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ongratulations on the purchase of your new Sharp 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.

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.

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.











 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

 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



 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 



 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

 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



 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



 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

 Set oven to SUPER STEAM 
CONVECTION > MANUAL > SUPER 
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 
220°C. 
 Cut zucchini and eggplant into chunky 

pieces approximately 1cm thick and 6cm 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



 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

 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 fl our 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



 Lightly grease 2 muffin trays with butter  
(6 serves per tray).
 Set oven to SUPER STEAM 

CONVECTION > MANUAL > SUPER 

 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

 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

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 muffin 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



¼³

 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.

Serves 6

 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

  of the spinach mixture covering the bottom. 
Cover with one layer lasagne sheet. 
 Continue layering with half the remaining 

spinach mixture. Pour over     of the  
Napolitano sauce, followed by another  
lasagne sheet. 

¼³



 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.

 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



 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. 

Th read 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

 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. 

Th read 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

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



 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

 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



 In a medium bowl, combine soy sauce, 
mustard, oil and coriander. Mix until well 
combined.
 Add the tuna steaks 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. 
 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.

Serves 4



 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

 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



 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



 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.



 Cut fi sh fi llets into slices, approximately 
2cm thick. Set aside.
 In a small bowl, mix together cornfl our 

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 fi sh pieces in egg mixture then 

roll into breadcrumb mixture, ensuring an 
even coat. 
 Lightly coat the rack with cooking oil spray. 
 Place fi sh 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



 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.

 Set oven to SUPER STEAM 
CONVECTION > MANUAL > SUPER 
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.
 Soak skewers in cold water for 5 minutes. 

Th read 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 



 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

 In a large bowl, combine mustard and 
mayonnaise. Mix until well combined.
 Add drumsticks and coat evenly in mixture.
 Set oven to SUPER STEAM 

CONVECTION > MANUAL > SUPER 
STEAM GRILL > WITHOUT PREHEAT.
 Place drumsticks on the rack and on one 

of the baking trays provided.
 Place baking tray in the upper position. 

Cook for 37-40 minutes. 

Serves 4-6



 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

 Dip chicken thighs in butter.
 In a small bowl, combine cheese, flour 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



 Cut the chicken wings into 2 pieces at the 
joint. Set aside.
 In a small bowl, combine peanut oil, soy 

sauce, fi ve-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



 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. 

 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 25-30 minutes until the rolls are 
lightly browned and cooked through.
 Serve warm.

Makes 16



 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 fi llets, 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



 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

 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



 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 fi nish.



 In a medium bowl, combine soy sauce, 
oyster sauce, sesame oil, sesame seeds, ginger, 
brown sugar and garlic. Set aside.
 Cut the beef into 2cm cubes. Add to the 

marinade mixture. Cover and refrigerate for 
1 hour.
 Set oven to SUPER STEAM 

CONVECTION > MANUAL > SUPER 
STEAM GRILL > WITH PREHEAT.
 Soak skewers in cold water for 5 minutes. 

Thread beef 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



 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



 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.
 Set oven to SUPER STEAM 

CONVECTION > MANUAL > SUPER 
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 
150°C.
 Place ribs 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 In a large bowl, combine the garlic, ginger, 
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.
 Place baking tray in the upper position. 

Cook for 12-15 minutes. 

Serves 4



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

 In a small bowl, combine the black pepper 
and Chinese fi ve spice powder. Press this 
mixture onto all sides of the steak fi llets. 
 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 fi llet 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



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

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



 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)

 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



 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

 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



 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 

1/3of the beef mixture covering the base, then 
add a layer of lasagne sheet. Spread ½ cup of 
ricotta cheese over the lasagne sheet, and then 
sprinkle ½ cup mozzarella cheese followed 

by ¼ cup parmesan cheese. Layer with one 
lasagne sheet.
 Continue with the next layer by spreading 

½ of the remaining beef sauce, and continue 
with the same cheese mixture. Layer with one 
lasagne sheet.
 To fi nish 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

¼³



 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



 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  

½cm thick. Using a 7-8cm circular cutter, cut 
out 24 circles. 
 Press each circle into the bottom of each 

tray. Place ½-1 teaspoon of apricot jam in the 
centre of each circle.

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



 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

 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 1⁄3 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.



 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 
fl our. Mix until well combined.
 Pour mixture into prepared loaf pan and 

place on one of the baking trays provided.
 Place baking tray in the lower position. 

Cook for 40-50 minutes.

Serves 6-8

ICING

Stir in the icing sugar and cocoa powder to 
form a smooth consistency.

using long tongs and dip each side into the 
chocolate icing, followed by rolling the piece 
in the coconut. Continue to dip and roll each 
piece to make lamingtons.

NOTE: To slow down the cooling of the 
chocolate during dipping, place the bowl into 
a larger bowl of hot water.

Makes 16 pieces



 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.

 Set oven to STEAM > MANUAL > PROOF. 
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 > PROOF. 
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
 

in a small bowl. Mix until well combined.  
Pour over cake.

Serves 6-8



 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

 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 2⁄3 of the pastry to line a 23cm glass 

pie dish. Fill with the berry mixture.  
Roll out remaining 1⁄3 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



 Lightly grease 23cm glass pie dish.
 In a large bowl, combine plain fl our and 

rice fl our. Stir in sugar, salt and vanilla.
 Rub in the butter to form a soft dough. 

Wrap 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)

 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.



 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 fl uff y. 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 fl our 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

 Set oven to SUPER STEAM 
CONVECTION > MANUAL > SUPER 
STEAM BAKE/ROAST > WITH PREHEAT 
180˚C.
 In a large bowl, combine the fl our and 

butter, rub in the butter with your fi ngertips 
until mixture resembles fi ne 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 fl our.
 On a clean fl oured 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)



Asian beef salad   35

Asian greens   8

Baked ricotta and vegetable frittata   14

Banana bread   43

Beef lasagne   39

Bread and butter pudding   42

Cheesy asparagus risotto   12

Cheesy salmon cannelloni   18

Cherry tomato frittata   13

Chicken and vegetable rolls   28

Chicken satay   24

Cinnamon ring   44

Coconut apricot tarts   41

Crème caramel   46

Crumbed fish fingers   23

Fish cakes   22

Freshly seasoned grilled rack of lamb 33

Garlic and thyme potatoes   8

Greek meatballs   37

Grilled chicken Caesar salad   28

Grilled chilli lemon octopus   16

Grilled Chinese chicken wings   27

Grilled coconut chicken   25

Grilled garlic and herb lamb chops   38

Grilled garlic prawns   16

Grilled soy beef skewers   32

Grilled tuna steaks   19

Grilled white wine prawns   17

Herb roasted chicken   30

Italian herbed pizza   36

Lamingtons   42

Marinara risotto   20

Marinated salmon   21

Marinated snapper   18

Marinated steak   38

Mediterranean vegetables   12

Moist carrot cake   40

Mushroom risotto   12

Orange carrots   14

Pasta Napolitano   14

Plain scones   47

Plum spare ribs   34

Potato salad with avocado and prosciutto   10

Roast vegetables   10

Rosemary & garlic roast lamb   37

Self-saucing sticky date pudding   47

Shortbread wedges   46

Spicy grilled chicken skewers   26

Spicy mustard drumsticks    25

Spinach and ricotta lasagne   15

Strawberry cream wafers   44

Stuffed Portobello mushrooms   9

Tandoori style vegetables   11

Tangy grilled beef skewers   34

Thai scallops   20

Vegetable chicken patties   31

Vegetable rice paper rolls   30

Wholemeal chicken   26

Wild berry pie   45
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                  T������	����	���������	;������	"����"����	����	����$	����	�����	�������	������	7���	
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-
���������?	����	@���	�����	����������?	��������?	��������?	���	����2����	������	�����������	
proses pemanasan telah kami bangunkan.

����	4�����	A������	���������	�������	����	����	����	�����	�����������	�������	����	������	
��	���@�������	���������	7���	;������	"����"����	"����	����������$	����	�����	�������	������	
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.

;������	"����"����	"����	����	��������	������	��	���������	���������	���D��������	�������?	
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.

E�F;&A%AJ8	��#LN	����	�����	����	���	����������	7���	�������	����	���	�����?	�����	������	
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
�����	
����	L@���	"����	����	�������2����	�����	��������	7����	�������	����	�������	�����	
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 kepada Ketuhar 
"����"����<	����	����Q

�F&JF&�%�&	6		



&���
	;������	�������	����	����������	��	����	������	�����	U�����	����$	"���	����	�������	�������	����	���������	�������	����	����������	

�����	7����$	�������	�������	����	���	�����?	�������	�������	�������	5	�����	���	�����������	��	����	������	��������$	J������	������	

pengukus apabila menyediakan menu seperti sayur-sayuran dan dumpling.

Kukus: Carta Kukusan Suhu Tinggi

J������	������	��������?	���?	���,	����	������	��������

Makanan �����	,������ Tetapan ketuhar Posisi dalam 
ketuhar

Masa Memasak

Makanan 
%���

Keseluruhan ikan )$52'�� ����
	�����	����,	
�����	������

���� Preset

Filet, tebal ½ inci )$52'	�� ����
	�����	����,	
�����	������

���� Preset

Sotong )$52)$(	�� Manual: Steam High ���� W2*	�����

���� 
���	����?	������� )$5W2'	�� Manual: Steam High ���� 5W2+)	�����


������� 
�������	���� )$'2)$W	�� ����
	���X��	���D���-
ence (dumplings)

