 2: 20 phat

Lwu y: TAt ca cac chirc ndng nay déu str dung nat Steam (hoi). Hay lam theo thiét lap 16 d& xuét ghi trong bang.

Lan dau: Dé bot banh 1én men vao bat tron. Dat bat vao khay nwéng & vi tri dwéi.

Lan hai: Bé bot banh 1én men vao dd nwéng twong (ng, nhw khudn banh mi, chdo nwéng pizza hodc dung khay nwéng va dét & vi
tri dwdi.

Vi s6ng: Bang hwéng dan ra dong

Thuc pham Trong lwong/ khdi  Thiét lap 16 Vj tri trong 16 Thoi gian nu
lwong

BIT TET, MIENG THIT 0.1-1kg Vi séng: Ty dong ra dong: Bit tét/ miéng Truc tiép trén dé 16 | Tuy chinh
thit

GA 0.9-2kg Vi song: Ty dong ra dong: Ga Truc tiép trén dé 16 | Tuy chinh

THIT NUONG 1-2kg Vi séng: Ty dong ra dong: Thit nwéng Tryc tiép trén dé 16 | Tuy chinh

THIT BAM/ XUC XiCH 0.1-1kg Vi song: Ty dong ra déng: Thit bam/ xuc Truc tiép trén dé 16 | Tuy chinh
xich

Lwu y: TAt cad cac chirc ndng nay déu str dung nat Vi song. Hay lam theo thiét 1ap 16 d& xuét ghi trong bang.
Dung gia ra dong an toan 16 vi song khi ra dong dd an.

Vi séng: Bang hwéng dan ham néng cam bién

Thyc pham Nhiét do ban dau 5 Thiét 1ap 6 i o Thoi gian
5 nau
HAM NONG DIA | Thit Thit bo, thit ctru, thit ga | D& lam lanh & 175-180g Vi séng: Ham noéng Truc tiép trén d& 16 | Tuy chinh
AN CHINH (miéng), Xwong cht T | 30C cam bién: Dia an
chinh
Khoai tay Thai lat 125g
Rau Ca rét, sup lo xanh, 100g
bi xanh

HAM NONG DIA | Bo xao mi, thit ctru P lam lanh & 1-4 chén Vi s6ng: Ham néng Truc tiép trén dé 16 | Ty chinh
LONG SAU nguyén con, ga sét 30C cam bién: Dia long

mit mo sau

Bau nwéng dong Nhiét a6 phong 1-4 chén

hdp, Spagetti 200C
HAM NONG SUP | Bingd, ca chua, Nhiét 6 phong 1-4 chén Vi song : Ham nong Truc tiép trén dé 16 | Tuy chinh

ga 200C cam bién: Sup
HAM NONG Pepperoni, Pa lam lanh & 1-4 miéng Vi séng : Ham nong Truc tiép trén d& 16 | Tuy chinh
PIZZA Supreme 30C cam bién: Pizza

Lwu y: TAt ca cac chirc nang nay déu siv dung nat Vi séng. Hay lam theo thiét 1ap 16 dé xuét ghi trong bang.
Bia lén: Boc béng gidy bong truéc khi nu va choc 5 1an bang xién.

Pia I&n, sau long: Dat vao dia va boc bang gidy bong trwdc khi ndu va choc 5 1an béng xién.

Sup/ canh: Dat vao bat thay tinh diing an toan cho 16 vi séng, khuéy déu sau khi nu.

Pizza: Dt pizza vao khan gidy trwéc khi ndu.
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CAC MON RAU

Khoai tay hung toi

800g khoai tay bi

1 thia canh dau oliu

2 nhanh téi, bam nat

1 thia la hung qué twoi xat nho
Mudi va tiéu ném ném

« Cét khoai tay thanh cac khéi vuéng 1-2cm

+ Tron dau, t6i, hung qué, mubn va tiéu. Tron déu.

* Thém khoai tdy vao hén hop va trén déu

+ Xa dau thra. D4t khoai tay vao mot trong cac khay
cung cép

» Dat khay vao vi tri trén

« Thiét lap 16 & ché d6 Déi lwu siéu nhiét > Ty chinh >

Nwéng hoi nwédce siéu nhiét > khéng gia nhiét & 2000C.

N&u trong 30-35 phut.

Suét 4 nguoi

8 LO VI SONG HO'I NUGC SIEU NHIET SACH DAY NAU AN

Rau xanh chau A

2509 cai ngot
250g sup lo’ xanh
2 thia dau hao
Yethia cafe dau meé

« Rlra sach va cat cai ngot va sup lo xanh. Cat voi
d6 dai bang nhau xap xi 10cm .

* Cho rau vao khay hap va cho Ién gia va dé trén
mét trong cac gia nuwdng

* D&t khay nuwéng & vi tri trén. )

* Thiét lap 16 dén ché do HAP > T CHINH > HAP
NHIET DO CAO. N&u trong 6 phit.

+ Lay khai I6 va dé 1 phat, doc nuéc.

* Cho dau hao va dau me vao mot bat nho va tron
déeu

« Cho rau vao dia an va khudy véi nuoc sét

* An nong

Suét 2-4 ngudi



N&m Portobello nhoi

Nam Portobello nhoi

2 lat banh mi trang

2 lat thit x6ng khéi, bam nhé

4 cu hanh kho, bam nhé

100g ca chua phoi khd, bam nhé

1 qua 6t tiéu twoi, bé hat, bam nhé

Y2chén pho mat da nao

Ychén pho mat bot parmesan da nao

1 thia rau mui twoi bam nho

2 nhanh téi nghién nhé

8 ndm Portobello to phang, bé cudng
(khoang 80-100g moi cay)

20g bo’

Mudi va tiéu dé ném ném

« L&y banh mi trong ruét banh mi. D& sang mét bén

* Dat thit xong khoi gilra hai to khan giay va dat
trén de 1o )

. Thiét lap 16 & ché d6 VI SONG > TU CHINH.
Nau trong 2 phut

* Cho hanh kho va thit xéng khéi vao trong mét bat
thay tinh nhé dung an toan véi 10 vi séng

+ Thiét lap 16 & ché d6 VI SONG > TU CHINH.
N4u trong 1 phut ) A

. Thiét lap 16 & phé do BOI LUU SIEU NHIET > TV
CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIANHIET

* Tron rudt banh mi, thit xng khoi, hanh kho, ca
chua phoi kho va 6t, pho mat, rau mui, t6i, muoi
va tiéu déu nhau.

+ Nhéi hén hop vao mi nam.

+ C4t bo thanh 8 khéi bdng nhau va dat méi khbi
vao moi mi nam

* Cho nam da nhoi Ién gia trén mot trong cac khay
nwéong

» Dat khay & vij tri trén
N&u trong 15 phut

Suét 4 ngudi
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Rau cu nwéng

Rau cu nwéng

300g khoai tay bi

3009 khoai Iang

2509 cu cai vang

2 thia dau 6 liu

1 thia cafe oregano khé
1 thia cafe hanh khé
M6t nhum muéi

* Rlra sach rau ) ) )

* BO tw cu khoai tay hodc cat thanh khoi 1-2cm, cat
khoai lang v&i chieu dai twong tw thanh khoi
1-2cm va cat cu cai thanh tw )

* Tron déu dau, oregano, hanh khé va mudn

* Cho rau vao hén hgp va tdm deu

» Dat rau vao mot trong nhung khay nwéng

* bat khay nudng & vj tri rén

« Thiét lap 16 & ché d6 BOI LU'U SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRU'OC 2000C. N4u trong
30-35 phut

Suét 4 nguodi

10 LO VI SONG HOI NU'OC SIEU NHIET SACH DAY NAU AN

Salad khoai tay kém bo' va
thit giam bong

1kg khoai tay bi, bé lam tw

1 caa hanh tay TBN, thai lat thanh vong
30g bo

2chén mayonnaise trirng

1 thia he twoi bam nhé

1 qua bo to, thai lat

1 thia cafe nwéc cét chanh

4 lat thit glam bong prosciutto, thai méng
Tiéu den dé ném

He twoi bam nhé khac, dé trang tri

Mleng gidm béng prosciutto khac, dé trang tri

* Cho khoai téy vao mét trong cac khay nuwéng

* Dat khay vao vi tri trén

« Thiét lap 1o dén ché d6 HAP > TU CHINH >
HAP O NHIET BO CAO. N4u trong 25-30 phut.
pb nwoc va dé boc bang la nhém trong 5 phut

* Tron déu hanh tay va bo trong mét bat thiy tinh
I&n an toan dung cho 16 vi séng

« Thiét 1ap 1o & trang thai VI SONG > TU CHINH.
N4u trong 1 phuat ho&c cho dén khi sut

* Thém khoai tay, mayonnaise va he vao bat hanh
tay. Khuay khoai tay cho dén khi ngdm déu

« Cat bo' va réc vao nudc cbt chanh B

* Thém bo' va giam béng prosciutto vao hén hop
khoai tay, khudy nhe hén hop. Ném véi tiéu den

* Trang tri thém he va giam bbéng prosciutto, an
salad v&i thit ga hoac thit ngudi, hoac str dung
moén an cho bira trwa.

