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Rice and main dishes cooked at the same time
Leriz et les plats principaux sont cuits en méme temps
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Mini Hamburger Steak -+« v vvevveeniiii i
Ragodt al’ hamburger

Bangbang Chicken . ...cooeeeeieeniii
Poulet Bang Bang servi avec de la sauce aromatisée

Tomato ChickenMeélt «.vvovviiiiiiit i
Tomate et poulet avec fromage fondu

Eaeplleni SAVAE] (ccccooocoooooooosoccccconscoooscoooaas
Dumpling alaviande cuite alavapeur roulé dansdel’ aubergine
Simmered Cabbage with Homemade Sausage - . ............
Chou mijoté avec saucisse faite maison

Curry Flavored Pork Belly + « « oo vvvveeviiiii i
Cote levée de dos de porc ala vapeur a saveur de cari

ClhiiEkER TETYER coooccocoosccccoocooooooooooossccanooo
Poulet teriyaki

SwedishMeathallS « v oo v et i ittt e e e ettt
Boulettes de viande suédoises

ACQUaPazza - - ccvr e
Acqua pazza

Steamed Japanese Amberjack with Black Bean Sauce -« - -« -« - - -
Sériole japonaise ala vapeur avec haricots noirs fermentés

SaAmon Chanchan-Yaki « -« «ceocecececnenenenenennenenenn.
Saumon Chan Chan Y aki

Steamed Horse Mackerel withCheese ++« v vvveeeeenenntn
Chinchard ala vapeur avec fromage

Cabbage ROIIS c ittt e e e
Chou farci

Avocado Cauliflower Shrimp Salad « -« - veeeveeinnnen.
Salade d’ avocat avec chou-fleur et crevettes

Bacon Stuffed NappaCabbage - -+« v v vvveveneeeiit.
Chou chinois alavapeur et au bacon

Stuffed Bell Pepperis: -« .- coaoeeaaaaiiiaia
Poivron farci

Szechuan StylePork -« ccovveivviiiiiiiiiiiiinn
Porc cuit alavapeur par deux fois

Salmon and AsparagusQuiche . ...,
Quiche au saumon et aux asperges

Potato and Cheese Fritatta ...........cooviiiiiiiinnn...
Euf avec pomme de terre et fromage

—
PLATEAU DE

Dessert
Dessert

——
PLATEAU DE

Stewing
Cuisson en
ragoQt

Mixed rice
Riz mélangé

CUISSON

CUISSON

Fresh Italian-Style Beef BOWl <o vvvveineeeniii i, 20
Gyudon frais style italien (riz avec garniture de boauf)

Keema Curry with Chickpeas «............c.ooiiiiiii.... 21
Cari de keema avec pois chiches
Oyakodon (chicken and egg ricebowl) « . ...t 22
Oyakodon (bol deriz au poulet et caufs) avec jaune d’ oauf
Gomoku Chinese RICEBOW! .« v vvvvvvviiiiiiiiiiiiee e 23
Bol chinois de Gomoku

24 TunaandBaconRiceCasserole «....vvvviiiiiiinnnnnen ... 25
Casserole deriz au thon et au bacon avec sauce alacréme alatomate

5)3 [ENSIE Tl anaonsannaaaanancan0006006000000060000000065a00 26

Riz parfumé enroulé dans des sachets de tofu frit

26 Fruit Compote ....................
Compote de fruits

27 Pot-al-FaU «ccccrereeee ettt tetnctnsoncasans 28
Pot-au-feu

28 OdenWith YUZUESSENCE +:cccveeevecettecessccettoeanonanns 29
Oden a saveur de citron Y uzu

29 S e CEEIET 0cco00000000000000600000000050000000000000 30
Chaudrée de saumon

30 Stz [XeaaeiEl c0ccc0000000000000000006000000000000000000 31
Courgefarcie

3 1 Chicken Bag:]uase ........................................ 32
Poulet basquaise

32 Gomoku Rice (Japane% m|Xed rice) .......................... 33
Riz Gomoku (riz assorti)

3 3 (72 070 0 1=z = | B S PP e 34
Riz cuit avec fruits de mer (paella)

34 Sa'mon and Mug']room P||af ................................ 35
Pilaf au saumon et aux champignons

35 Clarn Rice W|th Fresh TOMAaOeS - - v cvvvvreereeenee i, 36

Riz cuit avec des palourdes et des tomates fraiches

36 WhiteBread « -+« ccccceeeeeeetteitieensetteensnasssaseonnns 37
Pain de mie

37 Panettone «cccccceeee ettt ittt ittt i et 39
Panettone

38 App| eCinNaMmoON ROl «ccceeeeee ittt 41
Rouleau alacannelle et aux pommes

39 Matcha Azuki roll «cccceeeeeetteiiiiineeiiiiiienneeeteonnns 43
Rouleau au thé vert et ala confiture de haricots

40 Tuna Corn M ayonnai sebread ettt 45

Pain au thon et mai's avec mayonnaise

Note: Use the calorie valuesin the recipes only as a guide.
Remarque : Utilisez les valeurs calorifiques indiquées dans | es recettes seulement comme un guide.




How to use the cooking plate

]
PLATEAU DE
CUISSON

If you do not cook rice simultaneously, pour in water to the 2 level of scale for the 5.5 cup type cooker,
and to the 4 level of scale for the 10 cup type cooker of the [Plain] scale of the inner pan.

Then, use the [Slow Cook] menu to cook for 20 to 30 minutes.

Refer also to the instruction manual for details.

~ Example ~ @ Mini Hamburger Steak

1 Select the recipe you would like to cook. 4 Select the [ Synchro-Cooking] menu and
" Prepare the ingredients and put them in the ‘ * pressthe [Start/Rinse-freg] key.
cooking plate.

2 Put the washed rice and water in the inner pan,
" and set in the rice cooker.
(1to 2 cups of riceis alowed for the 5.5 cup
type cooker, and 2 to 4 cups for the 10 cup type
cooker.)
When measuring rice, please use the measuring
cup included.

5 When the cooker beeps, the cooking is
* completed!

Therice cooking is
completed at
the sametime.

3 Set the cooking plate in the inner pan and close
* thelid.

« Be careful not to put ingredientsin greater quantity than called for in the recipe. Otherwise,
boiling-over or undercooking may result.

* The amount of ingredients are based on the mass(grams/ounce/pound)described on each item.
M easurements by cups are not as accurate.