���� Preset

Kerang-
Kerangan

Tiram, dengan kulit )$52)$Y	�� Manual: Steam High ���� 5W26)	�����

Kepah, dengan kulit )$52)$Y	�� Manual: Steam High ���� W2*	�����

Kekapis )$52)$Z	�� Manual: Steam High ���� W2*	�����

L����	����� )$52)$W	�� ����
	�����	����,�����	
������

���� Preset

Sayur-
Sayuran

��������� )$52'�� ����
	�����	[��	' ���� Preset

Brokoli )$52'�� ����
	�����	[��	' ���� Preset

%���� Kecil )$52'�� ����
	�����	[��	5 ���� Preset


�������?	�����	\	��7� )$52'�� ����
	�����	[��	5 ���� Preset

Bunga Kubis )$52'�� ����
	�����	[��	5 ���� Preset

Jagung bertongkol )$52'�� ����
	�����	[��	5 ���� Preset

Kacang buncis, dipotong panjang 
5	��7�

)$52'�� ����
	�����	[��	5 ���� Preset

�������� )$52'�� ����
	�����	[��	' ���� Preset

Sayuran Hijau Bak Choy, 
cincang

'2+	7���� Manual: Steam High ���� 62(	�����

Brokoli Cina, 
cincang

'2+	7���� Manual: Steam High ���� 62(	�����

Kubis Cina, 
cincang

'2+	7���� Manual: Steam High ���� 62(	�����

Choy Sum '2+	7���� Manual: Steam High ���� 62(	�����

Bendi '2+	7���� Manual: Steam High ���� 62(	�����

%���	���	������?	
dipotong dua

)$52'�� ����
	�����	[��	' ���� Preset

Zucchini, dipo-
����	�����	\	��7�

)$52'�� ����
	�����	[��	' ���� Preset

Kentang Kentang dengan 
kulit

)$*�� Manual: Steam High ���� 3 5 minit

Kentang Kecil )$*�� Manual: Steam High ���� 6	)	�����

Beras Beras Putih '	7���� '	`	7���� Manual: Steam High ���� 5W	�����

5	7���� 5	`	7���� Manual: Steam High ���� 5*	�����

Pasta Pasta Kering '	7���� '	`	7���� Manual: Steam High ���� 56	�����

5	7���� 5	`	7���� Manual: Steam High ���� 5Z	�����

+		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



Perolakan SuperSteamTM: Carta Memanggang
Gunakan dulang pembakar dan rak

&���
	;������	�������	����	����������	��	����	������	�����	U�����	���������	"����"����$	"���	����	�������	�������	����	���������	�������	����	�����-

takan dalam carta. Hasil masakan mungkin tidak sama, bergantung kepada bahan perapan yang digunakan. Bahan perapan yang mengandungi gula atau 

����	����	�����	�����	����	�����	����	������$

Singkatan: SS = SuperSteam, P = Preheat

Perolakan SuperSteam : Carta Menggrill
Gunakan dulang pembakar dan rak

Makanan �����,������ Tetapan Ketuhar Posisi dalam 
ketuhar

Masa Memasak Hasil


�����	
%����


�����	������?	'2+	������ �����	'25	7� Manual SS Grill:With 
P

���� '52'W	����� Masak sepenuhnya

Stik T-bone, rib eye, 
sirlion

)$5	��2)$*	�� Manual SS Grill:With 
P

���� ')2'6	����� Sederhana masak

)$5	��2)$*	�� Manual SS Grill:With 
P

���� '+2'Z	����� Masak sepenuhnya

Ikan Stik )$52'	�� ����
	""	J����	��	���� ���� Preset Garing


�����	
kambing

Potongan (pinggang atau 
rusuk)

)$'2	)$*	�� Manual SS Grill:With 
P

���� '*255����� Masak sepenuhnya

Khinzir Potongan (Pinggang tanpa 
tulang)

)$'2	)$*	�� Manual SS Grill:With 
P

���� '*255����� Masak sepenuhnya

���� 
���?	������� )$5W2'�� ����
	J����
	���7���	 ���� Preset Masak sepenuhnya

Fillet ���� Preset ���� Preset Masak sepenuhnya

Sosej Biasa )$52)$(	�� Manual SS Grill:With 
P

���� 'W25)����� Masak hingga ke dalam


�����	�����	����� )$52)$(	�� Manual SS Grill:With 
P

���� 'W25)����� Masak hingga ke dalam

Kerang-
Keran-
gan

Kekapis ��������	)$W	�� Manual SS Grill:With 
P

���� Z2')	����� Keperangan

L����?	����� ��������	)$W	�� Manual SS Grill:With 
P

���� Z2')	����� Keperangan

Makanan �����,	������	 Tetapan Ketuhar Posisi dalam 
ketuhar

Masa Me-
masak

Hasil


�����	
%����


�����	��������	
lengan

'25	�� ����
	#����
	#����	���U	4�� ����� Preset Sederhana 
masak

'25	�� ����
	#����
	#����	���U	4��
	4��� ����� Preset Masak sepe-
nuhnya

��������	���	����� '25	�� 4�����
	""	����,#���
x������	�	5)){� ����� 6)2+)	�����	 Sederhana 
masak

'25	�� 4�����
	""	����,#���
x������	�	5)){� ����� 6)2+)	����� Masak sepe-
nuhnya


�����	
Kambing

Kaki kambing '25	�� ����
	#����	%��	�U	%��� ����� Preset Masak sepe-
nuhnya

Rusuk kambing ;���2����	*	������	
rusuk

4�����
	""	����,#���
x������	�'*){� ����� 35 minit Sederhana 
�����,	4�-
sak

Khinzir 
�����	����X��	
tanpa tulang (ping-
gang)

)$Y'2'$W	�� ����
	#����
	#����	���� ����� Preset Masak sepe-
nuhnya

Rusuk ZW)	���� 4�����
	""	����,#���
x������	�'W){� ����� 6)	����� Sederhana 
�����,	4�-
sak


�����	������	
pinang

)$6	2'	�� 4�����
	""	����,#���
x������	�	5)){� ����� 6)	|	+)	����� Masak sepe-
nuhnya

���� 
���?	������� )$5W2'�� 4�����
	""	����,#���
x������	�	'Y){� ����� 5W	26)����� Masak sepe-
nuhnya

Keseluruhan ayam )$Y	|	5	�� 	����	#����
	#����	���7��� ����� Preset Masak sepe-
nuhnya

����	
Belanda

;����������	����	
Belanda,sumbat

+$W	�� 4�����
	""	����,#����
x������	�	55){� ����� '5)	����� Masak sepe-
nuhnya

(	�� 4�����
	""	����,#����
x������	�	55){� ����� 'W)	����� Masak sepe-
nuhnya

Itik Keseluruhan Itik Z	�� 4�����
	""	����,#����
x������	�	55){� ����� ()2Z)	����� Masak sepe-
nuhnya

��#��	"�84	W		

&���
	;������	�������	����	����������	��	����	������	�����	U�����	���������	"����"����$	"���	����	�������	�������	����	���������	�������	����	�������-

kan dalam carta.

Singkatan: SS = SuperSteam, P = Preheat



Makanan �����,������	 Tetapan Ketuhar Posisi dalam ketuhar Masa Memasak

Roti Bun 
���@��-
kan

'	����� Manual: SS Bread: With 
�	5)){�

����� (	2Z	�����


�����	
sendiri 
atau 
segera

*	��@� Manual: SS Bread: With 
�	5)){�

����� ')2'W	�����

Buku, dibuat sendiri atau 
paket segera

'6	}	5)	7�	������	����	���� ����
	����
	����� ����� Preset

Kek Buku '6	}	5)	7�	7�	������	����	
buku

Manual: SS Bread: With 
�	'*){�

����� +W	�����

Kek span '6	}	5)	7�	������	����	���� ����
	����
	���� ����� Preset

Mentega 5)7�	������	����	����� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'*){�

����� `Preset

Pencuci mulut Kek keju ' 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'*){�

���� ()	�����

Biskut 
�����	
sendiri 
atau 
campuran 
daripada 
paket

'W 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'*){�

����,����� '52'+	�����


���@��-
kan

'	�����

4���?	������	�������	����	
campuran daripada paket 
segera

'	����� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'*){�

����,����� 'W25)	�����

;��	7����?	������	�������	
atau campuran daripada 
paket 

�����	������������	'5	��@� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'*){�

����,����� 5)25W	�����

Produk berasas-
kan ikan

Kepingan ikan, bersalut 
tepung atau berserbuk 
roti, beku

)$5	2)$W	�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	5)){�

���� 'W25)	�����

Jejari ikan, bertepung atau 
berserbuk roti, beku

)$5	2)$W	�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	5)){�

���� 'W25)	�����

Pai Buah-buahan sejuk beku 56	7� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'*){�

���� 6526Z	�����

Buah-buahan disediakan 
sendiri

56	7� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'(){�

���� 6)26W	�����

Pai daging, beku '2+	��@�	��� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'*){�

���� 'W25)	�����

Pizza Pizza, beku )$5	2	'	�� ����
	����
	���X��	
Pizza

����,����� Preset

Makanan sejuk 
segera

%������?	���������?	
�����	
kambing dalam mangkuk 
kaserol

+))	���� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	'*){�

���� 35 minit

Produk berasas-
kan kentang

Kerepek, beku )$5	2)$W	�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	5'){�

���� 'W25)	�����

9���	�����?	���� )$5	2)$W	�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	5'){�

���� 'W25)	�����

Produk daripada 
ayam


���������	
beku

Jejari 
ayam

)$5	2)$W	�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	55){�

���� '52'W	�����

&����� )$5	2)$W	�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	55){�

���� '52'(	�����


���	
����	����

)$5	2)$+	�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	55){�

���� 5'25(	�����


���������	
dingin

&���� )$5W2)$W�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	55){�

���� '+2'(	�����

Filet dada 
ayam

)$5W2)$W�� 4�����
	""	����,#����	
x���	�	55){�

���� '52'(	�����

Perolakan SuperSteamTM: Carta Membakar
J������	������	��������	���,	����	���

(		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<

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

���	�������	����	����������	�����	7����$	�������	�������	����	����	����?	����	�����	�����������	�����2���	������	��������	

di atas rak.

Singkatan: SS = SuperSteam, P = Preheat



Kukus: Carta Hasil
Gunakan dulang pembakar

Makanan �����	,������ Tetapan ketuhar Posisi dalam 
ketuhar

Masa memasak


��	���	���� Bun, dibuat sendiri atau 
campuran daripada paket

*	��@�,W))���� Manual, Proof ����� ;�������	����	�������
6)	�����
;�������	����	�����
	6)	�����

Buku, dibuat sendiri atau 
campuran daripada paket

����	�����,W))���� Manual, Proof ����� ;�������	����	�������
6)	�����
;�������	����	�����
	6)	�����


��	���	��XX� 
��	��XX�	���X	��������� W))	���� Manual, Proof ����� ;�������	����	�������
6)	�����
;�������	����	�����
	6)	�����

Makanan Berat Tetapan ketuhar Posisi dalam 
ketuhar

Masa memasak

Potongan steak )$'2'�� 4�7����U�
	����	
�U����
"����,����� Terus ke dasar 
ketuhar

Preset

���� )$Y25	�� 4�7����U�
	����	
�U����
	������� Terus ke dasar 
ketuhar

Preset


�����	�����	�������� '25	�� 4�7����U�
	����	
�U����
#����	4��� Terus ke dasar 
ketuhar

Preset


�����	�����,����@ )$'2'�� 4�7����U�
	����	
�U����
	4��7�,"������� Terus ke dasar 
ketuhar

Preset

��#��	"�84	Z		

&���
	Kesemua perkara yang disebutkan di atas adalah dalam fungsi Stim. Sila ikut tetapan ketuhar yang disyorkan seperti yang 

����������	�����	7����$	L����	��������	����	�������
	�������	���	���	��	�����	�������	������7��$	%�������	�������	�����	��-

����	��������	��	��������	�����$	L����	��������	����	�����
	"�������	��������	�������	������	���	���	�������	������	����	����?	