Suét 4 nguoi



Rau kiéu Tandoori

200g bi ngé

1 cua khoai lang nhé (khoang 200g)
2 cu carot vira

1 cta khoai tay vira (khoang 1809g)
1 thia sira chua tw nhién

1 thia cafe gtrng twoi da nao
Yathia cafe &t

2 thia cafe ¢t bot

1 thia cafe bt cari

1 thia cafe dau ]

xthia cafe nwéc cot chanh

Rau kiéu Tandoori

» Got v6 va rira sach tat ca cac loai rau cl va cét
thanh cac khoi 1-2cm .

* Tron déu stra chua, girng, 6t, 6t bot, ca ri, dau
va nuwoc cot chanh trong mot bat Ion

* Thém rau cl vao hon hop va tron déu

+ D3t rau cl trén mét trong cac khay nwéng

+ Bat khay nwéng & vi tri trén .

* Thiét 1ap 16 & che do POl LUU SIEU NHIET >
TY CHINH > NUONG SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRUOC O 2000C. Nau trong khoang
35-40 phut.

Suét 4 nguodi
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Com mang tay pho mat

2 b6 mang tay twoi

3 cu hanh kho, thai lat

3 nhanh téi, nghién nhé

2 "> chén nwéc dung ga

2 chén gao Arborio, vo sach

2chén pho mat thom ngon da nao

1 chén pho mat parmesan twoi da nao
Mudi va tiéu dé ném ném

- Cat mang tay thanh cac doan nhé vira an
* Trobn déu mang tay, hanh kho, téi va nwéc dung
ga trong moét bat to.

* Tiép tuc thém gao, pho mat ngon, pho mat
parmesan, mudi va tiéu. Trén cho ngam déu
« Can than db hqn hop vao mét trong cac khay

nwéng va dai deu

+ Bat khay nwéng vao vij tri trén

. Thiét lap 16 & ché a6 HAP > T CHINH >
HAP NHIET BO CAO.
Nau trong 25 phut

Suét 4 nguoi

Rau Dia trung hai

1 ca hanh tay TBN

2 qua bi xanh (400g)

1 qua ét ngot do (280g)
1 qua ca tim (300g)
2509 ca chua bi
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3 thia dau oliu

Vathia cafe mui kho
"athia cafe bac ha khé
Mudi va tiéu dé ném ném

- Thiét 1ap 10 & ché 36 DOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 2200C ,

+ Cat bi xanh va ca tim thanh cac miéng day

khoéng 1cm va dai 6ecm. Cat &t ngot thanh cac lat

day va thai hanh tay

* Tron déu cac loai rau cu, dau oliu, mui khd, bac
ha kho, mudi va tiéu.

« Dat rau c vao mét trong cac khay nwéng

* Dat khay vao vi tri trén.

Nau khoang 35-40 phut

Suét 4-6 nguoi

Com nau nam

300g nam, riva sach va thai hat lwu
1 cu hanh tdy TBN Ié&n, thai hat lyu
2 nhanh toi, nghien nho

2 chén nwéc dung rau

2chén kem

2 chén gao Arborio, vo sach

1 thia hing qué twoi xat nhoé

1 thia rau mui twoi xat nhé

1 thia cafe hung tay twoi xat nhoé
s chén pho mat parmesan da nao
Muéi va tiéu dé ném ném



« Cho ndm va hanh tay vao mot bat to. Thém toi,
nuwoc dung rau va kem. Tron déu.

« Tiep tuc thém gao, mui tdy, hung qué, hang tay,
pho mat parmesan, mudi va tiéu.

* Tron déu hon hop

« Cén than db hén hgp vao mét trong cac khay
nwéng va dan déu

* bat khay nwéng vao vi tri trén .

* Thiét lap 10 & ché d6 HAP > T CHINH >
HAP NHIET DO CAO.
Nau trong 25 phut

Suét 4 nguoi

Trirng ran ca chua bi

200g ca chua bi i

2 thia rau mui twoi, xat nhé

1 thia he twoi, xat nhé

Yachén bot mi

4 qua trirng to, dap nhe

3 thia kem chua

1chénsiva

Yathia cafe muoi

Tiéu dé ném ném

1 chén pho mat cheddar da nao

Trirng ran ca chua bi

* Thiét lap 1o & ché, do E)OIALU’U SIEU NHIET >
T CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET ' 2000C

» Cat doi ca chua va dat vao dia long sau 2 lit
trang m&. Rai ca chua vao mui va he )

* Cho bot va trirng va mét bat vira. Banh dén khi
nhuyén. Tt tr cho kem chua, stra, mudi va tiéu
vao

+ Nhe nhang db hén hop lén ca chua. Rac pho
mat cheddar

» Bat dia vao mot trong cac khay nwéng

* Dat khay nwéng vao vi tri trén
Nau trong 30 phut

Suét 4 ngudi
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Ca rot

5009 ca rét, got vo
40g bo, dun chay
1 thia vé cam nao
1 thia dwéng kinh

« Cét ca rdt thanh bén phan theo chiéu doc. Sau
do cat m0| mleng dai 5cm

« Cho miéng ca rét vao khay hap va dat vao gia va
trén mét trong cac khay nwéng

* Thiét lap 16 & ché d6 HAP > T CHINH >
HAP NHIET BO CAO

* Bat khay nwéng & vi tri trén.
Nau trong 16 phut

* Trén deu bo, vé cam va dudng trong bat

» Cho ca rét da hép vao hén hop. Hat dé hén hop
ngam deu. An néng

Suét 4 nguoi

Pho mat nwong va tring
nau rau

400g pho mat ricotta

1 cu hanh tay, thai hat lyu

2 qua trirng, dap nhe

1 chén pho mat cheddar da nao
chén pho mat parmesan da nao
1 qua bi xanh, da nao

2qua &t ngot do, thai hat Iwu

« Phét m& vao 2 khay nuéng banh xbp bang bo
(Suat 6 nguwdi véi mot khay)

« Thiét lap lo & ché do bOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH >'NUp’NG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 1800C
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- Tron déu tat ca cac nguyén liéu trong bat. Chia
hon hgp déu nhay trong cac khay nwéng

» Bat mot khay nay trén méi khay nwéng

* Bat mét khay nwéng Ién trén va khay con lai &
dudi. Nau trong 25 phut, hodc cho dén khi x6p
Ién, c6 mau vang va thiét 1ap ve vi tri gitra

* An néng

Lam 12 cai
My y soOt ca
2 x 400g lon ca chua nghién nhé
4 thia sot ca chua
2 nhanh téi, nghién nhé
1 chén hanh twoi, thai nhé
2 thia cafe dwong
2 thia cafe nwéc dL‘lng rau

3759 my soi dai va det
Mudi va tiéu dé ném ném

* Bé my ;(Uéng day mét trong cac khay nuéng
cung cap o

« Tron déu hdn hop ca chua nghién, sét ca chua,
téi, hanh twoi, dwdng, nwéc dung rau, mudi va
tiéu

+ D6 déu hén hop lén my

» Dat khay nué’ng [én trén

« Thiét lap 10 & ché d6 HAP > T\ CHINH >
HAP NHIET DO CAO. Nau trong 20-25 phut,
ho&c cho dén khi my mém

« Khudy, boc béng 14 nhém va gilr nguyén trong
3-5 phut truwée khi an

Suét 4 nguoi



My lasagne ricotta v&i rau
chan vit

1 b6 rau chan vit (cai ngot), rira sach (khoang
5009) .

2 thia cafe dau oliu

1 cu hanh tay, xat nhé

2 nhanh téi, nghién nhé

500g pho mat ricotta twoi

2 thia hing qué twoi xat nhé
3mylatwoi

5009 lo nwéc sot Napolitano

1 chén pho mat mozzarella da nao
Muéi va tiéu dé ném ném

« Bb cubng va thai nhd rau chan vit. Cho vao bat
thay tinh I&n dung cho 10 vi séng

« Thiét lap 16 & ché do VI SONG > T CHINH.
NAu, day nap trong 7 phat, khudy nira chirng. Dé
can nwoc. Vat rau dé loai b nwdc dw thira.

+ Thém d&u, hanh tay va téi vao bat thay tinh dung
cho 10 vi song

+ Thiét 1ap 16 & ché d6 VI SONG > T CHINH. Nau
trong 2-3 phut, khudy nira chirng

* Thém hon hop hanh tay, pho mat ricotta, hung
que mudi va tiéu vao rau chan vit. Tron déu.