» Place the ingredients as flat as possible in the cooking plate, leaving a space between them.
* When using ingredients that require long cooking time, cut them into small pieces.

« Do not leave the cooked dish inside the rice cooker when using the keep warm function.

« If you like, add the garnish of vegetable as shown in the picture of the recipe.

One teaspoon = 0.170z/5ml  One tablespoon = 0.50z/15ml  One cup = 80z/240ml

Comment utiliser le plateau de cuisson

]
PLATEAU DE
CUISSON

Si vous ne cuisez pas e riz en méme temps, versez de |'eau jusqu'au niveau 2 de I'échelle pour le cuiseur
de type 5,5 tasses, et jusgu'au niveau 4 de I'échelle pour le cuiseur de type 10 tasses de I'échelle [Plain] du
récipient intérieur. Puis utilisez I'option de menu [Slow Cook] afin de cuire durant 20 & 30 minutes.
Voyez aussi |e manuel des instructions pour plus de détails.

~ Exemple ~ @ Ragodt al’ hamburger

1 Choisissez la recette que vous voulez préparer. 4 Choisissez I'option de menu [Synchro-Cooking]
" Préparez lesingrédients et placez-les dansle " et appuyez latouche [Start/Rinse-freg].
plateau de cuisson. i

7 Placezleriz lavé et I'eau dansle récipient
" intérieur et placez-le dansle cuiseur ariz.
(Vous pouvez utiliser 1 a2 tasses de riz pour le
cuiseur detype 5,5 tasses et 2 a4 tasses deriz
pour le cuiseur de type 10 tasses).
L orsque vous mesurez la quantité deriz,
veuillez utiliser le pot-verseur gradué inclus.

5 Lorsque le cuiseur émet un bip, alorslacuisson
* est terminge!

Lacuissonduriz
est terminée
au méme moment.

3 Placez |e plateau de cuisson dans le récipient
" intérieur et refermez le couvercle.

« Faites attention a ne pas utiliser plus d'ingrédients que nécessaire pour la recette.
Sinon, il pourrait se produire un débordement ou un manque de cuisson.
* Laquantité des ingrédients est basée sur |a masse (en grammes/onces/livres) décrite pour chaque item.
Les mesures en tasses ne sont pas aussi précises.
* Placez lesingrédients aussi a plat que possible dans le plateau de cuisson, en les espacant.
« Veuillez découper lesingrédients en petits morceaux lorsque ceux-ci demandent un temps de cuisson plus long.

« N'utilisez pas lafonction Gardez au chaud avec |e plateau de cuisson ni avec le plat qui acuit eny laissant al'intérieur le
plateau de cuisson.

« Si vous le désirez, gjoutez la garniture de |égumes comme montrée dans la photo de la recette.

Unectuilléereathé=0,17 oz (5ml) Unecuillereatable= 0,50z (15ml) Unetasse =8 0z (240 ml)
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Synchro-Cooking
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Mini Hamburger Steak
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.|ng|’ed|ent3 M Dir ections(Usethe cooking plate and inner pot.)
331 keal per serving | For2or gservings For4 orgservings 1. Chop the onion finely.
2. Season the ground beef with salt, pepper, and nutmeg, and mix
Grc_)und beef (lean) 131b(1609) 3/41b(3209) well until the mixture becomes sticky.
Onion 4 12 Mix 1 and A well to combine them. Shape into 4 oval balls (8
Sdlt, pepper, nutmeg A dash A dash balls for the 10 cup cooker).
Beaten egg 1 2 3. Place 2 in the cooking plate. In another bowl, mix together
A { Bread crumbs 3 tablespoons 6 tablespoons demi-glace sauce, ketchup, and Worcestershire sauce and pour
Milk 1/2 tablespoon 1 tablespoon over meat balls.
Demi-glace sauce 1/31b(160g) 8-3/4 0z (250 g) 4. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the rice
Tomato ketchup 2tablespoons 3 tablespoons . g:;"t‘:r' i oletein thei et th
; b e cooking plate in the inner pot. e
Rl L 2 iEenis _iblpni “Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free] key.
A N L]
Ragodt al’ hamburger

| ngr édients
331 keal par portion (Pour2 oqu portions Pour 4 ouv5 portions

Boauf haché (maigre) 1/31b (160 g) 3/41b (320 g)
QOignon 1/4 1/2
Sel, poivre, noix de muscade Un trait Un trait

CEuf battu 1 2
A {Chapelure 3cuilléresatable 6 cuilléresatable

Lait V2 cuillereatable 1 cuillére atable
Sauce demi-glace 1/31b (160 g) 8-3/4 0z (250 g)
Ketchup 2cuilleresatable  3cuilleresatable
Sauce Worcestershire 2cuilléresathé 1 cuilléreatable

B | NStr uctions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Hachez finement I’ oignon.

2. Assaisonnez |e boauf haché avec du sel, du poivre et de la muscade, et
bien mélanger jusqu’ a ce que le tout devienne collant.
Bien mélanger 1 et A pour les combiner ensemble. Formez en 4 boules
ovales (8 bouless il s agit du cuiseur de grandeur 10 tasses).

3. Placez 2 boules dans le plateau de cuisson, et versez par-dessus la
sauce demi-glace, le ketchup et la sauce Worcestershire.

4. Placez lerizlavéet I’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

5. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

Bangbang Chicken

M Ingredients
316 kcal per serving  (For2 or%servings For 4 oréservings

Chicken thigh (1/2 Ib [250 g] per serving) 1 2
Salt and pepper To taste To taste
Sake (rice wine) 1/2 tablespoon 1 tablespoon
Cucumber 1/2 1
L ettuce leaves 2 8
Cherry tomatoes 3 6
Garlic 1/2 clove 1 clove
Ginger 1/2 clove 1 clove
Peanuts 1 tablespoon 2 tablespoons

Sesame paste 1/2 tablespoon 1 tablespoon
A Soy sauce 1/2 tablespoon 1 tablespoon

Sugar 1/2 tablespoon 1 tablespoon

Vinegar 1 teaspoon 2 teaspoons

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Season the chicken thigh with salt, pepper, and sake.

2. Place the thigh in the cooking plate.

3. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

4. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free]
key.