���	��XX�?	����	�������	������	��������	����	����������	���	����������	��	������	�����$

;������	J��������	4����
	�����	&�������

&���
	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 "���	���� �����,������ Tetapan ketuhar Posisi dalam 
ketuhar

Masa 
memasak

Memanaskan 
semula pinggan 
hidangan


����� 
�����	�����?	������	
kambing,
ayam (dihiris), T-Bone

6{�	����@��	���� 'ZW2'*)	���� 4�7����D�	"�����	
#�����
	
�����	�����

Terus ke dasar 
ketuhar

Preset

Kentang 
������ '5W	����

Sayur-sayuran %����	�����?	�������?	
Zucchini

'))	����

Memanaskan 
semula mangkuk 
kaserol

Beef Stroganoff,
Spring time lamb,
����	����7��

6{�	����@��	���� '	������	+	
7����

4�7����D�
	"�����	
Reheat: Casserole

Terus ke dasar 
ketuhar

Preset

Kacang panggang 
dalam tin
Buncis, Spagetti

5){�	����	����� '	������	+	
7����

Memanaskan 
sup

%���?	������?	
����

5){�	����	����� '	������	+	
7����

4�7����D�
	"�����	
Reheat: Soup

Terus ke dasar 
ketuhar

Preset

Memanaskan 
pizza

Pepperoni, 
Supreme

6{�	����@��	���� '	������	+	
potongan

4�7����D�
	"�����	
Reheat: Pizza

Terus ke dasar 
ketuhar

Preset

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

seperti yang dinyatakan dalam carta.

�������	��������
	%�������	������	��������	�������	�������	�������	���	7�7��	W	����	��	����	��������	��������$

Mangkuk keserol: Masukkan dalam mangkuk kaserol dan lindungi dengan pembalut plastik. Cucuk 5 kali di atas pembalut tersebut.

"��
	%�������	���	��	�����	�������	��7�	�������	���������	�����?	��7��	�������	�������$

��XX�
	%�������	��XX�	����	������	����	�������	�������$



;������	������	������	
putih 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

�	������	�������	�����	����	'25	7�$
�	���������	������	X�����?	������	�����?	�����?	
  garam, dan lada sulah dalam satu mangkuk besar. 
  Gaulkan semua bahan tadi hingga sebati.
�	;�������?	��������	�������	���	��������	��	��������	
  dengan bahan-bahan tadi.
�	"�������	�������	������	��	����	�������$	%�������	
  kentang pada salah satu dulang pembakar yang dise
  diakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	�����	
  ketuhar. 
�	"�����	�D��	����	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	��;F,	
		#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	5))	�C. Masak selama 
		6)	������	6W	�����$
  
					�����	�����������	�����	+	�����

Sayur-sayuran

"����2�������	9�@��	����

250 gram bak choy
250 gram brokoli Cina
2 sudu besar sos tiram
½ sudu kecil minyak bijan

�	�����	���	7���	���	�������$	������	����	���
		@���	����2����	')	7�$
�	%�������	�����2�������	��	�����	������	���
  gukus dan letakkan kepada raknya. Kemudian, 
  letakkan pengukus pada salah satu dulang 
  pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
  dalam ketuhar.
�	"�����	�������	����	������	"�F�4	�	4�&L�%	
		�	"�F�4	98J9�$	;�������	������	(	�����$
�	"������	���?	���������	����	�������	���	�������	
		'	�����$	������	�������	���	��������	�����$
�	
����	�������	��7��?	�������	���	�����	���	
  minyak bijan. Campur dan sebatikan.
�	%�������	�����2�������	����	�����	�������	��	
  dalam mangkuk hidangan. Kemudian, gaulkan 
  campuran sos tiram dan minyak bijan kepada 
  sayur-sayur.
�	9��������	�����2�����$
    
		�����	�����������	�����	5	������	+	�����

*		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



��������	����������	"�����

��������	����������
Sumbat

2 keping roti putih
2 potong bakon, dicincang
4 ulas bawang merah, dicincang
100 gram tomato kering, dicincang halus
Sebatang cili padi, buang biji, dicincang halus
½ cawan Keju Tasty parut
½ cawan Keju Parmesan parut
1 sudu besar daun parsli segar dicincang
2 ulas bawang putih, dihancurkan
8 batang besar cendawan Potobello, dibuang 
batang (anggaran 80 hingga 100 g tiap-tiap 
satu)
20 g mentega, dipotong kiub
Garam dan lada sulah untuk perasa

�	;����	����	��������	���@���	������	����	����	
  kasar. Ketepikan.
�	%�������	�����	��	������	���	�����	�����	������	
  dan letakkan di dasar ketuhar.
�	"�����	�������	������	48�#Ax�[F	�	4�&L�%	
		�$	4����	������	5	�����$
�	;�������?	��������	������	�����	����	�����	
  dicincang dan bakon ke dalam mangkuk kecil 
  berkaca khas.
�	"�����	�������	������	48�#Ax��F	�	
		4�&L�%$	4����	������	'	�����$
�	"������	���?	������	������	�������	������	
		"L�F#	"�F�4	�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	
		"L�F#	"�F�4	J#8%%	�	x8�9	�#F9F��
�	���������	������	����?	�����?	������	��7��?	
		������	������?	7���	����?	��@�?	������?	������	�����?	
  garam, dan lada sulah. Gaul sehingga sebati.
�	"������	7�������	����	��	�����	7�������$
�	������	�������	������	*	����	����	�����	���	
		�����	������	�������	����	7�������$
�	%�������	7�������	����	�����	�����	�����	
  bahan-bahan tadi di atas rak pada salah satu 
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����$	
		4����	������	'W	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

"��L#2"��L#�&		Y		



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.

�	��������	�������	�����2�������$
�	;������	��������	�����	����	����	'25	7�?	
  keledek 
		�����@���	��������	'25	7�	����?	���	���	
  parsnips potong empat.
�	���������	������?	�������?	������?	���	�����	
  di dalam sebuah manguk besar. Gaulkan 
  sehingga sebati.
�	4�������	�����2�������	��	�����	���7����$	
  Gaulkan sehingga ia bersalut bancuhan tadi.
�	;�������?	��������	�����2�������	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	������	����	
  ketuhar.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	5))	�$	
		4����	������	6)	������	6W	�����

		�����	�����������	�����	+	�����$

Salad kentang dengan 
avocado dan prosciutto

1 kg kentang kecil, dipotong empat
1 biji bawang besar Sepanyol, dipotong bulat
30 gram mentega
½ 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

�	%�������	�������	����	�����	����	������	
  pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����			
  dalam ketuhar.
�	"�����	�������	������	"�F�4	�	4�&L�%	�	
		"�F�4	98J9$	4����	������	5W	������	6)	�����$	
  Kemudian, keringkan dan balut dengan 
  menggunakan foil selama 5 minit.
�	
����	�������	�����	���������	�����	�����?	
		7��������	�������	������	���	�������$
�	"�����	�������	������	48�#Ax�[F	�	
		4�&L�%$	4����	������	'	�����	����	������	
  bahan mencair.
�	���������	�������?	�������?	���	��7��	�����	
		�������	����	�����������	������	����$	
  Gaulkan kentang tersebut sehingga ia bersalut.
�	9�������	�D�����	���	���@�����	������	@��	
  lemon.
�	���������	�D�7���	���	����7�����	������	
  campuran kentang tadi, kacau perlahan sehingga 
  bersatu. Perasakan dengan lada hitam.
�	9������	������	�������	��7��	���	����7�����?	
  hidangkan salad ini dengan ayam atau daging  
  dingin, atau tanpanya.

		�����	�����������	�����	+	�����$

')		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



"����2"������	���	
Tandoori

200 gram labu
1 ketul keledek (anggaran 200 gram)
2 batang lobak saiz sederhana
1 biji kentang saiz sederhana (anggaran 180 
gram)
1 sudu besar yougart asli
1 sudu kecil halia parut segar
¼ sudu kecil serbuk cili
2 sudu kecil  paprika 
1 sudu kecil serbuk kari
1 sudu kecil minyak
½ sudu kecil jus lemon

�	;����	�����	���	�����	�������	�����2�������	
		����	���	���������	������	����	'25	7�$
�	
����	�������	�����?	7��������	�������?	�����?	
  serbuk cili, paprika, serbuk kari, minyak, dan jus 
  lemon. Campurkan sehingga sebati.
�	���������	�����2�������	�����	7�������	����	
  dan sebatikan.
�	4�������	�����2�������	����	�����	����	������	
  pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	������	����	
  dalam ketuhar.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	5))�C. 
		4����	������	6W	������	+)	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

"����2"������	���	

Tandoori
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#������	���������	
Berkeju

2 ikat asparagus
3 biji bawang merah, potong nipis
3 ulas bawang putih, dihancurkan
2 ½ cawan stok ayam
2 cawan beras Arborio, dicuci dan ditoskan
½ cawan parutan keju tasty 
1 cawan parutan keju parmesan segar
Garam dan lada sulah sebagai perasa

�	#������	���	������	���������	������	���X	��7��$
�	
����	�������	�����?	�������	���������?	
		������	�����?	������	�����?	���	����	����$	
  Campurkan hingga sebati.
�	;�������?	���������	�����?	��@�	�����?	��@�	
  parmesan, garam, dan lada sulah. Gaulkan 
  sehingga sebati.
�	��������2�����	��������	7�������	���	����	
  salah satu dulang pembakar yang disediakan dan 
  sehingga memenuhi dulang tersebut.
�	%�������	������	��������	��	������	����$
�	"�����	�������	������	"�F�4	�	4�&L�%	�	
		"�F�4	98J9$	4����	������	5W	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����

250 gram tomato ceri
3 sudu besar minyak zaitun
¼ sudu kecil parsli kering
¼ sudu kecil oregano kering
Garam dan lada sulah sebagai perasa

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"��	x8�9	�#F9F��	55)��C.
�	������	��7��	X�77����	���	������	����2����	'7�	
		�����	���	(	7�	���@���$	������	7����7��	
		�����@���	���	������	�����	������	��@�$
�	
����	�������	�����?	�������	�����	
  sayur-sayuran, minyak zaitun, parsli, oregno, 
  garam, dan lada sulah. Sebatikan.
�	%�������	�����2�������	����	����	�����	����	
  dulang pembakar.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6W	������	+)	�����$

		�����	�����������	�����	+	������	(	�����$

��������	#������

300 gram cendawan, basuh, dipotong dadu
1 bawang besar Sepanyol, dipotong dadu
2 ulas bawang putih, dihancurkan
2 cawan stok sayuran
½ 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
����������	
�����
�
���	�
���
Garam dan lada sulah sebagai perasa