* Thiét lap 16 & ché @ bOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 1800C

+ Dung dia I&n ndng, dd hdn hop rau chan vit vao.
Boc bang my la mét |6p

. Tlep tuc boc lop voi niva hén hop rau chan vit
con lai. DPd 1/3 nwéc sét Napolitano 1én, sau d6
cubn my la

* Lap lai bwde trén voi hén hop rau chan vit con
lai, ntra lwvgng s6t Napolitano con lai va tam my
la khac o

« D& hoan tét qua trinh boc 16p, db phan s6t Na
politano con lai va dan déu. Rac pho mat
mozzarella Ién

» Dat dia vao mét trong nhirng khay nwéng

+ Dat khay & trén
Nau trong khodng 30-35 phut

Suét 6 nguoi

Mi lasagne ricotta v&i rau chan vit
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Bach tuéc chua cay nuwéng

HAI SAN

Bach tuéc chua cay nwéng

400g bach tudc con

V6 1 qua chanh da nao

3/4 chén nwée cot chanh

2 thia dau 6 liu X .

2 thia so6t cay néng (c6 thé dung sot &t ngot)
4 nhanh téi, nghién nhé

» Rtra sach bach tudc, phai ddm bdo dau that
sach. Cac miéng bach tudc to phai cat déi dé nau
chin

« Tron déu hén hop voé chanh, nudc cbt chanh, tdi,
dau va sot cay trong mét bat I&n

* Cho myc vao wép. Boc lai va lam lanh trong
2 gio

» Thiét 18p 10 & ché 3o DOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUWONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC
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« LAy muc ra khdi nuéc sbt. D& muc 1én gia va
trén mot trong cac khay nwéng

* Dat khay nwéng & trén.
Nau trong khodng 7-10 phat

« Trang tri bang |4 mui va an kém lat chanh trén
salad.

Luu y: Co thé kéo dai hodc rat ngén thoi gian ndu
phu thuéc vao d6 mém ban muon.

Suét 2 nguoi
TOm su nwdng toi
500g tém cang xanh, 16t vé, dé& nguyén dusi,
lay chi
Y chén dau thwc vat

3 thia cafe dau me
1 thia cafe bot hat mui



3 nhanh t6i, nghién nhé
2 thia rwou trang
8 xién tre

« Tron déu hdn hop dau thwe vat, dau me, bot hat
mui, téi va rwou trdng trong bat

+ Cho tdbm vao wép. Boc lai va lam lanh trong 2h.

« Thiét lap 16 & ché d6 BOI LU’U SIEU NHIET >
TUY CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET . .

* Ngadm xién trong nuwéce lanh 5 phat. Xép tém déeu
trén xién

* Dat xién |én gia va trén mot trong cac khay
nwéng

+ Dat khay nwéng & trén.
Nau trong khoang 7-10 phut

Suét 4 nguoi

Tém su nwdng rwou trang

500 tébm cang xanh, 16t vé, dé nguyén duéi, lay
chi

sthia cafe mudi

1 thia cafe tiéu den

s chén rwou trang

s chén kem

3 nhanh téi, nghién nhé

Y2thia cafe bot hat mui

8 xién tre

* Tron déu hén hop mudi, tiéu, reou, kem, téi va
bét hat mui trong bat.

* Cho tdm vao wop. Boc lai va lam lanh trong 2h

« Thiét lap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
TY CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET . .

* Ngdm xién trong nwéce lanh 5 phat. Xép tém déeu
trén xién

* Bt xién Ién gia va trén mot trong cac khay
nwong

» Dat khay nwéng & trén.

N&u trong khoang 7-10 phut

Tém st nwéng rwou trdng

HAI SAN 17



Céa héng wép gia Vi

2 thia xi dau

2 nhanh toi, nghlen nho

1 thia ddu mé

1 thia girng twoii da nao

1 thia mui twoi xt nhé

2 qua &t chi thién, bé hat, bam nhoé
500g ca héng ca con, lam sach

« Tron déu hdn hop xi dau, ti, ddu me, girng, rau
mui va ot trong bat nhd

*Datca hong vao mét dia Ién nong va tam wop.
Boc lai va lam lanh trong 1-2h. Néu ca héng I6n
hon gia thi chat bo dudi

* Thiét lap 16 & ché d BOI LU’U SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET

» Dat ca vao gia va trén mét trong cac khay nwéng

» Bat khay nwéng & trén
N&u trong khoang 15-20 phut

Suét 2 nguoi
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My cé hoéi pho mat

250g pho mat ricotta

90g pho mat cheddar da nao

Mudi va tiéu dé ném ném

2 qua trirng, dap nhe

210g lon ca hoi, bé nwéc, bo xwong

2 thia cafe nwéc cot chanh

120g my 6ng )

375g sot my da lam san

2 thia cafe pho mat cheddar da nao, thém
2 thia cafe mui tay twoi xat nhé dé trang tri

* Tron déu hdn hop ricotta, cheddar, trieng, ca héi,
nwéc cbt chanh, mudi va tiéu trong bat to

+ Dung thia cho hén hop ca hdi vao my éng

« Dat my 6ng theo hang, dé sat nhau trong dia I6n
néng

« D6 nuoc sét my 1én my dng. Dan nudce sét trén
my st dung mat su cla thi d& ddm bao nwéc sot
pha déu

* Rai pho mat thém Ién my

« Thiét 1ap 16 & ché d6 HAP > T CHINH >
HAP NHIET DO CAO

» Dat dia Ién mét trong cac khay nwéng

» Bat khay nwéng & trén
Nau trong 30 phut

* Trang tri bang rau mui tdy va an v¢i salad

Suét 4 nguoi



Bit tét can gﬁ’ nu’é’ng « Trén déu hén hop xi dau, mu tat, ddu va rau

mui trong bat
* Cho cac miéng ca ngr vao wép. Boc lai va lam
Y lanh trong 1-2h .
2thaxi dau o Dion « Thiét Iap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
1a cate mu tat Lij TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
1thiadauéliu NHIET & 1800C
1 thia mui twei xat nhé PR A i a .
4 miéng ca nglr (khoang 200-250g méi miéng, I?ha;yn::s’g%;a ngwr 1én gia va trén mot trong cac
day 1-2cm) « Dat khay nwéng & trén
Nau trong khoang 20-25 phut

Suét 4 nguoi

Bit tét ca nglr nwéng
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So diép Thai Lan

1 thia cafe dau me

409 bo

1 qua ét chi thién, bé hat, bam nhé

2 nhanh téi, nghién nhé

1 thia cafe dworng kinh

2 thia xi dau ngot

1 thia cafe girng twoi da nao

1 thia nwéc mam

5009 so diép ] i

1 thia cafe mui twoi xat nhé deé trang tri

« Trén déu hén hop dau, bo, &t va tai trong bat nhd
dung cho 10 vi séng . X

* Thiét 1ap 16 & che d6 VI SONG > T CHINH
Nau trong 2 phut . ]

+ Cho thém duwong, xi dau ngot, girng, nwdc mam
va s0 vao tron déu. Boc lai va lam lanh trong 1-2h

* Thiét lap 1o & ché,dc} DOl LUU SIEU NHIET >
T CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET

+ Dé so 1én gia va trén mot trong cac khay nwéng

» Dat khay nwéng & trén
Nau trong khoang 7-10 phut

* An v&i com

Suét 2-4 nguoi
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Com hai san

500g h6n hep hai san

1 nhanh t6i, nghién nhé

1 thia mui tay twoi, xat nhé
1 chén gao Arborio, vo sach
Yachén rwou vang

5009 lo sét my lam sén

Mudi va tiéu dé ném ném

« Tron d&u hdn hop hai san, téi, mui tay va gao
trong mét bat 1&n ) )

* Thém rwou vang, nwéc sot my, mudi va tiéu vao
dao deu

« Can than db hén hop vao dia I6n néng va dan
déu

» Thiét 1ap 16 & ché do HAP > T\ CHINH >
HAP NHIET BQ CAO

» Dat dia Ién mét trong cac khay nwéng

* Bat khay nwéng & trén
N&u trong 35 phat

Suét 4 nguoi



Ca héi tam wop

Ca hoi tam wép

"s chén nwérc cbt chanh

2 thia cafe xi dau

2 thia cafe sot Worcestershire

1 thia cafe mui tay kho

‘zthia cafe bac ha khé

2 nhanh téi, nqhién nho

MuGi va tiéu dé ném nem .