5. Cut the cucumber into julienne strips, lettuce into thin strips,
and cherry tomatoes into halves.

6. Chop the garlic and ginger finely, and chop the peanuts
coarsely. Mix them well with A.

7. When cooking is completed, take out the chicken thigh and
cut it into /2 inch (1.5 cm) thick slices. Serve the chicken
over the cucumber, lettuce, and cherry tomatoes, and pour the
sauce from step 6 over them.

Poulet Bang Bang servi avec de la sauce aromatisee

M Ingredients

Cuiseur de 5.5 tasses
316 kcal par portion {Pour 2 ou 3 portions
v

Cuiseur de 10 tasses
Pour 4 ou 5 portions
v

Cuisse de poulet

(1/21b [250 g] par portion) 1 2
Sel et poivre Un trait Un trait
Saké (vin deriz) 1/2 cuilléreatable 1 cuilléreatable
Concombre 1/2 1
Feuilles delaitue 2 &
Petite tomate 3 6
Ail 1/2 gousse 1 gousse
Gingembre 1/2 gousse 1 gousse
Arachide lcuillereatable 2 cuilleresatable

Péte de sésame 1/2 cuillereatable 1 cuillere atable

Sauce soja 1/2 cuilléreatable 1 cuilléreatable
. Sucre 1/2 cuillereatable 1 cuillere atable

Vinaigre 1cuillereathé 2 cuilleresathé

COOKING
PLATE

%

PLATEAU DE
CUISSON

B | nstructions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Assaisonnez la cuisse de poulet avec du sel, du poivre et du saké.
2. Placez la cuisse sur le plateau de cuisson.

3. Placez lerizlavé et |’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dansle cuiseur ariz.

4. Placez |e plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur la touche
[Start/Rinse-free].

5. Coupez le concombre en julienne, la laitue en bandes minces et les
petites tomates en deux.

6. Hachez finement I ail et le gingembre, puis hachez grossiérement les
arachides. Bien les mélanger avec A.

7. Lorsgue la cuisson est terminée, retirez la cuisse de poulet et coupez-la
en des morceaux d’ une épaisseur de 1/2 po (1,5 cm). Servez le poulet
avec |le concombre, lalaitue, et les petites tomates, puis versez
par-dessus lasauce del’ étape 6.
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Tomato Chicken Melt

ml ngr edients 5 5-cup cooker 10-cup cooker
262 keal per serving | For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
v v

Chicken thigh 1/31b (160 g) 3/41b (320 g)
Zucchini 2-1/2 inches (6 cm) 5inches (12 cm)
Red bell pepper 1/2 1
Tomato sauce 1/2 cup (120 g) 1 cup (240 g)
Shredded cheese 1/3 cup (40 g) 2/3 cup (80 g)

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut the chicken thigh into bite size pieces.

Cut the zucchini into rounds of 1/4 inch (5 mm) thicknesses, and
the red bell pepper into thin strips.

2. Place the vegetables and chicken in the cooking plate. Top with
the tomato sauce and shredded cheese.

3. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in therice
cooker.

4. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free] key.

5. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.

Tomate et poulet avec fromage fondu

M Ingredients

262 kcal par portion (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v
Cuisse de poul et 1/31b (160 g) 3/41b (320 g)
Zucchini 2-1/2 po (6 cm) 5 po (12 cm)
Poivron rouge 1/2 1
Sauce tomate 1/2 tasse (120 g) 1 tasse (240 g)
Fromage répé 1/3 tasse (40 g) 2/3 tasse (80 g)

B | nstructions (Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Découpez |a cuisse de poulet en des morceaux gros comme une
bouchée.
Coupez le zucchini en rondellesd’ une épaisseur de 1/4 po (5 mm), et
le poivron rouge en bandes minces.

2. Mettez les |égumes sur le plateau de cuisson. Mettez par-dessus la
sauce tomate et le fromage répé.

3. Placez lerizlavé et |’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

4. Placez |e plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

5. Lorsque la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service.

Eggplant Shumai

i ngr edients
322 kcal per serving For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
Eggplant 2 4
Ground pork 1/21b (200 g) 11b (400 g)
Shironegi (white leek) 1/4 stalk 1/2 stalk
 Seasoning mixture
Grated ginger 1/2 teaspoon 1 teaspoon
Soy sauce 2 teaspoons 1-1/3 tablespoons
Sugar 1 teaspoon 2 teaspoons
Salt 1/3 teaspoon 2/3 teaspoon
Sesame ail 1 teaspoon 2 teaspoons
Green peas 12 24
Corn starch To taste To taste
Salt To taste To taste
Soy sauce mixed with Chinese mustard ~ To taste To taste

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Slice the eggplants lengthwise into 1/8 inch (3 mm) slices. Set aside
the 6 nicest slices (12 slices for the 10 cup cooker), and then chop
the others coarsely.

Cut the 6 slices lengthwise into halves, Put some salt on them and
leave them for awhile to dehydrate.

2. Chop the shironegi (white leek) finely, and then mix them well
with the ground pork, chopped eggplant, and seasoning mixture.
Shape into 12 balls (24 balls for the 10 cup cooker).

3. Dredge the surface of the sliced eggplants with corn starch, and
firmly wrap pork and eggplant stuffing from step 2 with it. Place a
green pea on the top of each dumpling.

4. Mix asmall amount of corn starch with water and pour over
dumplings

5. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the rice cooker.

6. Set the cooking plate in the inner pot. Select the “ Synchro
Cooking” menu and press the [Start/Rinse-free] key.

7. When steaming is completed, place the dish on a serving plate.
Serve with soy sauce and Chinese mustard.

Dumpling alaviande cuite a la vapeur roulé dansdel’ aubergine

M Ingredients

Cuiseur de 5,5 tasses Cuiseur de 1( tasses
322 keal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v
Aubergine 2 4
Porc haché 1/21b (200 g) 11b (400 g)
Shironegi (blanc de poireal) 1l/4tige 12tige

» Mélange d’ assai sonnements

Gingembre rapé 1/2 cuillére athé 1cuillereathé
Sauce soja 2cuilleresathé 1-1/3 cuilleresatable
Sucre 1cuillereathé 2 cuilleresathé
Sel 13 cuilléreathé  2/3 cuillére athé
Huile de sésame 1cuillereathé 2 cuilleresathé
Pois verts 12 24
Amidon de pommes de terre Au golt Au goit
Sel Au golt Au goit
Sauce sojamélangée avec de lamoutarde  Au godt Au goiit

Plats quotidiens

Synchro-Cooking
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PLATE
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PLATEAU DE
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B | nstr uctions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Coupez les aubergines dans |e sens de lalongueur en des épaisseurs de
1/8 po (3 mm). Mettez de coté 6 tranches comme elles sont
présentement (12 tranches pour le cuiseur de grandeur 10 tasses) et
pui's coupez grossierement les autres.