Sayur-sayuran 
Mediterranian

1 biji bawang Sepanyol
2 batang zucchini (400 gram)
1 biji capsicum merah (280 gram)
1 biji terung (300 gram)

'5		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



�	4�������	7�������	���	������	�����	
		�������	�����$	4�������	������	�����?	����	
  sayur-sayuran, dan krim. Sebatikan.
�	;�������?	��������	�����?	�������?	������?	
  thyme, keju parmesan, garam, dan lada sulah.
�	J���	������	������$
�	��������2�����	��������	�����2�����	����	
  pada salah satu dulang pembakar sehingga 
  memenuhi dulang.
�	%����������	����������	����	�����	�������$
�	"�����	�������	������	"�F�4	�	4�&L�%	�	
		"�F�4	98J9$	4����	������	5W	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����

Fritata Tomato Ceri

200 gram tomato ceri
2 sudu besar parsli segar, dicincang
1 sudu besar kucai segar, dicincang
¼ cawan tepung gandum
4 biji telur saiz besar, dipukul perlahan
3 sudu besar krim masam
1 cawan susu
¼ sudu kecil garam
Lada sulah sebagai perasa

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	5))�C.
�	������	���	������	���	�����������	�����	
		�������	�������	5	�����	����	�����	������$	
  Taburkan tomato, parsli, dan kucai.
�	
����	�������	���������?	7��������	������	
  dan telur. Pukul sehingga sebati. Kemudian, 
  campurkan krim masam, susu, garam, dan lada 
  sulah.
�	
�����	�������2����?	7�������	���7����	����	
  ke atas tomato. Taburkan dengan hirisan keju 
  cheddar.
�	%�������	�������	�������	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����$	
		4����	������	6)	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

Fritata Tomato Ceri

"��L#2"��L#�&	'6



%����	4����	�������

500 gram lobak merah, dibuang kulit
40 gram mentega, dicairkan
1 sudu besar parutan kulit oren
1 sudu kecil gula kastor

�	%����	�����	��������	�����$	;�������?	������	
  setiapnya kira-kira 5 cm panjang.
�	%�������	��������	�����	���	��	�����	������	
  pengukus di atas rak dan dulang pembakar yang 
  disediakan.
�	"�����	�������	������	"�F�4	�	4�&L�%	�	
		"�F�4	98J9$
�	%�������	������	��������	��	������	����	�����	
		�������$	4����	������	'(	�����$
�	
����	�������	���������?	7��������	
  mentega, parutan kulit oren, dan gula. 
  Campurkan sehingga sebati. Kemudian, 
  tambahkan lobak merah yang telah dikukus tadi. 
  Sebatikan. Hidangkan panas-panas.

		�����	�����������	�����	+	�����

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
½ cawan parutan keju parmesan
1 batang zucchini, diparut
½ capsicum merah, didadu
 

	J������	�����	5	������	��U��	0"���	������	�����	
		������������	(	��@�	��U��1
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'*)�C.

�	
����	�������	���������?	�������	�����	
  bahan. Kacau sehingga sebati. Bahagikan 
		7�������	������	������	������	��U��$
�	%�������	����	������	��U��	����	������	������	
  pembakar yang disediakan
�	%�������	����	������	��U��	��	������	����?	���	
		����	����	��	������	�����	��	�����	�������$	4����	
		������	5W	�����?	����	��������	�������?	
  perang, dan masak di tengahnya.
�	9��������	�����2�����$

		�����	������������	��������	'5	��@�	��U��$

�����	&���������

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

�	%�������	�����	��	�����	����	�����	����	������	
  pembakar yang disediakan.
�	
����	�������	���������?	�������	������	
		���7��?	���	������?	������	�����?	����	������?	
  gula, stok sayur-sayuran, garam, dan lada sulah. 
  Kacau sehingga sebati.
�	��������	7�������	����	������	�����$
�	%�������	������	��������	��	������	����$
�	"�����	�������	������	"�F�4	�	4�&L�%	�	
		"�F�4	98J9$	4����	������	5)	������	5W	�����?	
  atau sehingga pasta lembut.
�	;�7��	���	�����������	������	��������	
  aluminium dan biarkan selama 3 hingga 5 minit 
  sebelum dihidangkan.

		�����	�����������	�����	+	�����$

'+		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



�����	���	%������	#�7����

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

�	�����	������	���	7��7���	�����	�����$	
		%�������	�����	�������	��7�	�����	�������	
  gelombang mikro. 
�	"�����	������	48�#Ax�[F	�	4�&L�%$	�����	
		������	Z	�����?	��7��	������2������$	;��������$	
  Perah bayam untuk mengeluarkan airnya. 
  Ketepikan.
�	
����	�������	�����	����?	��������	������?	
		������	�����?	���	������	�����$
�	"�����	�������	������	48�#Ax�[F	�	
		4�&L�%$	4����	������	5	������	6	�����$	;�7��	
  sekali-sekala.
�	���������	7�������	������	�����?	��@�	
  ricotta, selasih, garam, dan lada sulah kepada 
  bayam. Sebatikan.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'*)��$
�	
�����	�����������	�������	�������?	
		��������	�	7�������	�����	��	��������	�����$	
  Kemudian, tutup atasnya dengan menggunakan 
  helaian lasagna.

�����	���	%������	#�7����

"��L#2"��L#�&	'W

�Teruskan melapisi setiap lapisan dengan 
		7�������	�����$	�����	�	���	&���������?	
  diikuti dengan helaian lasagna.
�	L�����	�������	��	����	������	����	7�������	
		�����?	����	���	&���������?	���	�������	�������$
�	�����	������?	7�������	����	���	&���������	���	
  ratakan di atasnya. Taburkan keju mozzarella.
�	%�������	�������	�������	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	������	����$	
		4����	������	6)	������	6W	�����$

		��������	��������	�����	(	�����$



4������	%���
Kurita grill bersama cili dan 
lemon

400 gram kurita muda
Parutan kulit sebiji lemon
¾ 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.
�	
����	�������	�����?	7��������	�����	�����?	
		@��	�����?	������	�����?	������?	���	����	7���$	
  Campurkan hingga sebati.
�	4�������	������	��	�����	�����	�������$	�����	
		���	������	��	�����	����	��@��	������	5	@��$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$

�	;��������	������	��������	�����	�������$	
		%�������	������	��	����	���	���	����	������	
  pembakar yang disediakan. 
�	%�������	������	��������	��	������	����	��	
  dalam ketuhar. 
		4����	������	Z	������	')	�����$
�	��������	����	������	���	���������	������	
  lemon dipotong baji pada daun salad hijau.

&A��
 Masa memasak yang panjang atau pendek 
            adalah perlu bergantung kepada tekstur 
            kurita yang digunakan.

		�����	�����������	�����	5	�����$

L����	������	�����	�����	

500 gram udang besar, dibuang kulit, ekor dibi-
arkan, dibelah belakang
������������������
	
3 sudu besar minyak bijan
1 sudu besar biji ketumbar, ditumbuk

Kurita grill bersama cili dan lemon

'(		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



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

�	
����	�������	���������?	7��������	������	
		�����?	������	��@��?	��������?	������	�����?	���	
		����	�����$	"��������$
�	���������	�����	��	�����	�����	�������	����$	
		�����	���	������	��	�����	����	��@��	������	5	
  jam. 
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4		
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��
�	#��������	����	�����	��	�����	���	������	
  5 minit. Cucukkan udang kepada lidi buluh.
�	%�������	����	�����	��	����	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	Z	������	')	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

L����	����	�����	�����

500 gram udang besar, dibuang kulit, ekor dibi-
arkan, dibelah belakang
½ sudu kecil garam
1 sudu lada hitam, ditumbuk
��������������
���
���������	��
3 ulas bawang putih, dihancurkan
½ sudu teh ketumbar, ditumbuk
8 batang lidi buluh

�	
����	�������	���������?	�������	�����?	����	
		�����?	����?	���?	������	�����	���	��������$	
  Sebatikan.

�	���������	�����	������	�����	�������	����$	
		�����	���	������	�����	����	��@��	������	5	@��$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9AL�	�#F9F��$
�	#��������	����	�����	��	�����	���	��@��	������	
  5 minit. Cucukkan udang ke lidi buluh.
�	%�������	����	�����	��	����	���	���	����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	Z	������	')	�����$

		��������	��������	�����	+	�����$

L����	����	�����	�����

4�;�&�&	%�L�	'Z



Ikan merah perap

2 sudu besar kicap soya
2 ulas bawang putih, dihancurkan
1 sudu kecil minyak bijan
1 sudu kecil parutan halia segar
1 sudu kecil daun ketumbar segar, dicincang
2 biji cili padi, dibuang biji, dicincang halus
500 gram ikan merah, dibersihkan

�	
����	�������	��7��?	7��������	��7��	����?	
		������	�����?	�����?	����	��������?	���	7���	����$	
  Sebatikan.
�	4�������	����	�����	��	�����	�������	�������	
  besar dan masukkan bahan perapan. Pastikan 
  bahan perapan melitupi ikan. Tutup dan simpan 
		�����	����	��@��	������	'	������	5	@��$	����	����	
  merah lebih panjang daripada rak, potong 
  ekornya.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%�	x8�9	�#F9F��$
�	%�������	����	��	����	���	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'W	������	5)	�����$

  Boleh dihidangkan untuk dua orang.

Salmon cannelloni berkeju

250 gram keju ricotta
90 gram parutan keju cheddar
Garam dan lada sulah sebagai perasa
2 biji telur, dipukul perlahan
210 gram salmon merah dalam tin, ditoskan, 
dibuang tulang
2 sudu kecil jus lemon
120 gram cannelloni
375 gram sos pasta segera
2 sudu kecil tambahan parutan keju cheddar
2 sudu kecil parslin segar dicincang, untuk 
hiasan

�	
����	�������	�����?	�������	��7����?	7������?	
  telur, jus lemon, garam, dan lada sulah.
�	��������	7���������	������	7�������	������	
  menggunakan sudu.
�	%�������	7���������	��7���	������������	���	
  rapat di dalam mangkuk kaserol besar.
�	��������	���	�����	������	7���������$	#������	
  sos kepada keseluruhan pasta dengan 
  menggunakan belakang sudu supaya rata.
�	��������	�������	��@�	����	�����$
�	"�����	�������	����	"�F�4	�	4�&L�%	�	
		"�F�4	98J9$
�	%�������	�������	�������	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6)	�����$
�	��������	������	���	���������	������	�����	
  hijau.