4 khuc ca hoi (khoang 200g moi khic)

« Tron déu hén hop nwéc cbt chanh, xi dau, sot
Worcestershire, mui tay, bac ha, téi, mudi va tiéu
trong mot bat to X

» Cho khuc ca hoi vao tam wép. Boc lai va lam
lanh trong 1-2h R

« Thiét lap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NU’C’)’NQ SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRUOC O 1800C

« Phét it dau an Ién gia

* B4t da ca hoi 1én gia va Ién mét trong cac khay
nuéng

+ Dat khay nwéng & trén
Nau trong khodng 20-25 phut

Suét 4 nguoi
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Ca hdi tam wép
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Banh ca

4009 khuc ca trang bé da, cat thanh miéng
vuéng

1 léng trang trirng

1 thia cafe la chanh Thai xat nhé

1 thia s6t ca ri Thai Lan

50 thia dau xanh, cat nhé

1 qua &t chi thién, bé hat, bam nhé

2 thia mui tay twei xat nho

sthia cafe bot hat mui

Mudi va tiéu dé ném ném

« Tron déu hdn hop ca, 1dong trang tring, & chanh
Thai va sbt ca ri bang mét thiét bi ché bién thirc
an

« Trén trong 2 phat hodc cho dén khi min. B4 hén
hop ra bat )

+ Cho dau, ¢t, mui tay, bot hat mui, mudi va tiéu
vao tron déu

+ Nan hén hop thanh cac vién nhé to khoang 5cm

* Dat cac vién ca vao dia va lam lanh it nhat 30
phut

« Thiét 1ap 16 & ché do BOI LUU SIEU NHIET >
T CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC

+ Phét it diu &n Ién gia

» D4t da cac vién ca 1én gia va |én mét trong cac
khay nwéng

* Dat khay nwéng & trén
Nau trong khoang 14-18 phut

Lam 8 banh ca (wéc chirng)

Lwu y: Cho banh ca vo rudt banh mi trwde khi
néu dé co6 thanh pham clrng va gion hon



Cé Ch Ién bénh mi « Cét cac khuc ca thanh lat day khoang 2cm. Dé

sang moét bén
* Tron déu hén hop bt ngd va trivng trong moét bat
, , 2 2 nho
ii:)cor?éhhbuc‘ft (r:‘aggang, chac + Cho mau banh mi, muéi, gia vi tiéu chanh vao
mét bat r|eng
! gﬁ:g’::ﬂ’b‘ﬁph"':l‘f - Thiét Iap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
1 T CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
Vithia cafe mudi . NHIET TRU’(’)’C
1 ~ . " gun A R X
/sthia cafe gia vj tiéu chanh, dau, de phet * Nhung céac mleng céa vao hén hop trirng rdi cudn
trong hdn hop mau banh mi, phai d@m bao thadm
déu
+ Phét it diu &n Ién gia
*Datcalén gié va lIén mdt trong cac khay nuéng.
Phét it dau an
+ Dat khay nwéng & trén
Nau trong khoang 14-18h

Suét 2-4 nguoi

Ca chién banh mi

HAI SAN 23



Ga sa té

1 thia xi dau lat

1 thia dau mé

1 thia nwéc cot chanh

500g rc ga, cat thanh miéng 2cm
8 xién tre

Nwéc cham

s chén bo’ dau phdng gion
Yathia cafe &t bot

1 thia cafe dworng do

1 nhanh téi, nghién nhé

1 thia dau thyc vat

+ Tron déu hdn hop xi dau, ddu mé va nuéc cbt
chanh trong bat i o

» Cho cac miéng thjt ga vao tam wép, tam deu.
Boc lai va lam lanh trong 1h

Gasaté
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« Thiét lap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
T CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC ,

* Nhang xién vao nuwéc lanh trong 5 phuat. Xép ga
déu Ién xién

» Dat cac xién Ién gia va Ién mot trong cac khay
nuwéng

+ Dat khay nwéng & trén.

Nau trong khoang 12-15 phut

+ An v&i nwéc chdm

NUGOC CHAM
* Tron déu hon hgp bo dau phong, 6t bot, dwong
do, téi va dau thye vat trong mot bat nhd




Ga nwdng nudc dira

400ml sira dira dong hop

2 qua &t chi thién, bé hat, bam nhoé

1 thia cafe gtrng da nao

1 thia nwéc cot chanh

3 thia xi dau lat

4 nhanh téi, nghién nhé

2chén bot hat mui

1 thia dworng do

Tiéu dé ném ném o

4 (rc ga (khoang 200-250g mo6i miéng)

« Tron déu hdn hop siva dira, 6t, girng, nuoc cot
chanh, xi dau, téi, bot hat mui, wong dé va tiéu
bang mot thiét bi ché bién thirc &n hodc str dung
may xay cam tay. Tron trong 1-2 phut hoac cho
dén khi déu. B

+ Dat ga vao mot bat Ién va d6 hén hop siva dira
lén ga. Boc lai va lam lanh trong 2h hodc dé qua
dém

- Thiét 18p 10 & ché 3o DOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRUOC O 1900C

» Dat ga 1én gia va Ién mot trong cac khay nwéng

+ Dat khay nwéng & trén
Nau trong khoang 25-30 phut

Suét 4 nguoi

Ga nwéng nwéde dira

Dui ga cay
1kg dui ga

Y2 chén mu tat Dijon
Y2 chén mayonnaise trirng

« Trdn déu mu tat va mayonnaise trong bat to

« Cho dui ga vao uwop hén hop

- Thiét 13p 16 & ché d6 DOI LU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > KHONG

GIANHIET TRUOC

» Dat dui ga 1én gia va trén mot trong cac khay

nuwéng
+ Dat khay nwéng & trén
Nau trong khodng 37-40 phut

Suét 4-6 nguoi
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Xién thit ga nuwdng cay

Yathia cafe &t bot do

1 thia cafe bét thi la

3 thia cafe bot hat mui
2 thia cafe bét nghé

4 nhanh toéi, nghien nhé
2 thia dwong kinh
sthia cafe muoi

"zthia cafe bét tiéu den
2 thia dau 6 liu

5009 rc ga, cat thanh miéng 2cm
8 xién tre

« Tron déu hén hop 6t bot dd, bot thi la, bot hat
mui, bot nghé, téi, dwong kinh, mudi, tiéu va dau
6 liu trong bat i X .

+ Cho cac mieng thit ga vao tam wép, tam déu.
Boc lai va lam lanh trong 2h hoac dé qua dém

* Thiét 1ap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
T CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC )

* Nhung xién vao nwéc lanh trong 5 phat. Xep ga
déu 1én xién

* Dat cac xién 1én gia va |én mét trong cac khay
nwong

+ Dat khay nwéng & trén.

Nau trong khoang 12-15 phut

Suét 4 nguoi
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Ga tam bot

1kg dui ga

100g bo, dun chay

Yachén pho mat parmesan da nao min
1chénbétmi

1 thia mui twoi xat nhoé

* Nhung dui ga vao bo

* Tron déu hon hgp pho mat, bot mi va rau mui
trong mét bat nhé. Nhung ga deu vao hon hop do

* Thiét lap 16 & ché,dé DOl LUU SIEU NHIET >
TY CHINH > NUONG SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRUOC O 2500C

» Pat ga Ién gia va Ién mét trong cac khay nwéng

+ Dat khay nwéng & trén.
Nau trong khodng 25-30 phut

Suét 4 nguoi



Canh ga nwéng kiéu Trung Qubc

700g canh ga

1 thia ddu dau phong

1 thia xi dau

1 thia cafe bt ngii vi hwong
2 thia nwéc sot hoisin

« Cét canh ga thanh 2 phan & khép xuong. Dé sang mot bén

« Tron déu hén hop diu dau phong, xi dau, bdt ngi vi hwong
va sét hoisin trong mét bat nho

+ Cho ga vao tdm wép, tAm déu. Boc lai va 1am lanh trong
2h hoac dé qua dém .

. Thié,t lap 16 & ché do BOI LUU SIEU NHIET > T C}HiNH >
NUONG SIEU NHIET > KHONG GIA NHIET TRUOC

* Dat canh ga Ién gia va 1én mét trong cac khay nwéng

+ Dat khay nwéng & trén.
Nau trong khoang 30-45 phut

Suét 4 nguoi

Canh ga nwong kiéu Trung Quéc
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Nem rau quan ga

1 chén méau banh mi twoi

5009 thit ga bam

2 qua trieng

1 cu ca rot, nao nho

2ct hanh téy, cat nhé

Yachén mui twoi xat nhé

Yachén mui tay twoi xat nho

Mudi va tiéu dé ném ném .

2 tdm banh bét déng lanh, chi can ra déng
1 thi hat vwng

Nwéc sét ca chua hodc sé6t &t ngot dé an kém

« Thiét 1ap 16 & ché do BOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH >'NU§5’NG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 2000C

« Tron déu hdn hop méu banh mi, thit ga bam va 1
qua trirng bang mot thiét bi ché bién thirc an

« Tron déu hén hop ga da tron, hanh tay, ca rét,
rau mui, mui tdy, muoi va tiéu

« D&t mot tAm banh bot 1én bé mat rai bot va cét
déi. Dung thia muc Yhén hop dé doc glua tam.
Cuén theo chiéu doc, nhan nhe goc dé gép kin.
Lap lai voi banh bot va nhan con lai.