Coupez les 6 tranches en deux dans le sens de lalongueur. Mettez sur
ellesun peu de sel et laissez-les déshydrater un moment.

2. Hachez le shironegi (blanc de poireau) finement, puis mélangez-le bien
avec le porc haché, les aubergines hachées et | es assai sonnements.
Formez avec le mélange 12 boules (24 bouless' il s agit du cuiseur
de grandeur 10 tasses).

3. Saupoudrez |la surface des aubergines tranchées avec I’ amidon de
pommes de terre, et enroulez fermement la farce de porc et d' aubergine
del’ étape 2 avec. Placez un pois vert sur le dessus du dumpling.

4. Mettez les dumplings sur |e plateau de cuisson, et versez par-dessus une petite
quantitéded’ amidon de pommes de terre bien mélangé avec del’ eau.

5. Placez lerizlavé et |' eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

6. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

7. Lorsgue la cuisson alavapeur est terminée, placez le plat sur une
assiette de service. Servez avec de la sauce soja et de lamoutarde.




05

Daily dishes
Plats quotidiens

COOKING
PLATE

&

PLATEAU DE
CUISSON

Synchro-Cooking

Simmered Cabbage with Homemade Sausage

M Ingredients
233 keal per serving | For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
Cabbage leaves 3 6
Potato (small) 1 2
Cherry tomatoes 4 8
* Homemade sausage
Pork loin (thinly sliced) 4 8
Ground pork 1/81b (50 g) 1/41b (100 g)
Bacon 1dlice 2dlice
Garlic, finely chopped 1/4 teaspoon 1/2 teaspoon
Parsley, finely chopped 1/2 teaspoon 1 teaspoon
Salt and pepper A dash A dash
Soup stock cube 172 1
Salt and pepper A dash A dash
Parsley, finely chopped For garnish For garnish
Mustard To taste To taste

B Dir ections (Usethe cooking plate and inner pot.)

1. Chop the bacon finely, mix with the ground pork, and
finely-chopped garlic and parsley. Season with salt and
pepper, then wrap with a slice of pork.

2. Cut the cabbage into 1-1/4 inches (3 cm) cubes, then peel the
potatoes and cut them into 1/3 inch (8 mm) thick rounds.
Remove the stems from the cherry tomatoes.

3. Place 1 and 2 on the cooking plate. Season with the crushed
soup stock, salt and pepper.

4. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

5. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
;‘(S}mchro—Cooki ng” menu and press the [Start/Rinse-free]

ey.

6. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Spri nklc;e it with finely-chopped parsley, and serve with some
mustard.

Chou mijoté avec saucisse faite maison

M Iingredients
233 kcal par portion Pour20uv3 portions

Cuiseur de 1() tasses
Pour 4 ou 5 portions
v

Feuilles de chou 3 6
Pomme de terre (petite) 1 2
Petite tomate 4 8
« Saucisse faite maison
L onge de porc (découpée mincement) 4 8
Porc haché 1/81b (50 g) 1/41b (100 g)
Tranche de bacon 1 2
Ail finement haché V4 cuillereathé 1/2 cuillére athé
Persil finement haché 12 cuillereathé  1cuillereathé
Sel et poivre Un trait Un trait
Cube de bouillon de soupe 1/2 1
Sel et poivre Un trait Un trait
Persil finement haché Au golt Au go(t
Moutarde Au golt Au golt

W I nstructions (Vevillez utiliser leplateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Hachez finement le bacon, et mélangez-le avec le porc haché,
ainsi qu avec|’ ail et le persil finement hachés. Assaisonnez
le tout avec du sel et du poivre. Puis, enroulez-le avec une
tranche de porc.

2. Coupez le chou en cubes de 1-1/4 po (3 cm), puis pelez les
pommes de terre et coupez-les en rondellesd’  une épaisseur
de /3 po (8 mm).

Décortiquez |es petites tomates.

3. Placez 1 et 2 sur le plateau de cuisson. Assaisonnez avec le
cube écrasé de bouillon de soupe, et puisavec le sel et le
poivre.

4, Placez lerizlavé et I’ eau dans le récipient intérieur, puis
placez ce dernier dans le cuiseur ariz.

5. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur.
Choisissez I’ option de menu « Synchro-Cooking » et
appuyez sur latouche [Start/Rinse-free].

6. Lorsque la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette
de service. Saupoudrez avec du persil finement haché; et
servez avec un peu de moutarde.

Curry Flavored Pork Belly

M Ingredients
491 keal per serving (For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings

Pork belly 1/21b (200 g) 11b (400 g)
* Pre-seasoning

Curry powder 1 teaspoon 2 teaspoons
[Salt A dash A dash

Soup stock cube 1/2 1
Onion 14 1/2
Carrot 1/2((3/40z/20g) 1(1-1/20z/4009)
Tomato ketchup 1 tablespoon 2 tablespoons
Curry powder 1 tablespoon 2 tablespoons
Worcestershire sauce 1 tablespoon 2 tablespoons
Red wine 1 tablespoon 2 tablespoons
Salt A dash A dash
Parsley, finely chopped For garnish For garnish

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut pork belly into /2 inch (1 cm) thick pieces. Season with
salt, curry powder, and crushed soup stock cube.

2. Grate the onion and carrot, then mix them with tomato
ketchup, Worcestershire sauce, curry powder, wine, and salt.

3. Place meat in the cooking plate and pour sauce from step 2
over the meat.

4. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

5. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free]
key.

6. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Sprinkle it with finely-chopped parsley.

Cote levée dedos de porc a la vapeur a saveur decari

L1 ngrajl ents Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 1() tasses
491 keal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v
Cdte levée de dos de porc (en morceaux) — 1/2 Ib (200 g) 11b (400 g)
* Pré-assai sonnement
Poudre de cari 1cuillereathé 2 cuilleresathé
[ Sel Un trait Un trait
Cube de bouillon de soupe 1/2 1
Oignon 1/4 1/2
Carotte 1/2(3/40z/20g) 1(1-1/20z/409)
Ketchup 1cuillereatable 2 cuilléresatable
Poudre de cari 1cuillereatable 2 cuilleresatable
Sauce Worcestershire 1cuillereatable 2 cuilléresatable
Vin rouge 1cuillereatable 2 cuilléresatable
Sel Un trait Un trait
Persil finement haché Au golt Au goit
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M nstructions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Coupez les cotes levées de dos de porc en morceaux d’  une épaisseur
de 1/2 po (1 cm). Assaisonnez avec du sel, de la poudre de cari, et avec
le cube écrasé de bouillon de soupe.