		�����	�����������	�����	+	�����$

'*		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



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)

��
����	�������	���������?	�������	��7��	
  soya, mustard, minyak, dan ketumbar. 
  Sebatikan.
�	���������	�����	����	������	�����	�������$	
		�����	���	������	�����	����	��@��	������	'	
		������	5	@��$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�x8�9AL�	�#F9F��	'*)�C.
�	%�������	�����	����	����	���	���	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	5)	������	5W	
  minit.

		�����	�����������	�����	+	�����$

Steak tuna grill

4�;�&�&	%�L�	'Y



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

�	
����	�������	��7��	�������	���������	�����?	
		�������	������?	�������?	7���?	���	������	�����$
�	"�����	�������	������	48�#Ax��F	�	
		4�&L�%$	4����	������	5	�����$
�	���������	����?	��7��	�����?	�����?	���	����?	
  dan kekapis. Sebatikan. Tutup dan simpan dalam 
		����	��@��	������	'	������	5	@��$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	�	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�84	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	%�������	�������	��	����	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	Z	������	')	�����$
�	9��������	�������	����

		�����	�����������	�����	5	������	+	�����

Rissoto marinara

500 gram campuran marinara
Seulas bawang putih, dihancurkan
1 sudu besar parsli segar dicincang
1 cawan beras Arbario, dicuci dan ditoskan
¼ cawan wain merah
580 gram sos pasta segera
Garam dan lada sulah sebagai perasa

�	
����	�������	�����?	�������	7�������	
		��������?	������	�����?	������?	���	�����$	
  Sebatikan.
�	���������	����	�����?	���	�����?	�����?	���	
  lada sulah. Sebatikan.
�	��������2�����	��������	7�������	����	��	
  dalam mangkuk kaserol besar. Ratakan.
�	"�����	�������	������	"�F�4	�	4�&L�%	�	
		"�F�4	98J9$	
�	%�������	�������	�������	����	�����	����	��	
  lang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
  dalam ketuhar. Masak selama 35 minit. 

		�����	�����������	�����	+	�����

5)		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



Salmon perap

���������
���
���
2 sudu kecil kicap soya
2 sudu kecil sos Worcestershire
1 sudu kecil parsli kering
½ sudu kecil oregano kering
2 ulas bawang putih, dihancurkan
Garam dan lada sulah sebagai perasa
�����������
�����	����	��������
��������
�

�	
����	�������	�����?	7��������	@��	�����?	
  kicap soya, sos Worcestershire, parsli, oregano, 
		������	�����?	�����	���	����$	���������	
  sehingga sebati. 
�	���������	@����	������	������	�����	�������	
  yang disediakan.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	'*){�$
�	"�����	���	��������	������	��������	������	
  yang nipis.
�	%������	�����	������	�������	�����	��	����	���	
  dan letak pada salah satu dulang pembakar yang 
  disediakan. 
�	%�������	������	��������	��	��������	����$
		4����	������	5)25W	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

Salmon perap

4�;�&�&	%�L�	5'



Kek Ikan

�����	�����
�������!
	��	����
�����������
���"�
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
½ sudu kecil ketumbar, ditumbuk
Garam dan lada sulah sebagai perasa

�	
�	�����	��������	�������?	7��������	����?	
  putih telur, daun limau purut, dan pes kari.
�	;����	������	5	�����?	����	��������	���7��$	
		�������	7�������	��	�����	�������$
�	���������	��7���	���7��?	7���?	������?	��������?	
  garam, dan lada sulah. Sebatikan.
�	���������	������	������	������	�����	������	
  anggaran 5 cm lebar.
�	%�������	�����	��	�����	�������	���	
		��@��������	��������2���������	6)	�����$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	�
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	"�����	���	��������	������	��������	������	
  yang nipis.
�	%�������	�����	������	���	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'+	������	'*	�����$

		�����	������������	*	��@�	���	����	0��������1

&A��
	L����	�����������	�����	����	������	���	
            rangup, golekkan patty dalam serbuk roti 
            sebelum dimasak.

Kek Ikan

55		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



Jejari ikan berserdak

#����	�����
������������!
	��	����
����$���
padat
¼ cawan tepung jagung
1 biji telur, dipukul perlahan
1 cawan serbuk roti
¼ sudu kecil garam
½ sudu kecil perasa lemon lada hitam
Minyak, untuk diberus

�	������	����	����	������	��������?	��������	
		5	7�	�����$	;��������$
�	
����	�������	��7��?	7��������	������	@�����?	
  dan telur.
�	
����	�������	����������?	7��������	������	
  roti, garam, dan perasa lemon lada hitam.
�	"�����	�D��	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	��������	��������	����	��	�����	7�������	
  tepung, dan gulingkan ke dalam campuran 
  serbuk roti. Pastikan ia benar-benar bersalut.
�	"���	�����	���	��������	������	��������	
  minyak.
�	%�������	����	��	����	���	���	����	�����	����	��
  lang pembakar yang disediakan. Sapukan sedikit 
  minyak dengan menggunakan berus di atasnya.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'+	������	'*	�����$

  �����	�����������	�����	5	������	+�����$

Jejari ikan ber-
serdak

4�;�&�&	%�L�	56



"���	����

����

Sate ayam

1 sudu kecil kicap soya cair
1 sudu kecil minyak bijan
1 sudu kecil jus lemon
500 gram dada ayam, dipotong kiub 2 cm
8 batang lidi buluh

PENCECAH
���������
��
����������	���
�
¼ sudu kecil serbuk cili
1 sudu kecil gula perang
1 ulas bawang putih, dihancurkan
1 sudu kecil minyak sayuran

� 
����	�������	��7��$	���������	��7��	����	
  cair, minyak bijan, dan jus lemon. Sebatikan.
�	���������	��������	����	������	�����	
  perapan. Tutup dan simpan dalam peti sejuk 
		������	'	@��$

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	#��������	����	�����	�����	���	��@��	������	
  5 minit. Cucuk kepingan ayam kepada lidi buluh.
�	%�������	����	�����	��	����	���	���	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'5	������	'W	�����$
�	9��������	������	���7�7��$

	�F&�F��9

�	
����	�������	��7��?	7��������	�������	
		��7���?	������	7���?	����	������?	������	�����?	
  dan minyak sayur. Sebatikan.

		�����	�����������	�����	+	�����$

5+		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



����	�������	������	�����

����	�������	������	�����

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
½ 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)

�	
�����	�����������	��������	�������?	
  satukan santan, cili, halia, jus lemon, kicap cair, 
		������	�����?	����	��������?	����	������?	���	
		����	�����$	;����	'	������	5	�����	����	������	
  sebati.
�	4�������	����	��	�����	�������	�����	���	
  tambahkan campuran tadi dan gaulkan dengan 
  ayam.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	'Y){�$
�	%�������	����	��	����	���	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	5W	������	6)	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

Peha ayam pedas dengan 
mustard

1kg peha ayam
¼ cawan mustard Dijon
¼ cawan mayonis asli

�	
����	�������	�����?	7��������	�������	���	
  mayonis. Sebatikan.
�	���������	����	����	���	���������	������	
  campuran tadi.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�84	
		J#8%%	�	x8�9AL�	�#F9F��$
�	%�������	����	����	��	����	���	���	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6Z	������	+)	�����$
 
		�����	�����������	�����	+	������	(	�����$

���4	5W



����	�����	���7�7��	����	
buluh grill

¼ 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
½ sudu kecil garam
½ sudu kecil lada hitam, ditumbuk
2 sudu besar minyak zaitun
500 gram dada ayam, potong kiub 2 cm
8 batang lidi buluh

�	
����	�������	���������?	7��������	����	
		�����?	@�����	�����?	��������?	������?	������	
  putih, gula kastor, garam, lada sulah, dan minyak 
  zaitun. Sebatikan.
�	���������	��������	����	������	�����	
  perapan. Sebatikan. Tutup dan simpan dalam peti 
		��@��	������	5	@��?	����	���������$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	#��������	����	�����	�����	���	��@��	������	
  5 minit. Cucuk ayam kepada lidi buluh.
�	%�������	����	�����	��	����	���	���	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'5	������	'W	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

����	���������	�����$

1 kg ayam bahagian peha atas
100 gram mentega, dicairkan
¼ cawan keju parmesan parut
1 cawan tepung attar
1 sudu kecil daun parsli segar, dicincang

�	��������	����	��	�����	�������	7���$
�	
����	�������	��7��?	�������	�������?	������?	
  dan parsli. Sebatikan dengan ayam.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	5W){�$
�	%�������	����	��	����	���	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	5W	������	6)	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

5(		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



Kepak ayam grill ala Cina

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

�	������	�����	����	������	���	��������?	�����	����	
  bahagian sendi. Ketepikan.
�	
����	�������	��7��?	�������	������	��7���?	��7��	
  soya, serbuk lima rempah, dan sos Hoisin. Sebatikan.
�	���������	����	������	�����	�������	����$	
  Sebatikan. Tutup dan simpan dalam peti sejuk selama 
		5	@��	����	���������$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	J#8%%	
		�	x8�9AL�	�#F9F��$
�	%�������	�����	����	��	����	���	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6)	������	6W	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

���4	5Z



����	���	�����2�������	
gulung

1 cawan serbuk roti gandum penuh segar
500 gram daging ayam kisar
2 biji telur
1 batang lobak merah, diparut halus
½ biji bawang, diparut
¼ 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

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�4�&L�%�	"L�F#	��;F,
		#A�"�	�x8�9	�#F9F��	5)){�
�	
����	��������	�������?	�������	������	����?	
  daging kisar, dan sebiji telur.
�	
����	�������	�����?	�������	7�������	����	
		����?	������?	�����	�����?	��������?	������?	
  garam, dan lada sulah.
�	%�������	��������	�����	������	��������	��	����	
  permukaan yang ditabur tepung. Potong separuh. 
  Sudukan suku daripada campuran di 
  tengah-tengah kulit pastri itu. Gulungkan pastri 
  secara memanjang dan kelimkan hujungnya. 
		L�����	�������	����	������	�����	������	����	���	
  baki campuran.
�	������	������	��������	������	������	�����	
  bahagian.
�	"��������	������	������	��������	������	
		����	�����	������	������	��������$	%�������	
  gulungan pastri sama rata ke dalam dulang 
  pembakar.
�	
����	�������	��7��	����?	�����	����@�	�����$	
  Beruskan gulungan pastri dengan telur dan 
  taburkan bijan. 

�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	5W	������	6)	�����	
		��������	��������	������	��������	�����	������	
  dan sehingga intinya masak.
�	9��������	�����2�����$

		�����	������������	'(	������$

Salad ayam Caesar Grill
1 sudu besar sos Worcestershire
1 sudu kecil mustard Dijon
#����	�����
��$�$������
2 keping potongan panjang bakon
½ cawan parutan keju parmesan
1 jambak daun salad, dibasuh dan diracik

SOS SALAD
2 ulas bawang putih, dihancurkan
¼ cawan mayonis asli
Sedikit sos Tabasco
1 sudu kecil mustard Dijon
1 sudu kecil sos Worcestershire
1 sudu kecil jus lemon
���
�������
�������!����"�����	
Lada sulah sebagai perasa.

�	
����	�������	��7��?	�������	���	
		x��7����������	���	�������	
�@��$	"��������	
  dada ayam dengan campuran bahan perapan.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,	#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	'Y){�$
�	%�������	����	��	����	���	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.

5*		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



Salad ayam Caesar Grill

�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6)	������	6W	�����$
�	"�@�����	����	��������	������	�������	�������	
  memanjang. Ketepikan.
�	%�������	�����	��	������	���	�����	������	����$
�	"�����	�������	������	48�#Ax�[F	�	
		4�&L�%$	4����	������	526	�����$
�	"�@�����	�����	��������	������	�������	�������	
  memanjang.

"A"	"�%�


�	
����	�������	����	����������?	
		7��������	������	�����?	�������	����?	���	���	
		�����7�?�������	
�@��?	���	x��7����������?	@��	
		�����?	����	����	�����?	���	����	�����$	;��������$
�	%�������	����	�����	��	�����	�������	�����$	
  Campurkan ayam, bakon, keju Parmesan, dan 
		���	�����$	"��������$	L����	�����������	����	
  salad yang rangup, hidangkan segera.

		��������	��������	+	�����$

���4	5Z



����	��������	�����

60 gram mentega, dilembutkan
1 ulas bawang putih, dihancurkan
3 sudu besar parutan keju parmesan 
½ sudu kecil herba sage
¾ sudu kecil daun thyme segar yang dihancur-
kan
¾ sudu kecil daun basil segar yang dihancur-
kan
1.5 kg daging ayam (anggaran)

�	
����	�������	��7��?	�������	�������?	������	
  putih, keju parmesan, herba sage, thyme, dan 
  basil. Sebatikan. Ketepikan.
�	;����	�����	����$	
�����	�����������	@���?	
  tekan campuran herba dalam kulit ayam yang 
  dikelar. Ikat kedua-dua kaki ayam.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	5)){�$
�	%�������	����	����	��	�������	����	���	���	
  pada salah satu dulang pembakar yang 
  disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	WW	������	()	�����$
�	�����	����	������	��������	���������	���	
		�������	������	')	�����$
�	������	����	���	�����	�����������	�������	
  sayur-sayuran atau salad. 

		�����	�����������	�����	+	�����$

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
½ biji capsicum hijau, dihiris nipis
½ jambak daun salad hijau, dibasuh dan diracik
Sos cili manis, untuk dihidangkan

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	'Y){�$
�	%�������	����	����	��	����	���	���	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	5W	������	6)	�����$
�	9����	�����	����	����	����	�����	�����	������	
  kepingan kecil.
�	#��������	��������	�����	�����	��	�����	���	
		����	��������	��	������$	L�����	�������	���$
�	L����	�����������	��������?	���������	���	
  keping kulit popia. Masukkan ayam, avakado, 
  lobak merah, capsicum, dan salad.
�	%����	�������	��@���	�����	�����	��	����	���	��	
		�����	����$	%����	�������	����	�����	�����	���	
		��������	��	�����	����?	��������	�����	��������	
  lain hingga menjadi gulungan. Tekan perlahan 
  supaya ia melekat.
�	9��������	�������	���	7���	�����$

		�����	������������	(	������$
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Bergedil daging dan sayur-sayuran

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
½ sudu kecil ketumbar tumbuk
¼ sudu kecil serbuk cili (boleh diletakkan, jika 
mahu) Serbuk roti (boleh diletakkan, jika mahu)
Garam dan lada sulah sebagai perasa

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	
����	�������	�����?	�������	����	�����	���	
  putih telur, sebatikan. Tambahkan lobak merah, 
  cili padi, kucai, ketumbar, serbuk cili, garam, dan 
  lada sulah. Sebatikan.
�	���������	7�������	������	����	��7��	����2����	
  5cm lebar.
�	"��������	�������	������	����	���	������	
  menggunakan semburan minyak.
�	%�������	��������	��	����	���	���	����	������	
  pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'+	������	'*	�����$

		�����	������������	*	��@�	��������	0��������1

&A��
 Golekkan bergedil di dalam serbuk roti un
            tuk mendapatkan bergedil yang garing dan 
            rangup.

���4	6'




�����

Daging soya 
bercucuk lidi buluh 
grill

2 sudu kecil kicap soya
2 sudu kecil sos tiram
2 susu kecil minyak bijan
2 sudu kecil bijan
1 sudu kecil halia parut
1 sudu kecil gula perang
1 ulas bawang putih, dihancurkan
400 gram potongan steak daging lembu baha-
gian punggung
8 cucuk lidi buluh

�	
����	�������	���������?	7��������	��7��	
  soya, sos tiram, minyak bijan, bijan, halia, gula 
		������?	���	������	�����$	;��������$
�	������	������	����	57�$	���������	��	�����	
  campuran perapan. Tutup dan simpan dalam peti 
  sejuk selama sejam.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��
�	#��������	����	�����	�����	���	��@��	������	
  5 minit. Cucuk kepada lidi buluh.
�	%�������	����	�����	��	����	���	���	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'5	������	'W	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

65		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



Rusuk kambing segar grill

Rusuk kambing segar grill

30 ml minyak zaitun
30 ml jus limau nipis
3 sudu besar daun ketumbar segar, dicincang
1 sudu kecil jintan putih, ditumbuk
½ sudu kecil ketumbar, ditumbuk
2 biji bawang putih, dihancurkan
1 sudu kecil garam
½ sudu kecil lada hitam, ditumbuk
1 keping rusuk kambing, anggaran 8 potongan

�	
����	�������	��7��$	���������	������	X�����?	
  jus limau nipis, ketumbar segar, jintan putih dan 
		��������	������?	������	�����?	�����?	���	����	
  sulah. Sebatikan.
�	%�������	������	�������	��	�����	�������	
  kaserol dan tambahkan bahan perapan. Tutup 
		���	������	�����	����	��@��	������	526	@��	����	
  semalaman.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	%�������	������	�������	��	����	���	���	����	
  salah satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6526W	�����$
   
		�����	�����������	�����	5	������	6	�����$
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�����	�����	�����	
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
½ sudu kecil ketumbar, ditumbuk
½ sudu kecil serbuk cili
1 sudu kecil parutan kulit limau
�����	�����
��$�������
�!
��������
���
8 batang lidi buluh

�	
����	�������	�����?	7��������	������	�����?	
  halia, gula perang, kicap cair, jus limau nipis, 
  minyak bijan, ketumbar yang ditumbuk, serbuk 
  cili, dan kulit limau. Sebatikan dan ketepikan.
�	������	��������	������	������	����	57�	���	
  campurkan bahan perapan tadi. Tutup dan 
		������	�����	����	��@��	������	5	@��	����	
  semalaman.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	#��������	����	�����	��	�����	���	��@��	������	
  5 minit. Cucuk daging kepada lidi buluh.
�	%�������	����	�����	��	����	���	���	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'5	������	'W	�����

		�����	�����������	�����	+	�����$

Rusuk bersos plum

750 gram rusuk khinzir kurang daging (spare 
ribs), dipotong memanjang
210 ml sos plum
¼ sudu kecil serbuk cili

�	
����	�������	�����?	7��������	���	����	���	
  serbuk cili. Sebatikan.
�	4�������	������	�����	��	�����	�����	�������?	
  sebatikan. Tutup dan simpan dalam peti sejuk 
		������	'25	@��$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	x8�9	�#F9F��	'W){�$
�	%�������	������	�����	��	����	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6)	������	6W	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

6+		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<


�����	�����	�����	

bercucuk lidi buluh



Salad daging Asia

1 sudu kecil lada hitam ditumbuk kasar
1 sudu kecil serbuk lima rempah Cina
���
�������
����
���������	���%����	����
�����
satunya)
125 gram taugeh
4 biji bawang merah, dipotong halus
1 sudu kecil parutan halia segar
½ 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

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	
����	�������	��7��?	7��������	����	�����	���	
  serbuk lima rempah cina. Ratakan dan tekan-
  tekan campuran ini kepada kesemua bahagian 
		����	�����	������$
�	%�������	�����	����	���	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'W	������	5)	�����$
�	�������	��@��$	������	�������	����	������	
  kepingan nipis.
�	
����	�������	����	����������?	7��������	
		������?	������	�����?	�����?	���	7����7��$	
  Ketepikan.

"A"	"�%�


�	
����	�������	����	����������?	�������	��7��	
  cair, cili, serai, minyak zaitun, dan minyak bijan.
�	L����	����������?	��������	������	��	
  bahagian atas campuran taugeh dan tuang 
  perlahan-lahan sos salad.

		�����	�����������	�����	+	�����	

Salad daging Asia
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Pizza berherba Itali
�"�"	�8���

½ cawan tepung gandum, diayak
½ cawan tepung penaik, diayak
½ sudu kecil serbuk mustard
¼ 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
½ sudu kecil oregano kering
¼ sudu kecil lada merah
½ cawan parutan keju Tasty
Garam dan lada sulah sebagai perasa

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$

�"�"	�8���

�	
����	�������	�����?	7��������	������	
  gandum, tepung penaik, serbuk mustard, perasa  
  Cajun, dan garam. Gaulkan majerin dengan 
  menggunakan jari anda sehingga adunan 
		���@���	�������	������	����	�����$	
����	
  mangkuk yang lain, pukul telur dan susu hingga 
  kembang. Campurkan dengan bahan-bahan 
  kering tadi. Sebatikan hingga menjadi doh yang 
  lembut.
�	L��	������	��	����	������	����	���������	������	
  licin. Canai doh sehingga menjadi bentuk segi 
		�����	�����	������	������	55	7�	}	5*7�?	
  supaya muat ke dalam dulang pembakar yang 
  disediakan. Berus doh dengan menggunakan 
  minyak. Ketepikan.