« C4t mbi cudn thanh 4 miéng )

+ Phét nhe dau an Ién mét trong bon khay nwdng.
Dat cac cudn nay déu I1én khay nwéng

» Dap trirng vao bat nhd. Quét trieng va rai hat
virng 1én cudn nem
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* Dat khay banh & trén .
Nau trong khoang 25-30 phut cho dén khi cudn
nem hoi vang va chin ky

* An néng

Lam 16 miéng

Ga nuwdng kém salat
Caesar

1 thia s6t Worcestershire

1 thia cafe mu tat Dijon

300g rc ga

2 lat thit x6ng khoi

2chén pho mat parmesan da nao

1 cay rau diep, rtra sach va boc tach

NEM GIA VI

2 nhanh téi, nghién nhé
achén mayonnaise trirng

1 it sot Tabasco

1 thia cafe mu tat Dijon

1 thia cafe sét Worcestershire
1 thia cafe nwéc c6t chanh

2 m|eng ca com, bam nhuyén
Tiéu dé ném ném

« Tron déu hén hop sbt Worcestershire va mu tat
Dijon trong mét bat nho. Phét déu 1én (rc ga hon
hop sbt )

« Thiét 1ap 16 & ché a6 BOI LUU SIEU NHIET >
TY CHINH > NU’QNQ SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRUOC O 1900C

» Dat ga Ién gia va 1én mét trong cac khay nwdng



» Dat khay nwéng & trén
Nau trong khong 30-35 phut
+Dé ga ngu0| trwére khi thai nho. E)e sang mét bén
* Bat thit xong khoi gitra hai t& gidy an
« Thiét 1ap 16 & ché d6 VI SONG > T CHINH
N&u trong khoang 2-3 phut
+ D& thit xdng khoi ngudi trwérc khi thai méng

NEM GIA VI

« Trén déu hdn hop t6i, mayonnaise trirng, st
Tabasco, mu tat Dljon sbt Worcestershire, nwéc
cbt chanh, ca com va tiéu. Bé sang mot bén

« Dat rau diép vao mat bat Ién. Cho ga, thit xong
khoi, pho mat parmesan vao va ném gia vi. Sac
déu. Dé rau diép gion, nén an ngay.

Suét 4 nguoi

Ga nuwéng kém salat Caesar
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Ga nudng thao mbe

60g bo, lam mém

1 nhanh t6i, nghién nhé

3 thia pho mat parseman da nao

zthia cafe b6t sage

3/4 thia cafe la hing tay kho da nghlen nho
3/4 thia cafe la hung qué khé da nghién nhé
1.5kg ga (wéc chirng)

+ Trén déu hdn hop bo, ti, pho mat parmesan, bot
sage, hung tay, hing qué trong mét bat nhd. Bé
sang moét bén

* Tao khe dé tach da ga Dung ngén tay nhoi déu
hén hop thdo moc gitra da va thit. Budc chan ga
lai

« Thiét lap 16 & ché d6 BOI LU’U SIEU NHIET >
TY CHINH > NU’Q’NC} SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRUOC O 2000C

* Bat e ga 1én gia va Ién mot trong cac khay
nwéong

» Dat khay nwéng & trén
Nau trong khoang 55-60 phut

*Boc ga bang l& nhém va dé nguyén trong 10 phut

« Cat ra va an v&i rau hodc salat

Suét 4 nguoi
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Gaoi cudn rau ,

2 trc ga, khoang 200-250g méi miéng
12 banh trang cuon Ién

1 qua bo, lay mét nira, xat lat méng
1 cu carot, da nao

2qua &t xanh, xat lat méng

"zxa lach bup, riva sach va cat nhé
S6t &t ngot dé an kem

« Thiét 1ap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
TY CHINH > NU’C’)’NC} SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRUGC O 1900C

*Dat rc ga 1én gia trén mdt trong cac khay nuwéng

+ Dat khay nwéong & trén
Nau trong khodng 25-30 phuat

* Thit ga nau chin thai thanh mleng nhéd

* Dat mét banh trang trong nwéc am cho dén khi
mém. L&p lai quy trinh nay

« Chuén bj cudn, dat chbng 2 banh trang Ién va tao
I&p mdng VO thit gé, bo, ca rot, ot vélrau diep

. Gap hai dau cua cudn vao dau va cudi. Gap mot
goc banh trang va gap vao, sau do gap mat khac,
roi cudn lai. Nhan nhe xuéng cho kin.

« An v&i sbt ot ngot

Lam 6 goi



Vién thit ga kem rau

4009 thit ga bam

1 16ng trang trirng

1 cu caré6t, nao nhé ]

1 qua &t chi thién, bé hat, xat nho
2 thia he twoi xat nho

2thia cafe bot hat mui kho

Yathia cafe &t bot (tuy chon)

Mau banh mi (tay chon)

Muéi va tiéu dé ném ném

Vién thit ga kém rau

* Thiét 1ap 16 & ché do BOI LU'U SIEU NHIET >
T CHINH >’NU’OWNG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC

« Tron déu hén hop thit ga bam va long trang
trieng. Thém ca rdt, 6t, he, bot hat mui, 6t bot,
mudi va tiéu roi tron deu

* Nan hon hgp thanh cac vién nhé khoang 5cm

» Phét nhe dau an Ién gia

* Bat cac vién thit 1én gia va Ién mot trong cac khay
nwéng

* Bat khay nwéng & trén
Nau trong khoadng 14-18 phut

Lam 8 vién (wdc chirng)

Lwu y: Cudn vién thit trong ruét banh mi truéc
khi ndu dé c6 thanh pham cirng va gion hon
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THIT

¥ : A A T AA « Tron déu hdn hop xi dau, dau hao, ddu mé, hat
Xlen thlt bO SOt Xi dau virng, girng, dwong dd va téi trong bat. Bé sang
nu,é,ng mét bén

« Cat thit bd thanh cac miéng 2cm. Cho vao hén
hop tdm wép. Boc lai va lam lanh trong 1h

2 thia xi dAu - Thiét 13p 16 & ché d6 DOI LU SIEU NHIET >
2 thia 43u hao TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC

2 thia cafe dau meé

2 thia cafe hat virng . glxhurhg xiéﬁn trong nwéc lanh 5 phuat. Xép thit bo
1thia cafe ging twoi da nao . D%l’i x?gnx’lﬁir’: Ién gia va Ién mét trong cac kha

1 thia cafe dwéng do - : 9 : 9 y
1 nhanh téi, nghién nhé . D5t KAy nwéng & ra

400g bit tét thit nac méng atkhay nong o fren

8 xién tre NAu trong khoang 12-15 phut

Suét 4 nguoi
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Swon clru nwéong
tam gia vi

30ml dau 6 liu

30ml nwée cot chanh

3 thia mui twoi xat nho

1 thia cafe bot thi la

sthia cafe bot hat mui

2 nhanh tai, nghlen nhé

1 thia cafe muoi

"zthia cafe bét tiéu den

1 miéng swon clru, khoang 8 cot-1ét

« Tron déu hén hop dau 6 liu, nwéce cbt chanh, rau
mui twoi, bét thi la, bot hat mt‘Ji, téi, mudi va tiéu

+ Pat swon vao dia noéng va tdm wép. Boc lai va dé
lanh khoang 2-3h hoac dé qua dém

* Thiét lap 1o & ché do POI LUU SIEU NHIET >
TY CHINH >,NU’,O’NG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUWOC O 1800C

* Bat swdn 1én gia va Ién mot trong cac khay
nuwéng

» Bat khay nwéng & trén

NAu trong khoang 32-35 phut

Suét 2 nguoi

Swon ciru nwéng tam gia vi
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Xién bo nwéng

2 nhanh téi, nghién nhé

2 thia cafe gtrng twoi da nao
1 thia dwéng do

1 thia xi dau lat

1 thia nwéc cot chanh

1 thia cafe dau meé

2thia cafe b6t hat mui
sthia cafe &t bot

1 thia cafe v6 chanh nghién
500g miéng thit bo nac

8 xién tre

« Trén dé,u hén hop tdi, gung, dudng do, xi dau,
nwédc cot chanh, dau me, bét hat mui, &t bdt va
v6 chanh trong mot bat lon. Dé ~sang mot bén

« Cét mleng thit bo thanh cac mleng 2cm va cho
vao hén hop tAm wop. Boc lai va Imf lanh trong
2h hodc dé qua dém .

* Thiét lap 16 & che,do D(‘)IALU’U SIEU NH[ET >
T CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC

» Ngam xién trong nwéc lanh 5 phat. Xép thit bo
déu 1én xién

* Dat xién |1én gia va 1én mot trong cac khay nwéng

» Dat khay nwéng & trén
NAu trong khoang 12-15 phut

Suét 4 nguoi

Xién bo nwéng
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Swon heo sét xi mudi

750g swon heo, cat thanh miéng
210 mil sét xi mudi
Yathia cafe &t bot

* Tron déu hén hop sbt xi mudi va 6t bot

+ Cho swén vao tdm wép, tron déu. Boc lai va lam
lanh trong 1-2h

« Thiét lap 1o & ché @5 BOI LU'U SIEU NHIET >
TU CHINH > NU’Q’NG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 1500C

» Bat swdn trén gia va trén mét trong cac khay
nuwéng

 Dat khay nwéng & trén

N&u trong khoang 30-35 phut

Suét 4 nguoi




Salat bo chau A

Salat bo chau A

1 thia tiéu den xay )

1 thia bét ngii vi hwong Trung Quoc

4 miéng bit tét (khoang 125g mo6i miéng)
1259 gia

4 cu hanh khoé, bam nhé

1 thia cafe girng twoi da nao

26t dé to, xat lat nho

NEM GIA VI

3 thia xi dau lat

2 qua 6t chi thién, bé hat, bam nho
2 thia cafe la chanh xat nho

2 thia dau 6 liu

1 thia dau meé

* Thiét lap 1o & ché do BOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC

* Tron déu hon hop bot tiéu den va bot ngl vi
hwong Trung Quoc trong mot bat nhé. Phét hon
hop nay vao cac bén cua mieng bit-tet