2. Répez ' oignon et la carotte, puis mélangez-les avec le ketchup, la
sauce Worcestershire, la poudre de cari, levin et le sel.

3. Placez 1 sur le plateau de cuisson. Mettez 2 par-dessus.

4. Placez lerizlavéet I’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

5. Placez le plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-freg].

6. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Saupoudrez-le avec le persil finement haché.
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Chicken Teriyaki

L1 ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
329 keal per serving | For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings

Chicken thigh 1/21b (250 g) 1 (500 g)
Sake (rice wine) 2 teaspoons 4 teaspoons
Shironegi (white leek) /4 stalk 1/2 stalk
 Seasoning mixture

Soy sauce 2 tablespoons 4 tablespoons

-1 Mirin 1 tablespoon 2 tablespoons

Sugar 1 tablespoon 2 tablespoons

Ginger juice 1/2 teaspoon 1 teaspoon
Potato starch 1 tablespoon 2 tablespoons
 Garnish

Red leaf |ettuce

Cherry tomatoes

Lemon

Shichimi pepper (blend of seven spices)

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut the thick section of the chicken with a knife to make the
thickness even. Poke the chicken with afork several times and
sprinkle with sake.

2. Thinly slice the shironegi (white leek) diagonally.

3. Dlredge 1 with corn starch and place on top of 2 in the cooking
plate.

4. Season the chicken with the seasoning mixture.

5. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

6. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
‘I‘(Synchro-Cooki ng” menu and press the [Start/Rinse-free]

ey.

7. When cooking is completed, slice the chicken and placeit on
aserving plate with side dishes. Season it with shichimi
pepper (blend of seven spices) as desired.

Poulet Teriyaki

M Ingredients

Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 10 tasses
329 keal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v
Cuisse de poulet 1/2 1b (2509) 11b (5009)
Saké (vin deriz) 2 cuilleresathé 4 cuilléresathé
Shironegi (blanc de poireau) /A tige 1/2tige

* Mélange d’ assai sonnements

Sauce soja 2 cuilleresatable 4 cuilleresatable
Mirin Lcuillereatable 2 cuilleresatable
Sucre lcuillereatable 2 cuilleresatable

Jus de gingembre 1/2 cuillére athé

1cuilléreathé

Amidon de pommes de terre Lcuillereatable

2 cuilleres atable

« Plats d’ accompagnement

Laitue frisée rouge

Petite tomate

Citron

Poivre Shichimi (mélange de sept épices)

B | nstructions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Découpez la section de la cuisse du poulet avec un couteau pour rendre
I" épaisseur égale. Piquez |e poulet plusieurs fois avec une fourchette,
et répandez | égérement du saké par-dessus.

2. Coupez le shironegi (blanc de poireau) en rondelles diagonales.

3. Saupoudrez 1 avec I’ amidon de pommes de terre, et placez-le sur le
plateau de cuisson, ou se trouve dgja 2.

4, Assaisonnez le poulet avec les sonnements mélangés.

5. Placez lerizlavé et |’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

6. Placez le plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

7. Lorsgue la cuisson est terminée, découpez le poulet et placez-le sur le
plateau de cuisson avec les accompagnements. Assaisonnez-le avec le
poivre Shichimi (mélange de sept épices) au godt.

Swedish M eatballs

M Ingredients

348 kcal per serving (For2 oréservings For4 orgservings
Ground beef and pork 1/2 1b (200 g) 11b (400 g)
Onion 14 12
Bread crumbs 2 tablespoons 4 tablespoons
Milk 2 tablespoons 4 tablespoons
Salt and pepper A dash A dash
Flour 3 tablespoons 6 tablespoons
Heavy Cream 1/2 cup (100 ml) 1 cup (200 ml)
Soup stock cube 1 2
Salt and pepper A dash A dash
Parsley, finely chopped For garnish For garnish
Paprika For garnish For garnish
Apple jam and berry jam To taste To taste

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Chop the onion finely and soak the bread crumbsin milk.

2. In abowl, mix ground pork and beef with 1 and season with
salt and pepper.

3. Shape meat mixture into balls about 1-1/4 inches (3 cm) in
diameter. Dredge meatballs with flour and place in cooking
plate.

4. Mix the whipping cream with a crushed soup stock cube, salt,
and pepper, and pour over meatballs.

5. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

6. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free] key.

7. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Sprinkle with paprika, finely chopped parsey, and serve with
jam.

Boulettes de viande suédoises

Hl ngr edients
348 kcal par portion (Pour2 ouv3 portions Pour40uv5 portions
Boauf et porc haché 1/21b (200 g) 11b (400 g)
Oignon 14 1/2
Chapelure 2cuilleresatable 4 cuilleresatable
Lait 2cuilleresatable 4 cuilleresatable
Sel et poivre Un trait Un trait
Farine 3cuilléresatable 6 cuilléresatable
Creme afouetter (animal) 1/2 tasse (100 ml) 1 tasse (200 ml)
Cube de bouillon de soupe de poulet 1 2
Sel et poivre Un trait Un trait
Persil finement haché Au golt Au golt
Poivron rouge moulu Au golt Au goit
Confiture de pommes et confiture de baies Au godt Au godt
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M nstructions (Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Hachez finement I’ oignon, et trempez la chapelure dans e lait.

2. Mettez le boauf et le porc haché dans un bol, et mélangez-les aors que
vous les assaisonnez avec du sel et du poivre. Mélangez-le avec 1.

3. Formez 1 en boulettesd’ environ 1-1/4 po (3 cm) de diamétre.
Enfarinez-les, et placez-les sur le plateau de cuisson.

4. Mélangez la creme a fouetter avec un cube écrasé de bouillon de
soupe, du sel et du poivre, et mettez le tout sur 3.

5. Placez lerizlavéet|” eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

6. Placez le plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

7. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Saupoudrez de poivron rouge moulu et de persil finement
haché, et servez avec différentes confitures.