8&�8	���"

�	
����	�������	�����?	�������	�����?	������?	
		������	�����?	������?	������?	�����?	�������	���	
  lada merah. Sebatikan.
�	#������	7�������	����	��	����	����	��XX�$	
  Taburkan keju.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	5W	������	6)	�����$
�	9��������	�����2�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

6(		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



Kambing panggang dengan 
��������	���	������	�����

3 ulas bawang putih, dipotong dua
1.5 kg kaki kambing
2 sudu besar rosemary segar, dicincang
¼ sudu kecil garam
Minyak untuk memberus

�	����	����	�������	����	�������	��������	
  kambing. Masukkan dan tekan setiap satu 
		������	�����	������	������	�������$
�	"���	�����	������	������	�������	��7���	
  merata pada seluruh bahagian. Ratakan 
  rosemary pada permukaan kambing. Perasakan 
  dengan garam.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9AL�	�#F9F��	'(){�$
�	%�������	��������	��������	�������	��	�������	
  atas rak dan pada salah satu dulang pembakar 
  yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	
		�����$	4����	������	'	@��	6W	�����	������	'	
		@��	+W	�����$

	�����	�����������	�����	+	������	(	�����$

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
½ sudu kecil parsli kering
½ sudu kecil ketumbar, ditumbuk
1 sudu kecil garam
Lada hitam hancur sebagai perasa

�	
����	�������	��7�	�����	���������	�����?	
		�������	������?	������	�����?	7���?	���	������	
		�����$	"�����	�������	������	48�#Ax��F	�	
		4�&L�%$	4����	������	'	������	5	�����$	
  Ketepikan.
�	
����	�������	�����?	�������	������	�����?	
  kuning telur, parsli, ketumbar, garam, dan lada 
  hitam. Sebatikan.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	
�����	�����������	������?	�����2��������	
  adunan kepada bentuk bebola daging sebesar 
		62+	7�$
�	%�������	������	������	��	����	���	���	����	
  salah satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'+	������	'*	�����$

		������	���	�����	������������	5)	��@�	������	

  daging (anggaran).

Bebola daging Greek
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������	�����	�����	���	
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)

�	
����	�������	�����?	�������	������	�����?	
  rosemary, thyme, minyak, kicap soya, garam, dan 
  lada sulah.
�	���������	������	�������	��	�����	�����	
  perapan. Sebatikan.Tutup dan simpan dalam peti 
		��@��	������	5	@��	����	���������$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	%�������	����	7���	��	����	���	���	����	�����	
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	'W	������	5)	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

Steak perap

1 biji bawang, dicincang
5 ulas bawang putih, dihancurkan
¼ cawan minyak zaitun
¼ cawan cuka
¼ cawan kicap soya
1 sudu besar rosemary segar, dicincang
1 sudu kecil mustard Dijon
1 sudu kecil garam
���
�����$�������
�!
�&��������
��������	���
200 hingga 250 gram setiap satu)

�	
����	��������	�������?	7��������	������?	
		������	�����?	������?	7���?	��7��	����?	
  rosemary, mustard, garam, dan lada sulah. Kisar 
		������	5	�����	����	��������	������$
�	%�������	����	"7��7�	��	�����	�������	�����	
  dan tambahkan bahan perapan. Tutup dan 
		������	�����	����	��@��	������	5	@��	����	
  semalaman.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		J#8%%	�	x8�9	�#F9F��$
�	%�������	�����	��	����	���	���	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan. 
�	%�������	������	��������	����	������	����$	
		4����	������	'W	������	5)	�����$

		�����	�����������	�����	+	�����$

6*		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



%������	������

500 gram daging kisar
½ ulas bawang besar putih, dicincang
2 ulas bawang putih, dihancurkan
½ biji capsicum hijau, didadu
575 gram sos Napolitano
½ kecil basil kering
½ sudu kecil oregano kering
½ sudu kecil cuka putih
½ sudu kecil garam
Lada hitam hancur sebagai perasa
2 cawan keju mozzarella, dicarik
½ cawan parutan keju parmesan, 
1 cawan keju ricotta
1 paket kepingan lasagna segera

�	
����	�������	�����	�����	���������	�����?	
		7��������	������	�����?	������?	������	�����?	
  dan capsicum.
�	"�����	�������	������	48�#Ax�[F	�	
		4�&L�%$	4����	������	(	������	*	�����?	��7��	
		������	5	�����	��������	������$	;��������$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	
����	�������	���������?	7��������	���	
		&���������?	�����?	�������?	7���?	����?	�����?	
  dan lada hitam. Campurkan daging kisar yang 
  telah dimasak tadi. Sebatikan.
�	
����	�������	�������	�����?	��������	�	
  campuran daging untuk menutupi bahagian dasar 
  mangkuk. Kemudian, tambahan selapis kepingan 
		�������$	4�������	`	7����	��@�	��7����	
  kepada kepingan lasagne tadi. Selepas itu, 
		��������	`	7����	��@�	��XX������?	�������	\	
		7����	��@�	��������$	%�������	������	�������	
  lagi kepingan lasagne.
�	��������	��������	�������	����������	������	 
  meratakan separuh daripada baki campuran 
  daging 

		���	7�������	��@�$	%�����	������	��������	
  kepingan lasagna.
�	L����	�����������	�������?	��������	����	
  campuran daging tadi pada keseluruhan lasagne 
  dan taburkan lebihan keju mozzarella.
�	%�������	�������	�������	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6)	������	6W	�����$

	�����	�����������	�����	(	�����$

%������	������
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Pencuci Mulut

Kek lobak merah lembap

1 cawan minyak
1 cawan gula perang
3 biji telur
1 ½ cawan tepung penaik 
1 sudu kecil serbuk penaik
2 sudu kecil serbuk kayu manis
½ sudu kecil halia halia, ditumbuk
1 ½ sudu kecil buah pala, ditumbuk
1 ½ 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

�	J������	�����	%�����	��������$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	
����	�������	�����?	�����	������?	����?	���	
  telur sehinbgga sebati.
�	���������	������?	������	������?	������	����	
  manis, garam, halia, buah pala, dan kulit oren.
�	4�������	����	�����	�����	���	������$
�	��������	������	������	������	��������	
  yang telah digris tadi dan letakkan pada salah 
  satu dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	�����	
		�����	�������$	4����	������	WW	������	()	�����$
�	"�@�����	�������	����������	�����$

8"8&J

�	�����	����	��@�	��������	���������	��7��$
�	���������	����	�����	���	@��	�����	���	�����	
  sehingga kelihatan licin.
�	"������	�����	�����	������	���$

		�����	�����������	�����	(	������	*	�����$
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Tart kelapa apricot

4 sudu besar gula kastor
125 gram mentega
½ 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
½ cawan gula kastor
1 cawan kelapa kering

�	J������	�����	5	����	����	�����	����	
		0������������	'5	��@�	����	������	�������1$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	55){�$
�	
����	�������	�����?	�����	����?	�������?	���	
  esen vanilla sehingga ringan dan gebu. 
  Tambahkan telur dan teruskan memukul sehingga 
  sebati.
�	���������	������	���	������	������?	���	
  adunan dengan menggunakan jari untuk meng
  hasilkan doh yang lembut.
�	
�	����	���������	����	���������?	7����	
		������	�������	`	7�$	
�����	�����������	��
		������	�����?	������	��������	5+	������	
  bulatan.
�	��������	������	������	�����	��	���������	
		������	������$	%�������	`	��������	'	����	��7��	
  jem apricot di tengah-tengah setiap bulatan.

8&�8	���"
�	
����	�������	��7��?	�������	�����?	����?	���	
  kelapa. Sebatikan. Tambahkan satu sudu inti ke 
  atas tart tadi.
�	%�������	������	������	����	����	��	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	�����	����	������	��������	��	����	���	
		����	����	��	��������	�����	�����	�������$	
		4����	������	'6	������	'W	�����$

		�����	������������	5+	��@�	����$

Tart kelapa apricot

�F&�L�8	4L%L�	+'



Puding roti dan mentega

½ buku roti Vienna, dikoyak kecil
Mentega untuk disapu
¼ cawan sultana
1 biji telur, dipukul perlahan
300 ml krim
1 ¼ cawan susu
1 sudu kecil esen vanilla
3 sudu kecil gula kastor
¼ sudu kecil buah pala tumbuk
Lebihan gula untuk ditabur

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	"������	�������	����	����	�����	��������	���	
		��������	�����	�������	�������	5	�����$	
  Tambahkan sultana. Ketepikan.
�	
����	�������	��7��?	7��������	�����?	����?	
  susu, esen vanilla, dan gula. Sebatikan. 
  Tuangkan kepada roti dan sultana.
�	�����	����	������	7�������	����	�����	�������$	
  Taburkan buah pala dan lebihan gula.
�	%�������	�������	�������	��	����	�����	����	
  dulang pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����$	
		4����	������	5)	�����$
�	�������	��@��	������	W	������	')	�����$	
  Hidangkan bersama krim atau ais krim.
 
		��������	��������	�����	+	������	(	�����$

%���������

¾ cawan gula kastor
125 gram mentega, dilembutkan
1 cawan esen vanilla
2 biji telur
½ cawan susu
2 cawan tepung naik sendiri, diayak
¼ sudu kecil garam

ISING
2 cawan gula ising
¼ cawan serbuk koko
30 gram mentega, dilembutkan
4 sudu besar air panas
2 cawan kelapa kering

�	J���	�����	������	���������	������X	5)	7�$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	
����	�������	�����?	�����	�������	����?	
  mentega, dan esen vanilla hingga ringan dan   
  gebu. Masukkan telur sebiji demi sebiji dan pukul 
		������	����	����������	�����$	��������	�	
  daripada susu, dan teruskan memukul.
�	��������2�����	��������	����	������?	�����?	
  dan baki susu.
�	��������	������	��	�����	������	����	�����	
		������$	%�������	������	����	�����	����	������	
  pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	�����	
		�����	�������$	4����	������	+)	������	+W	�����$
�	"�@�����	���	���������	���	��������	������$
�	������	���	������	'(	��������	���������	����	
  empat sama. Ketepikan dan biarkan selama 3 
		������	+	@��	����	���������	������	���	
  betul-betul sejuk.

+5	"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



8"8&J

�	�������	������	������	��	�����	�������	�����$
�	���������	�������	���	���	��	�����	�������	
  kecil. Kacau gula ising dan serbuk koko sehingga 
  campuran kelihatan licin.
�	L����	���������		������	�����?	�����	��������	
  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.

&A��
	%�������	���������	���	�����	��	�����	
           mangkuk coklat untuk mengelakkan coklat 
           cepat beku semasa mencelup.