* Bat miéng bit-tét 1én gia va Ién mét trong cac
khay nwéng

+ Bat khay nwéng & trén
Nau trong khoang 15-20 phut

« D& ngudi. Cat miéng bit-tét thanh cac lat méng

* Trdn déu hon hop gia do, hanh, girng va &t ngot
trong mot bat rieng. D& sang moét bén

NEM GIA VI

« Tron déu hén hop xi dau, 6t, 14 chanh, dau 6 liu
va dau mé trong mét bat riéng B

* Khi an, dé miéng thit bo trén hon hop gia do va
rac hon hgp ném

Suét 4 ngudi
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Pizza thdo méc Y
PHAN DU O

2chén bét mi, da ray
2chén bo6t tron san, da ray
Ysthia cafe bot mu tat
"ethia cafe gia vi Cajun
Mubi dé ném ném

60g bo’, mieng

1 qua trirng

50ml sitra

Dau de phet

PHAN TREN

4 lat thjt x6ng khoi, thai hat Iwu (khoang 125g)
1 ciia hanh tay nhé, thai hat Iwu

1 nhanh téi, nghién nhé

400g hop ca chua thai hat lyu

1 thia mui twoi xat nho

1 thia hang qué twoi xat nhé

2thia cafe bac ha khé

Yathia cafe &t cayen

2chén bo ngon da nao

Mudi va tiéu dé ném ném

« Thiét 18p 10 & ché 3o DOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUGC O 1800C
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PHAN DUOI )

* Tron déu hon hop bot mi, bot tron san, bot mu
tat, gia vi Cajun va muoi. Cha bo bang tay cho
dén khi tao ra hén hop gibng mau banh mi min
trong bat to. Tron cung trieng va sira trong mot
bat riéng. Khuay cac nguyén liéu kho. Tron bot ky

* Trén bé mat sach bot, 1an bét cho dén khi min.
Lan bot déu ra voi khoang 22cm x 28cm hinh chir
nhat dé vira véi phan dwéi clia mét trong cac
khay nwéng. Phét dau 1én. Bé sang mét bén.

PHAN TREN

« Tron déu hén hop thit xong khoi, hanh tay, i, ca
chua, rau mui, hung qué, bac ha va &t cayen
trong mét bat I&n.

+ Dan hdn hop lén day pizza. Rai pho mat 1én

+ Dat khay banh & trén
Nau trong khodng 25-30 phut

+ An néng

Suét 4 nguoi



Thit ctru nwéng téi & la
hwong thao

3 nhanh to6i, chia doi

1.5kg chan ctru i

2 thia la hwong thao twoi xat nho
Yathia cafe muoi

Dau dé phét

. Cat sau khe nong vao m&i bén cla thit ctru. Nhan
moi miéng téi vao mdi khe .

+ Phét nhe dau vao thit, pht déu. Cha l& huwong
thao vao bé mat thit ctru. Ném véi muébn

* Thiét lap 1o & ché do BOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NU’Q’NC;S SIEU NHIET > KHONG
GIANHIET TRUOC O 1600C

» Dat mat m& cua thit Ién gia va 1én mét trong céac
khay nwéng .

» Bat khay nwéng & dwdi. Nau trong khoang 1h35
phut - 1h45 phut

Suét 4-6 nguoi

Thit vién Hy Lap

1 thia dau 6 liu

1 nhanh téi, nghién nhé

1 qua &t chi thién, bé hat, bam nhé
2 cta hanh khoé, bam nhé

5009 thit bo bam nhé

1 long dé trirng

Y.thia cafe rau mui kho

‘2thia cafe bét hat mui

1 thia cafe muoi i

Bo6t tieu den de ném nem

* Tron hén hop dau, tdi, &t va hanh vao moét bat
thay tinh nhé dung cho 16 vi song. Thiét 1ap 16 &
ché do VI SONG > TU CHINH
Nau trong khoang 1-2 phat. DPé sang mot bén

* Trén deu hon hop thit bo, 1ong do tring, rau mui,
bot hat mui, muoi va tiéu trong bat Ien. Thém toi
va ¢tvao hon hop va tron déu

* Thiét 1ap 10 & ché do POl LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC

+ Dung tay vo hén hop thanh vién thit 3-4cm

» Bat vién thit I&n gia va trén mét trong cac khay
nuwéng

» Dat khay nwéng & duwoi
N&u trong khoang 14-18 phut

Lam 20 vién thit (w&c chirng)

Thit vién Hy Lap
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Thit ctru nwéng téi va thao
moc

3 nhanh t6i, nghién nhé

1 thia lIa hwong thao twoi xat nhé

1 thia cafe hung tay twoi xat nhé

2 thia dau 6 liu_

1 thia cafe xi dau

Mudi va tiéu dé ném ném

4 miéng chan ctru (khoang 200-250g moi
mieng)

« Tron déu hén hop t8i, 1a hwong thao, hing tay,
dau, xi dau, mudi va tiéu trong bat Ién

« Cho thit ctru vao tdm wép, trén cho dén khi ngdm
déu. Boc lai va lam lanh trong 2h ho&c dé qua
dém o .

- Thiét 1ap 10 & ché d6 BOI LU'U SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC

« D&t miéng thit cvu 1én gia va Ién mét trong cac
khay nwéng

+ Bat khay nwéng & dwdi
Nau trong khoang 15-20 phut

Suét 4 nguoi
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Thit bd tdm wép

1 ca hanh tay, thai nho

5 nhanh toi, nghlen nho

Yachén dgu 6 liu

achén dam

Yachén xi dau

1 thia la hwong thao twoi xat nhé

1 thia cafe mu tat Dijon

1 thia cafe muoi

"2thia cafe tiéu den . .

4 miéeng thit bo (khoang 200-250g moi miéng)

« Tron déu hén hop hanh tay, t&i, du, ddm, xi dau,
l& hwong thao, mu tat, mudi va tiéu trong mét
thiét bi ché blen thwe phdm. Tron trong 2 phut
hop den khi déu

* Dat mleng thit bd vao moét bat to va tdm wép. Boc
lai va dé Ianh 2h hoac d,e qua dém

* Thiét lap 1o & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRU’O’C

+ Dat miéng thit 1en gia va lén mot trong cac khay
nuwéng

» Bat khay nwéng & duwoi
N&u trong khoang 15-20 phut

Suét 4 nguoi



My y dl:lt |é * Tiép tuc voi lop ké tiép bang céach dai %4s6t thit bo
con lai, va tiép tuc voi cung hén hop pho mat.

Pha bang mot tAm my la
s 5 * Cubi cung, dai hén hop thit bo con lai 1én trén
500g thit bo bam nho cung, rac pho mat mozzarella con lai
 Dat dia 1én mét trong cac khay nwéng
+ Bat khay nwéng & dwdi
Nau trong khoang 30-35 phut

"2cl hanh tay trang, thai nho
2 nhanh téi, nghien nhé
2qua &t xanh, thai hat lwu
5759 lo s6t Napolitano

Y2thia cafe hing qué khoé £ Ny
"2thia cafe bac ha khé Suat 6 ngudi
Y;thia cafe dam tring

2 thia dwong kinh

"2thia cafe muoi )

Bo6t tieu den dé ném nem

2 chén pho mat mozzarella da nao

2chén pho mat parmesan da nao

1 chén pho mat ricotta

1 tai my la lam san

« Tron déu hdn hop thit bd bam, hanh tay, téi va ot
ngot trong bat thuy tinh to dung cho 16 vi séng

+ Thiét 1ap 16 & ché dd VI SONG > T CHiNH
NAu trong khoang 6-8 phut, c& 2 phut quay mot
lan. Pé rao nuwéc. Dé sang mot bén

« Thiét lap 16 & ché d6 BOI LU’U SIEU NHIET >
TU CHINH > NUQ’NG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 1800C

« Trén déu hén hop sot Napolitano, hiing qué, bac
ha, dam dwo’ng, mudi va tiéu trong bat. Thém thit
bo ndu chln va trén déu B

» Dung 1 dia to néng dai s hon hop thit bo trén
dia, sau d6 den 1 I&6p my la. Dai zchén pho mat
ricotta Ién tam my 1, sau do do "2chén pho mat
mozzarella, rdi dén Ychén pho mat parmesan.
Pha bang mot tm my la

My v dt 16

THIT 39



MON TRANG MIENG

Banh ca rét mém

1 chén dau

1 chén dwong dé

3 qua trirng

1 %2 chén bét trdn san, da ray
1 thia cafe bt né

2 thia cafe quée

Y thia cafe muoi

2 thia cafe bot gtrng i
1 Vzthia cafe bét nhuc déu khau
1 thia cafe vé cam da nghien
2 cu carot to, da nao

80g hat 6c cho xat nhé

KEM PHO MAT
250g pho mat kem

2 chén dwong lam kem
2 thia cafe nwéc cot chanh
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* Phét it m& vao khudn lam banh.