Acqua Pazza
M Ingredients M Dir ections (Usethe cooking plate and inner pot.)
kecal i For 2 servings For 4 servings
137 kel per serving v M 1. Season the cod with salt and pepper.
Cod 2 fillets Afillets Chop the onion finely and cut the string beans and black olives
Salt and pepper A dash A dash into halya ) ) e '
g 2. Place 1 in the cooking plate, drizzle with olive oil, and sprinkle
Onion 14 1/2 b
String beans 6 12 with thyme.
9 be 3. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in therice
Black olives 8 16 ol
Oliveail 2 teaspoons 4 teaspoons 4. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
Thyme (fresh) A dash A dash “Synchro-Cooking” menu and press the [Start/Rinse-free] key.
Lemon Totaste To taste 5. When cooking is completed, place the dish on aserving plate.
Serve with aslice of lemon.
Acqua pazza
M Ingredients B | nstr uctions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.)
kcal ti Pour 2 porti Pour 4 porti
TR e = vw o 2 Bor = 1. Assaisonnez la morue du Pacifique avec du sel et du poivre.

Morue du Pecifique 2 tranches 4 tranches Hachez finement I’ oignon et coupez |es haricots & parchemin et les
Sel et poivre Un trait Un trait e e i )

; 2. Placez 1 sur le plateau de cuisson. Aspergez-le |égérement avec de
Oignon s 1/2 e ;

: 2 ; I huiled" olive et puis saupoudrez |e thym par-dessus.

Haricots a parchemin 6 12 . . T ]
oii 2 8 16 3. Placez leriz lavé et I’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce

Ives TO'T&S S — e dernier dans le cuiseur ariz.
hiuled ol!ve Zwlller&sathe 4cuHIeresath§ 4. Placez le plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
Thym (frais) Un trait Un trait I option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
Citron Au golt Au godt [Start/Rinse-free].
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5. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Servez avec une tranche de citron.

Steamed Japanese Amberjack with Black Bean Sauce

M Ingredients

302 keal per serving  ( For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
Japanese amberjack 2 fillets 4fillets
Shironegi (white leek) 2 inches (5 cm) 4 inches (10 cm)
Ginger, slices (with skin) 3to4 6t08
Cilantro leaves For garnish For garnish
* Pre-seasoning for Japanese amberjack
[ Sake (rice wine) 1 tablespoon 2 tablespoons
Salt 1/2 teaspoon 1 teaspoon
* Seasoning mixture
-Salt A dash A dash
Sake (rice wine) 1 tablespoon 2 tablespoons
Sesame A dash A dash
Sugar 1 teaspoon 2 teaspoons
Soy sauce 1/2 tablespoon 1 tablespoon
Garlic, finely chopped 1 teaspoon 2 teaspoons
Chinese black beans 10 20
If Chinese black beans are not available, use black bean sauce.
L (1/2 tablespoon) (1 tablespoon)
Sesame oil To taste To taste

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut the Japanese amberjack into halves and season with salt
and sake

2. Remove the green core from the shironegi (white leek), soak
in water, and then julienne into thin hair like strips.

3. Mix seasoning mixture.

4. Place the shironegi core, ginger, and amberjack in the cooking
place and cover with seasoning mixture.

5. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

6. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free]
key.

7. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Drizzle sesame ail as desired. Serve the dish with thinly cut
shironegi (white leek) and cilantro leaves.

Sériole japonaise a la vapeur avec haricots noirs fer mentes

M Ingredients

302 keal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v
Sériole japonaise 2 tranches 4 tranches
Shironegi (blanc de poireau) 2 po (5cm) 4 po (10 cm)
Gingembre tranché (avec la pelure) 3a4 6a8
Feuille de coriandre Au golt Au goit

* Pré-assai sonnement pour la sériole japonaise

Saké (vin deriz) 1cuilléreatable 2 cuilleresatable
Sel 1/2 cuilléreathé 1cuilléereathé

* Mélange d’ assaisonnements

- Sel Un trait Un trait
Sakeé (vin deriz) lcuillereatable 2 cuilleresatable
Sésame Un trait Un trait
Sucre 1cuillereathé 2 cuilleresathé
Sauce soja 1/2 cuilléreatable 1 cuilléreatable
Ail finement haché 1 cuillereathé 2 cuilleresathé
Haricot noir fermenté 10 20
Si des haricots noirs fermentés ne sont pas disponibles, alors utilisez de

L lasauce aux haricotsnoirs. (/2 cuillereatable) (1 cuillere atable)

Huile de sésame Au golt Au golt

B | nstructions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Coupez la sériole japonaise en deux, et assaisonnez |es morceaux avec
du sel et du saké.

2. Enlevez le coaur vert du shironegi (blanc de poireau) et coupez-le en de
fines bandes. Mettez les bandes dansde |’ eau, et puis amincissez-les,
par exemple en julienne.

3. Mélangez | es assai sonnements.

4. Placez |e coaur du shironegi (blanc de poireau), le gingembre, et 1 sur
le plateau de cuisson. Mettez 3 par-dessus.

5. Placez lerizlavé et |' eau dans|e récipient intérieur, puis placez ce
dernier dansle cuiseur ariz.

6. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

7. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Répandez |égerement de|” huile de sésame au godit. Servez le
plat avec |e shironegi aminci (blanc de poireav) et les feuilles de
coriandre.
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Salmon Chanchan-Y aki

M Ingredients
276 kcal per serving F0r20r?v)serw’ngs

10-cup cooker
For 4 or 5 servings
v

Salmon (about 3 0z (80 g) per fillet) 2 fillets 4fillets
Cabbage leaves 2 4
Carrot 1/2(3/40z/20g) 1(1-1/2 0z / 40g)
Bean sprouts 12 cup (Loz/25g) 1 cup (1-3/4 0z /50q)
Corn 2 tablespoons 4 tablespoons
Green onions, chopped 2 stalks 4 stalks
Butter 1-1/2 tablespoons 3 tablespoons
Salt and pepper To taste To taste
* Miso sauce
Miso 4 tablespoons 8 tablespoons
Sake (rice wine) 2 tablespoons 4 tablespoons
Mirin 2 tablespoons 4 tablespoons
Sugar 1 tablespoon 2 tablespoons
Hot pepper powder To taste To taste

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut salmon filletsin half and season with salt and pepper.