		�����	������������	'(	������	���$

Roti pisang

4 biji pisang masak, dilenyek
70 gram mentega, dilembutkan
¾ cawan gula perang
1 biji telur
1 sudu kecil esen vanila
1 sudu kecil serbuk penaik
Secubit garam
½ sudu kecil kulit kayu manis tumbuk
1 ½ cawan tepung gandum
 
�	J������	�����	'6	�	5)	7�	������	���������	����$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	
����	�������	�����?	7��������	������	
  lenyek, dan mentega. Masukkan gula, telur, esen 
  vanilla, serbuk penaik, garam, kulit kayu manis, 
  dan tepung. Sebatikan.
�	��������	7�������	������	������	����	�����	
  digris tadi dan letakkan  pada salah satu dulang 
  pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	
		�����	�����	�������$	4����	������	+)	������	
		+W	�����$

		�����	�����������	�����	(	������	*	�����$

Roti pisang
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Gegelang kulit kayu manis

DOH
2 cawan tepung gandum
½ sudu kecil rempah campur
¼ sudu kecil kulit kayu manis
½ sudu kecil garam
30 gram mentega
14 gram yis
¼ cawan gula kastor
¼ cawan air suam
¼ cawan susu
1 biji telur, dipukul

ISI DALAM
1 sudu besar mentega, dilembutkan
���������
����
	���
1 sudu kecil kulit kayu manis
��������!
���!
���������
	

ISING
1 cawan gula ising
2 sudu besar susu
½ sudu kecil jus lemon

�	
����	�������	��7��?	7��������	������?	
  rempah campur, kulit kayu manis, dan garam. 
  Gaulkan mentega dengan menggunakan hujung 
  jari sehingga campuran menjadi seperti serbuk 
  roti halus. Ketepikan.
�	
����	�������	����������?	7��������	���?	
  gula, air, susu, dan telur. Sebatikan. Campurkan 
		������	������	������$	�������	�������	�����	
  sehingga menjadi doh yang lembut dan boleh 
		��������	�������	������$	%�������	��	�����	
  mangkuk kaca dan pada salah satu dulang 
  pembakar yang disediakan.
�	"�����	�������	������	"�F�4	�	4�&L�%	�	
		�#AA�$	"�����	����	������	6)	�����$	
  Kemudian, keluarkan daripada ketuhar.
�	��������	���	������	������	����	�����	����	
		��������	+)	7�	}	5)	7�$

8"8	
�%�4

�	4�������	�������	���	��������	����	������?	
  kulit kayu manis, dan buah-buahan campur. 
  Gulungkan doh dari bahagian yang lebar, 
  sehingga menjadi bentuk memanjang.
�	J���	�����	�����	����	������	��������	����	
  disediakan. Bentukkan doh kepada bentuk 
  gegelang dan letakkan pada salah satu dulang 
  pembakar yang disediakan. Cantumkan 
  kedua-dua hujung gegelang dan tekan. Buat 
		�������	@����	57�	������	�����������	�����	��	
  sepanjang permukaan gegelang.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	"�����	�������	������	"�F�4	
		�	4�&L�%	�	�#AA�$	"�����	����	������	6)	
  minit. Kemudian, keluarkan daripada ketuhar.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		�#F�
	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$	4����	������	
		')2'W	�����?	����	��������	������	��������$

8"8&J

�	���������	����	�����?	����?	���	@��	�����	
  dalam mangkuk kecil. Sebatikan. Tuangkan ke 
  atas kek tadi.

		��������	��������	�����	(	������	*	�����$

Wafer berkrim strawberi
1 biji putih telur
60 gram mentega, dilembutkan
¼ cawan gula kastor
1 sudu besar golden syrup
¼ cawan tepung gandum

++		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<



ISI DALAM

1 kotak plastik strawberi, dihiris
150 ml krim
Gula ising untuk menghias

�	�������	�����2���	������	��������	������		
  kertas minyak.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	�A&
		[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	��;F,
		#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	
����	�������	���������?	�����	�����	�����	
  hingga lembut dan kental. Ketepikan.
�	
����	�������	�����	����?	�����	�������	
  bersama gula sehingga ringan dan gebu. Mas
  ukkan golden syrup, putih telur, dan tepung. 
  Kacau.
�	
�����	�����������	����	��7��?	��������	Y	
  sudu kecil campuran ke dalam setiap satu 
  dulang pembakar yang disediakan. Jarakkan  
		(2Z	7�	������	�������	�����	���@���������	6	
  baris menegak dan 3 baris memanjang.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
  dalam ketuhar dan satu lagi di bahagian   
		�����$	4����	������	')	�����?	�����	��������	
  kuning keemasan.
�	%�������	��	����	�����	������	��	��@��$

8&�8	
�%�4

�	�������	��U��	�����	�����	�����	�����������?	
  pukul krim dalam mangkuk sederhana sehing
  ga berbuih. Sudukan satu sudu penuh krim ke 
		����	��U��?	�������	������	�������	���������	
		���	����������	������	����	����	��U��$	���
		�����	�������	���	������	����	��U��	����$
���������	������	����	�����	��	����	��U��	���	
  hidangkan.

�����	�����������	�����	Y	�����$

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
½ cawan gula kastor
½ sudu kecil garam
1 sudu besar tepung jagung
20 gram mentega, dicairkan
Putih telur, untuk mengilatkan
Lebihan gula kastor, untuk ditabur

�	
����	�������	�����?	�������	������$	J������	
  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 
		������$	L��	������	��������	������$
�	����������	���	�����	������	�����	������	���	
		��@�����	������	6)	�����$
�	
����	�������	�����?	7��������	7�������	
  buah beri, gula kastor, garam, tepung jagung, dan 
		�������$	�������	������	')	�����	�����	���
  bolehkan jus dan rasa meresap ke dalam
  adunan.
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4			
		��;F,#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'(){�$
�	L�����	5,6	��������	������	��������	�����	����	
		��	�����	�7���	��7�	���	���������	56	7�$	8�����	
		������	7�������	����$	L��	����	����	�	������	
  untuk menutup atas pai. Tekan perlahan hujung 
  pastri dengan menggunakan garpu untuk mele
  katkannya.
�	��������	�����	�����	������	��������2�����	��	
  atas pai. Taburkan lebihan gula kastor. Cucukkan 
  bahagian atas pastry sebanyak 3 kali untuk mem
  bolehkan udara keluar ketika memasak.
�	%�������	���	��	����	�����	����	������	��������	
  yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6)	������	6W	�����$
�	�������	������	')	�����	�������	�����������$

		�����	�����������	�����	(	������	*	�����$
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Karamel berkrim

200 ml susu
½ batang kulit vanila
100 ml krim
2 biji telur
1 biji kuning telur
2 sudu besar gula
KARAMEL
½ cawan gula kastor
4 sudu besar air

�	
����	�������	��7�	�����	�������	���������	
  mikro, tambahkan susu dan kulit vanilla. Setkan 
		�������	������	48�#Ax��F	�	4�&L�%$	4�
		���	������	5	�����$	;��������$
�	
����	�������	����	����������?	�������	����?	
  telur, kuning telur, dan gula. Pukul hingga 
  berbuih.
�	��������	�����	D������	��������	����	���	7��
  purkan campuran telur. Pukul sehingga sebati. 
  Ketepikan.

;�#�4F%

�	
����	�������	��7��?	�������	����	������	���	
  air. Sebatikan. Setkan ketuhar kepada 
		48�#Ax�[F	�	4�&L�%$	4����	������	(	
		������	*	�����	����	�������	����������$	;�7��	
		������	6)	����$
�	%�����	+	�7���	��7��	�������	������	7������$	
  Biarkan sejuk.
�	;�������?	������	������	�7���	�������	������	
  campuran susu.
�	%�������	�7���	�������	����	�����	����	������	
  pembakar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	����	��������	����	
		�����	�������$	"�����	�������	������	"�F�4	�	
		4�&L�%	�	"�F�4	%Ax$	4����	������	
  35 minit.
�	�������	������	')	�����	�����	�������	�����	
  membuka pintu ketuhar. Sejukkan sebelum 
  dihidangkan.

	��������	��������	�����	+	�����

&A��
 Hati-hati apabila menyediakan dan men
           gendalikan caramel kerana campuran terse
           but sangat panas dan boleh hangus.

"���������	������

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

�	J���	�����	�7���	��7�	���$
�	
����	�������	�����?	7��������	������	
  gandum dan tepung beras. Kacau bersama gula, 
  garam, dan vanila.
�	J������	�������	�����	���������	���	����	
  lembut. Balut dengan menggunakan kertas serap 
		������	���	��@�����	������	'	@��$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'(){�$
�	��������	������	��	�����	�������	���$	��
  tong kepada bentuk kepingan.
�	%�������	���	��	�����	�����	����	������	�����
  kar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	6)	������	
  35 minit. Potong dalam bentuk kepingan ketika 
  masih panas.

		�����	������������	��������	'(	������	

  (anggaran)

+(		"	9	�	#	�		����	4������	;������	"����"����	<
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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 ½ cawan tepung naik sendiri, diayak

SOS

2 cawan air panas
1 cawan gula perang
25 gram mentega, dicincang

�	J���	�����	�������	�������	6	�����$
�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F	�x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	
����	�������	�����?	�����	�������	���	����	
  sehingga ringan dan gebu. Tambahkan telur dan 
  teruskan memukul sehingga sebati.
�	%�������	�����	�����	�������	���	���������	
  dalam air panas. Tambahkan serbuk penaik dan 
  sebatikan. Ketepikan.
�	���������	������	������	����	���	7�������	
  telur. Kacau perlahan kurma dan air sehingga  
  sebati. Tuang  ke dalam mangkuk kaserol tadi.

SOS

�	
����	�������	���������?	�������	���	�����?	
  gula perang, dan mentega. Sebatikan. Tuang ke 
  dalam campuran tadi.
�	%�������	�������	�������	�����	������	�����
  kar yang disediakan.
�	%�������	������	��������	��	��������	�����	
		�����	�������$	4����	������	6)	������	6W	�����$	
  Hidangkan panas.

		�����	�����������	�����	+	������	(	�����$

Scone kosong

3 ½ cawan tepung naik sendiri
60 gram mentega
2 sudu besar gula kastor
¼ sudu kecil garam
1 ½ cawan susu segar
Lebihan susu untuk mengilatkan

�	"�����	�������	������	"L�F#	"�F�4	
		�A&[F��8A&	�	4�&L�%	�	"L�F#	"�F�4	
		��;F,#A�"�	�	x8�9	�#F9F��	'*){�$
�	
����	�������	�����?	7��������	������	���	
  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 
		���	����	������$	L��	��������	������	������$
�	J���	�����	�����	����	������	��������	����	����
  diakan dengan menggunakan sedikit tepung.
�	
�	����	���������	������	����	���������?	7����	
		���	�������	6	7�$	
�����	�����������	����
		����	�����	Z	7�?	������	���	������	�������$	%��
  akkan berdekatan di antara satu dengan yang 
  lain di atas dulang pembakar. Berus nipis lebihan 
  susu di atas scone.
�	%�������	������	��������	��	��������	����	
		�����	�������$	4����	������	5)	�����$

		�����	������������	'W	������	'*	��@�	�7���	

  (anggaran)
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