* Thiét 1ap 16 & ché d6 BOI LU’U SIEU NHIET >
TY CHINH >,NU’,O’NG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 1800C

« Tron déu dau, dudng va trieng trong bat to

* Thém bot mi, bot n&, qué, mudi, girng, hat nhuc
dau khau va vé cam )

* Nhoi ca rOt va hat nhuc dau khau i B

* D6 hén hgp vao khay lam banh da chuan bj san
va dat Ién mét trong cac khay nwéng

+ Bat khay nwéng & dwdi
Nau trong khoang 55-60 phut

+ Dé nguoi trudc khi lam kem

LAM KEM

* Trén kem va pho mat cho that nhgyén

* Thém duwdng lam kem va nwéc cot chanh vao va
tron deu .

* Phun kem déu trén banh

Suét 6-8 nguoi



Banh tart mo dwa

4 thia dwong kinh
125g bo

Ysthia cafe vani

1 qua trirng

2chén bot mi, da ray
1 thia cafe b6t né

PHAN TREN

« Tron déu trisng, dwong va dira trong bat nhé.
Thém mét thia |&p trang tri trén méi khay nwéng
banh

+ D4t mot khay 1én mdi khay nwéng.

* Bat mot khay nwéng & trén va khay con lai &
dwdi. Nau trong khoang 13-15 phut

Mut mo Lam 24 banh tart

PHAN TREN

1 qua trirng, da dap
2chén dwong kinh
1 chén dira da nao say

» Phét it m& khay lam banh (12 cai m&i khay)

* Thiét lap 16 & ché,dc} bOoI LUU SIEU NHIET >
TY CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 2200C

* Tron dwong, bo va vani trong bat to cho dén khi
toi xop. Thém trwng vao va tiép tuc tron déu

+ Thém bdt mi va bot nd vao, dung tay nhao dé tao
ra mot hén hop bot mém

« Trén bé mat sach rac bot, 1&n bt nhao day ¥z cm.
Dung may cét tron 7-8cm, cat thanh 24 vién tron

+ Nhan méi vién vao day mdi khay. D&t 14-1 thia
cafe mit mo & gitva moi vién

Banh tart mo dra
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Banh mi chwng sira Banh ngot Uc Lamingtons

"2 6 banh mi Vién, xé thanh cac mau nhé % chén dwong kinh

Bo diing dé dat mong 125g bo, da lam mém

Ya chén nho khong hat 1 thia cafe vani

1 qua trirng, dap nhe 2 qua trirng

300ml kem Y=chén sira

1% chén siva 2 chén bét tron san, da ray
1 thia cafe vani Ysthia cafe mudbi

3 thia dwong kinh )

s thia cafe b6t hat nhuc dau khau LAM KEM

Thém dwéng dé rac
2 chén dwong lam kem

A A ts 2 A aa A - _ s chén bot cacao
* Thiét lap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET > 30g bo da lam mém

TU CHINH > NUONG SIEUNHIET>COGIA 4 thia nwée néng

NHIET TRUOC O;l 800C 2 chén dira da nao say
» Dat bo trén cac mau banh mi va dat vao dia 2.

Thém nho khéng hat. D& sang moét bén

+ Tron déu tring, kem, sira, vani va duong. DO 18n . phét it m& vao khudn lam banh vudng 20cm

banh mivanho ) . « Thiét 1ap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >

*Cho banh mi vao hon hgp sira cho ngam. Rac hat TU CHINH > NUONG BANH SIEU NHIET > CO
nhuc dau khau va dudng ] GIANHIET TRUGC O 1800C

+ Bat dia Ién mot trong cac khay nwéng * Tron déu dwong, bo va vani cho dén khi bong

* Bat khay nuwéng & dudi. x6p. Thém trimg vao tir i, tron lién tuc sau mai
Nau trong 20 phut o 5 lan thém. D6 % chén sira va tiép tuc tron

* Gilr nguyén trong 5-10 phit. An cing kem hodc . Nhe nhang nhdi bot, mudi véi phan siva con lai
kem lanh « B4 vao khuén lam banh da chuan bi. Bat khuon

M .. lam banh |én mét trong cac khay nuwéng

Suat 4-6 nguoi « D4t khay nwong & duwsi

N&u trong khoang 40-45 phut

+ Pé sang mot bén cho ngudi. LAy ra

« C4t banh thanh 16 miéng déu nhau. Dé trong
3-4h cho ngudi hoan toan hoac dé qua dém
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LAM KEM

+ D&i déu diva 1&n dia to ]

* Thém bo va nwéc vao mét bat nhé. Quay dwong
lam kem va bt cacao dé tao do quanh

+ D& bat dau lam kem, Iy mot mleng banh dung
kep dai va nhung méi canh vao nwéc s6-co-la,
sau do6 cuon mleng vao dira. Tiép tuc nhing va
cudn méi miéng dé lam banh ngot lamingtons.

Lwu vy : D& lam cham qua trinh s6-co-la ngudi
nhanh trong qua trinh nhung, dat bat vo
mét bat nwdc néng to hon.

Lam 16 céi banh

Banh mi chudi

4 qua chuéi chin, nghlen nhuyén
70g bo, da lam mém

% chén dwong doé

1 qua trirng

1 thia cafe vani

1 thia cafe b6t né

Mét nhim mudi

sthia cafe bot qué

1% chén bot mi

+ Phét it ddu vao khuén banh my 13x20cm

* Thiét lap 16 & ché do POl LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG BANH SIEU NHIET > CO
GIANHIET TRUGC O 1800C

* Tron déu chudi da nghién va bo trong bat to. Tron
voi dwdng, trirng, vani, bét né, mudi, bét qué va
bt mi cho dén khi déu.

+ D6 hén hop vao chao lam banh va dat lén mot
trong cac khay nuong

» Dat khay nwéng & duwoi
N&u trong khoang 40-50 phut

Suét 6-8 nguoi

Banh mi chudi
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Banh tron hwong qué

2 chén bot mi, da ray
"sthia cafe gia vi hon hop
Yathia cafe que

2thia cafe muoi

30g bo

14g men

Yachén dwéng kinh
Yschén wéc 4m

Yachén siva

NHOI

1 thia bo, da lam mém

1 chén dwong dé

1 thia cafe qué

1 chén hoa qua hén hop

LAM KEM

1 chén dwong lam kem
2 thia sira )
.thia cafe nwéc cot chanh

« Tron déu hén hop bét mi, gia vi hdn hop, qué va
mudi trong mét bat nhé. Cha bo bang tay cho dén
khi hén hop gibng mau banh mi. D& sang moét
bén

« Tron déu men, duwong, nwéc, slra va trieng trong
mot bat riéng. Thém hén hop bot. Nhao tron dé
tao ra hén hgp bot mém va nan thanh hinh qua
bong. Bat vao bat thay tinh va trén mét trong cac
khay nwong ) . . .

* Thiét lap 160 & ché d6 HAP > T} CHINH > NHAO.
Cai dat thoi gian trong 30 phat )

» Cudn bot thanh mot hinh chir nhat xap xi
40cm x 20cm
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NHOI

+ Rai bo va rac dwong do, qué va hoa qua hén.
hop. Cudn tr moét trong nhirng mat xa nhat dé
tao hinh dai

+ Phét it m& 1én mot trong cac khay nwdng. Nan
b6t thanh hinh tron va dat vao khay banh. An
phan cudi dé 1am kin. Dung dao tao ranh can
than xung quanh vong tron 2cm )

+ D&t khay nwong & trén. Thiét 1ap 10 & che d6
VI SONG > TU CHINH > NHOI. Cai dat thoi gian
trong 30 phat. Lay ra khai 10 ) i

* Thiet 18p 16 & che d6 BOI LUU SIEU NHIET >
TY CHINH > NUONG BANH MI SIEU NHIET >
CO GIANHIET TRUGC O 1800C
Nau trong khoang 10-15 phut, cho dén khi
chuyén sang mau nau vang

LAM KEM

* Thém duwong lam kem, slra va nwéc cbt chanh
vao mot bat nhé. Tron déu cho dén khi hon hop
nhuyén. D4 lén banh

Suét 6-8 nguoi

Banh kem xo6p dau

1 16ng trang trieng
60g bo, da lam méem
Y2 chén dwong kinh
1 thia si-ré vang

Ya chén bot mi

NHOI

1 gié dau, thai lat



150ml kem .
DPwong lam kem dé trang tri

+ Dung ca khay nuong va gidy nén

« Thiét lap 16 & ché d6 BOI LU’U SIEU NHIET >
TU CHINH > NU’O’NG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC & 1800C

* Quay long trang trirng trong bat cho dén khi tao
thanh dinh mém. D& sang mot bén

* Tron lan bo va duwong trong mot bat riéng cho
dén khi toi xop. Quay si-ré vang, long trang trirng
va bot.