2. Cut cabbage and carrotsinto bite size pieces.

3. Mix the ingredients for the miso sauce.

4. Place the bean sprouts in the cooking plate and add 1 and 2.
Sprinkle with corn, pour over miso sauce, and place butter on
top.

5. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

6. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-freg]
key.

7. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Arrange some green onions on top.

Saumon Chan Chan Y aki

ml ngredlents Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 10 tasses
276 keal par portion { Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v

Saumon (3 0z [80 g] par tranche) 2 tranches 4 tranches
Feuilles de chou 2 4
Carotte 1/2(3/40z/20g) 1(1-1/20z/40g)
Germes de soja 1/2 tasse (1 0z / 25g) 1 tasse (1-3/4 0z / 50g)
Mais 2 cuilleresatable 4 cuilleres atable
Qignons verts hachés 2tiges 4tiges
Beurre 1-1/2 cuilléres atable 3cuilleresatable

Sel et poivre Au godt Au godt

* Sauce mélangée avec du miso

Lait 4 cuilléres atable 8 cuilleres atable
Saké (vin deriz) 2 cuilleresatable 4 cuilleres atable
Mirin 2 cuilleresatable 4 cuilleres atable
Sucre 1cuillére atable 2 cuilleres atable
Poivre de Cayenne moulu Au godt Au godt

B | nstructions(Veuillez utiliser leplateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Coupez e saumon en deux, et assaisonnez-le avec du sel et du poivre.

2. Coupez le chou en des morceaux de lagrosseur d’ une bouchée, et
coupez les carottes en rondelles.

3. Mélangez | es assai sonnements pour préparer le miso.

4. Placez les germes de soja sur |e plateau de cuisson, et puis gouter 1, 2,
et lemai's. Versez 3 par-dessus et mettez le beurre sur le haut.

5. Placez lerizlavé et |’ eau danslerécipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

6. Placez |e plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

7. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Disposez certains oignons vers sur le dessus.
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Steamed Horse Macker el with Cheese

M Ingredients 5.5cup cooker 10-cup cookr B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)
270 keal per serving (For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
v v

1. Peel the potatoes and cut into 1/4 inch (5 mm) slices.

Horse mackerel (without bones) 3fillets 6 fillets Cut the cabbage into 1/2 inch (1 cm) slices.

Salt and pepper To taste To taste 2. Remove stems from cherry tomatoes and slice black olives.

Elour As needed As needed 3. Season the horse mackerel with salt and pepper and dredge with

Tomato ketchup 1tablespoon 2 tablespoons flour. _ o

Cheese. diced 3 6 4. Place 1 on the cooking plate. Season it with the crushed soup

Cabb. ,e v P 4 stock cube, and then put 2 and 3 on top.

ch agt i 3 6 5. Place the cheese slices on the horse mackerel, and then put tomato
erry tomatoes ketchup on them.

Potatoes_ . z 6. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the rice

Black olives 2 4 cooker.

Soup stock cube 12 1 7. Set the cooking plate in the inner pot. Select the

“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free] key.
8. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.

Chinchard ala vapeur avec fromage

M Ingredients Cuiseur do 5.5 lases Cuiseur de 10 tasses B | nstructions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)
270 keal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v

1. Pelez les pommes de terre et coupez-les en des épaisseurs de 1/4 po (5 mm).

Chinchard (sans aréte) 3tranches 6 tranches Coupez le chou en des largeurs de 1/2 po (1 cm).
Sel et poivre Au godt Au golt 2. Décortiquez les petites tomates. Coupez les olives noires en rondelles.
Farine Au goQt Au goiit 3. Assaisonnez |e chinchard avec du sel et du poivre, et puis enfarinez-le.
Ketchup 1cuillereatable 2 cuilléres atable 4. Placez 1 sur le plateau de cuisson. Assaisonnez-le 2 avec le cube écrasé de
Tranche de fromage 3 6 bouillon de soupe, et puis mettez par-dessus 2 et 3.
Feuilles de chou 2 4 5. Placez les tranches de fromage sur le chinchard, et puis mettez par-dessus le
Petite tomate 3 6 N . L o _ ‘
Pomme de terre 1 > 6. Placez leriz lavéet I eau dans le récipient intérieur, puis placez ce dernier
oli - 5 i dans le cuiseur ariz.

lves nol re§ 7. Placez |e plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez I’ option
Cube de bouillon de soupe vz 1 de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur la touche [Start/Rinse-free].

8. Lorsque la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de service.
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Cabbage Ralls

Synchro-Cooking

M Ingredients
362 kcal per serving ForZSvervings
2

10-cup cooker
For 4 servings
v
4

TE » , o

1

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut cabbage leaves in half, remove the thick stem, and boil until
tender.
(Or microwave for about 30 seconds.)

2. Cut the cherry tomatoes into quarters. Chop the onion and bacon

Cabbage |eaves coarsdly.
Ground beef and pork 131b(150g)  3/41b(3009) 3. In abowl, mix the ground beef and pork, onion, bacon, beaten
Onion va 12 egg, bread cumbs, milk, salt and pepper until the mixture becomes
Bacon 2 dlices 4 dlices sticky.
Bread crumbs 2tablespoons 4 tablespoons 4. Mix the cherry tomatoes and green peas into the meat mixture,
Milk 1tablespoon 2 tablespoons then separate into 4 (8 for the 10-cup cooker). Place the meat
Eggs, beaten 1 2 mixture on a cabbage leafe, add aquail egg, and wrap in the leaf.
Quail eggs (boiled) 4 ) 5 Place4|nthecopk|ng pIateanQIay slomebayleav&soptop. .
Green peas 2 tablespoons 4 tablespoons 6. gé 't(Iz? washed rice and water in the inner pot, and set in therice
Cherry tomato 2 4 Co : .
B Igav&s 1 2 7. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
May q T T “Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free] key.
uster Dl DB 8. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Tomato ketchup Totaste Totaste Pour over the soup extracted from the steaming, and then serve
Parsley For garnish For garnish with some mustard and tomato ketchup.
Salt and pepper To taste To taste Note: Add corn starch to the soup to thicken as desired.
1 i Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.
Chou far CI M nstructions( p p )
: 1. Coupez le chou en deux, et puis faites e bouillir apres en avoir enlevé le coaur.
M Ingredients (Ou mettez-le au four & micro-ondes pendant environ 30 secondes.)
362 keal par portion Pour 23””"“ Pour 430”"’"3 2. Coupez |es petites tomates en quarts. Hachez grossiérement |I' oignon et le
: bacon.
Felllzezdre, . - & 3. Mettez |e boauf et le porc haché, I oignon, le bacon, I’ cauf battu, la
Baauf et porc haché 1/31b (150 g) 3/41b (300 g) chapelure, lelait, le sel et e poivre dans un bol. Bien mélanger jusqu’ ace
Oignon v4 1/2 que e tout devienne collant.
Tranche de bacon 2 4 4. Mélangez |es petites tomates et les pois verts avec 3, puis séparez le
Chapelure 2cuilleresatable 4 cuilleres atable mélangeen4 (ouen8s il s agit du cuiseur de grandeur 10 tasses). Placez
Lait 1cuilléreatable 2 cuilléresatable les portions sur le chou de 1, et puis gjoutez un ceuf de caille. Pliez le chou
Euf battu 1 2 pelrlEEnEl L _ _ _
CEuf de caille (bouilli) 4 8 5} ?;ezjﬁwrleplateau de cuisson. Mettez quelques feuilles de laurier sur le
Pois vert 2 cuilleresatable 4 cuilléresatable ) o S . ]
Petite tormate 5 2 6. Placez lerizlavéet I’ eau danslerécipient intérieur, puis placez ce dernier
. . dansle cuiseur ariz.
Feuilles de laurier Al A2 7. Placez |e plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez I option
Moutarde Au golt Au godt de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur la touche [Start/Rinse-free].
Ketchu.p Au gotit Au godt 8. Lorsque la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de service.
Cerfeuil Au golt Au golt Versez par-dessus la soupe extraite de |a cuisson ala vapeur, puis servez
Sel et poivre Au godt Au goit avec un peu de moutarde et de ketchup.