« Dung thia, @ 9 thia hén hop nhé vao méi khay
nwéng. Khodng cach déu nhau la 6-7cm, tao
thanh 3 hang, mdi hang ba banh

» Dat mot trong cac khay nwéng & trén va khay
con lai & dudi. )

N&u trong khoang 10 phut cho dén khi chuyén
sang mau nau vang

« Dat trén gia dé lam ngudi

NHOI

+ Khi chudn bi &n, danh kem trong bat cho tuoi.
Do mot thia kem Ién mét banh x0p, sau do la mot
mleng dau va trén cung la banh xép th hai. Tiép
tuc voi cac banh xop con lai )

* Rac dwdng lam kem Ién banh xop va an.

Lam 9 banh

Banh nwdng qua mong
BOT NHOI

2 chén bét tron san
125g bo

3-5 thia niva

Mét nhim mudi

NHOI

830g hdp qua mong hén hop, khd
"2 chén dwéng kinh

"2 thia cafe muoi

1 thia b6t bap

20g bo, tan chay

Long trang trivng, de lam bong
Puwong kinh thém, dé rac

* Ray bét trong bat to. Cha bc béng tay cho dén
khi hon hop trong giébng mau banh mi. Khuay voi
mubi. Cho du nwéc khudy tir tir dé tao thanh bot
mém. Nhao bot cho dén khi nhuyén

» Gobi vao glay khéng thAm mé& va che 30 phat

+ Trén 1an qua mong hén hcyp, dwong kinh, mudi,
bot ngd va bo. D& nguyén trong 10 phut dé tao
nwoc trai cay va huong vi

* Thiét lap 16 & ché'd(f) boI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 1600C

* Lan % bot nhao vao dia banh thay tinh 23cm.
Nhéi hén hop qua mong. Lan not Y5 bt con lai
dé phu dia banh. Nhan nhe xubng cac bén cla
bét bang nia dé kin hoi

« Quét nhe phan dinh banh vai long trang tring.
R&c dwong kinh. Choc vao dinh bot bang nia 3
lan cho phép hoi thoat ra khi nau

* Dat dia banh 1én mét trong cac khay nuwéng

» Bat khay nwéng & trén. Nau trong khoang
30-35 phut

+ Dé yén 10 phat trwde khi an

Suét 6-8 nguoi
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Kem Caramel

200ml sira

2 vé vani
100ml kem

2 qua trirng

1 long dé trirng
2 thia dwong

CARAMEL

2 chén dwong kinh
4 thia nwéc

* Cho sira va vé vani vao bat thay tinh to dung cho
16 vi séng. Thiét 1ap 16 & ché dd VI SONG >
TU CHINH. NAu trong khoang 2 phuat. Bé sang
mot bén

* Tron déu kem, trL’rng, long dé trieng va dwong
trong moét bat riéng. Danh toi

+ LAy v& vani ra khdi sira va cho vao hén hop
trieng. Tiép tuc danh cho dén khi toi. D& sang mot
bén.

CARAMEL

* Tron déu duwong kinh va nwéc trong moét bat nhé.
Thiet 1ap 16 & ché d6 VI SONG > TV CHINH. Nau
trong khoang 6-8 phat hoac cho dén khi co6 mau
vang nhat. Quéy déu 30 giay.

« Pht phan day 4 khuon nhd béng caramel. Bé
ngu0|

o)) day hén hop sira vao mbi khudn

* Dat cac khudn 1én mét khay nuwong

« Dat khay nuéng & trén. Thiét lap 1o & che dé
HAP > T\ CHINH > HAP NHIET BO THAP. Nau
trong khoang 35 phut

-Dé nguyen 10 phat trong 16 ma khong can mé&
ctra. D& ngudi trudc khi &n. Suét 4 ngudi

Lwu y: Nén can trong khi chuan bj va lam caramel
vi hdn hop rat nong va coé thé gay béng.
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Banh bo gion

1 chén b6t mi, da ray

1 chén bét gao, da ray
%;chén dwong lam kem
Mét nhim mudi

1 thia cafe vani

2509g bo, cuc

+ Phét it m& 1én dia banh thady tinh 23cm

* Tron bot mi va bot gao trong bat I&n. Khudy véi
dwdrng, mudi va vani

+ Cha bo dé tao thanh bot mém. Géi trong gidy
khong thdm mé& va chd 1h

« Thiét 1ap 16 & ché d6 BOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH >,NUp’NG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 1600C

+ D6 hén hop vao dia banh. Cat thanh cac miéng

» Bat dia banh 1én mét khay nwdng

+ Dat khay nwéng & trén ] )
Nau trong khodng 30-35 phut. Cat miéng khi con
néng

Lam 16 miéng (wéc chirng)

Shortbread wedges




Banh ngot

60g bo, lam mém

% chén dwong kinh

2 qua trwng

200g qua cha Ia, xat nhé

1 chén nwérc sbi

1 thia cafe bét n

1 %2 chén boét tron san, da ray

sOT

2 chén nwéc soi
1 chén dwong do
25g bo, xat nho

« Phét it m& vao dia 3l i

* Thiet 1ap 10 & ché do DOIALU’U SIEU NHIET >
TU CHINH > NUWONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET TRUOC O 1800C

» Banh bo va dwong trong bat Ién cho dén khi toi
xop Thém trwng va tiép tuc danh toi

+ D6 cha la vao bat va thém nwéc soi. Cho bot né
vao va tron déu NE)e sang mét bén

* Thém bét vao hon ho’p bo, duwdng va trirng.
Quay nhe v6&i cha la va nwéc cho dén khi
nhuyén. D6 va dia da chuan bj

sOT

« Tron déu nuwéce sbi, dwong dd va bo trong bat. D6

vao hén hop
« Dat dia I1én khay nwéng
+ Bat khay nwéng & dwoi 3
Nau trong khoang 30-35 phat. An néng

Suét 4-6 ngudi

Banh nuwdng

3 "% chén bét tron san
60g bo, cuc

2 thia dwong kinh

s thia cafe muoi

1% chén sira

Thém siva dé tao béng

« Thiét 1ap 10 & ché d6 DOI LUU SIEU NHIET >
TU CHINH > NUONG SIEU NHIET > CO GIA
NHIET‘TRU’O’C O 1800C )

* Tron déu bt va bo trong bat lon, cha bo bang
tay cho dén khi hén ho’p glong mau banh mi.
Quéay voi dwong va muoi. Quay vGi siva dé tao
bét mém. Nhao bét cho nhuyen

+ Phét it m& vao mét trong cac khay nwéng va phu
bt

« Trén bé mat sach rac bot, lan bot day 3cm. Cét
banh bang may cat vong tron 7cm. Bat banh vao
khay nwéng. Pha siva thém 1én banh nwéng

+ Bat khay nwéng & trén.

Nau trong khoang 20 phut

Lam 15-18 banh nwéng (w&c chirng)
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Phu luc

A M
Salat bo chau A 35 g‘”:hf' san ;‘1)
Rau xanh chau A 8 aholtamuop
Ca hong woép gia vi 18
B Thit bo tAm wop 38
Pho mat nwéng va trieng nau rau 14 Re':\u D!e“ tr:,mg Pal 12
. . e Banh ca rét mém 40
Banh mi chudi 43 c + oz 12
My ¥ dut 16 39 om nad nam
Banh mi chuwng sira 42 o
c Ca rét 14
Com mang tay pho mat 12 p
My ca hdi pho mat 18 e
Tring ran ca chua bi 13 My y sot ca 14
P Banh nuéng 47
Nem rau quan ga 28 R FRTI
Ga sa té 24 Swon heo sot xi mudi 34
Bénh tron huong qué 44 Salad khoai tay kem bo va thit giam béng 10
Banh tart mo’ dira 41
R
Kem caramel 46 R . . 10
Ca chién banh mi 23 aucunwong - - .
Thit clru nwéng téi & 14 hwong thao 37
F
Banh ca 22 S,
Swon clru nwong tam giavi 33 Banh ngot a7
g iam gia vi Banh bo gion 46
G Xién thit ga nwéng cay 26
Khoai tay hung toi 8 E‘f'lga cay 6 raw oha 25_t 5
Thit vién Hy Lap 37 y asagne [ICO Aa v&i rau chan vi
N B N Banh kem xop dau 44
Ga nwong kem salat Caesar 28 < N
N . Nam Portobello nhoi 9
Bach tuéc chua cay nwéng 16
Canh ga nwong kiéu Trung Quée 27 T
Ga nwéng nuéce dira 25 2 .
Y i sz . Rau kiéu Tandoori 11
Thit cvu nwéng téi va thdo moc 38 . |
. , . N Xién bd nuwéng 34
Tém su nwdng toi 16 S6 diep Thai L 20
Xién thit bo sét xi diu nwéng 32 © diep ThaiLan
Bit tét ca nglr nwéng 19 v
Tém st nwéng regu trdng 17 R
Vién thit ga kém rau 31
Gai cubn rau 30
H
Ga ong tha 0 30
a nwéng thdo moc W
I Ga tAdm bot 26
Pizza thdo mac Y 36 Banh nwéng qua mong 45
L

Banh ngot Uc Lamingtons 42
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