Remarque : Ajoutez I’ amidon de pommes de terre & la soupe pour I’ épaissir
comme désiré.

Avocado Cauliflower Shrimp Salad

M Ingredients
386 keal per serving (For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
Shrimp 12 18
Cauliflower 1/6 head 1/4 head
Onion 14 1/3
Cherry tomatoes 2 4
Avocado 1/2 1
Mayonnaise 4 tablespoons 6 tablespoons
Shredded cheese 1-1/2 oz (40 g) 20z (60 g)
Salt and pepper To taste To taste
Finely-chopped parsley For Garnish For Garnish

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Peel and devein shrimp, then rinse with hot water.

2. Cut the cauliflower into small pieces, slice the onion thinly, cut
the cherry tomatoes in to quarters, and cut the avocado into 3/4
inch (2 cm) cubes

3. Season 1 and 2 with salt and pepper and place in the cooking
plate. Place mayonnaise and cheese on top.

4. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in therice
cooker.

5. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free] key.

6. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Sprinkle it with finely-chopped parsley.

Saladed’ avocat avec chou-fleur et crevettes

M Ingredients
386 kcal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v
Crevette 12 18
Chou-fleur 1/6 detéte 1/4 detéte
Oignon 1/4 1/3
Petite tomate 2 4
Avocat 1/2 1
Mayonnaise 4 cuilléresatable 6 cuilléresatable
Fromage rapé 1-1/2 0z (40 g) 2 0z (60 g)
Sel et poivre Au golit Au goit
Persil finement haché Au go(t Au golt
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M | nstructions (Veuillez utiliser leplateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Pelez et déveinez les crevettes, puis rincez-lesdansdel’ eau chaude.

2. Brisez |e chou-fleur en morceaux, émincez I’ oignon, coupez les
petites tomates en quarts, et coupez I’ avocat en cubes de 3/4 po (2
cm).

3. Assaisonnez 1 et 2 avec du sel et du poivre. Placez-les sur le plateau de
cuisson. Mettez la mayonnaise et |e fromage répé sur |e dessus.

4. Placez lerizlavéet ' eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

5. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-freg].

6. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Saupoudrez-le avec le persil finement haché.




Bacon Stuffed Nappa Cabbage

Hl ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
305 keal per serving (For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
2 4

Nappa cabbage leaves

Bacon 1 2
Salt and pepper A dash A dash
Soup stock cube 1/2 1
Corn starch As needed As needed
Grated parmesan cheese To taste To taste

Parsley, finely chopped For Garnish For garnish

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. On aflat surface, lay out a nappa cabbage leaf, dust with corn
starch, and place slices of bacon on top to cover the leaf. Repeat
this step another time.

2. Roll layered cabbage and bacon creating a spiral and cut into 1-1/4
inches (3 cm) thicknesses.

3. Season 2 with the crushed soup stock cube, salt and pepper.

4. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in therice
cooker.

5. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free] key.

6. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Sprinkle it with grated cheese and finely chopped parsley.

Chou chinoisalavapeur et au bacon

I ngredlents Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 10 tasses
305 keal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v

Feuilles de chou chinois 2 4
Paguet de bacon 1 2
Sel et poivre Un trait Un trait
Cube de bouillon de soupe 1/2 1
Amidon de pommes de terre Au godt Au golit
Fromage répé Au godt Au go(t

Persil finement haché Au godt Au golt
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B | nstructions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Etalez des feuillez de chou chinois. Saupoudrez |a surface avec
I’ amidon de pommes de terre, puis placez une tranche de bacon
par-dessus. Répétez cette étape une deuxiéme fois.

2. Coupez 1 en épaisseurs de 1-1/4 po (3 cm). Placez-les sur le plateau de
cuisson avec les surfaces coupées faisant face vers e haut.

3. Assaisonnez 2 avec |e cube écrasé de bouillon de soupe, et puis avec le
sel et le poivre.

4. Placez lerizlavéet I’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

5. Placez le plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

6. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Saupoudrez-la de fromage rapé et de persil finement haché.
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Peppers

i ngred|ents 5 B-cup cooker 10-cup cooker B Dir ections (Usethe cooking plate and inner pot.)
kcal i —For2 or 3 servings —For 4 or 5 servings
LA AN 1. Rinse the green and red bell peppers, cut them into halves, and
Ground beef and pork 1/41b (100 g) 1/31b (150 g) rem?;/; the seeds. fI n thr? case only large bell peppers are
Green bell peppers (small) 2 2 el sla let mtp Ll .
Red bell pepper (small) 1 2 2. Chop the onion finely, and soak Fhe bread crumbsin milk. .
: 3. Mix 2, salt, pepper, and nutmeg into the ground meat and divide
Onion (small) 1/4 13 ) ; ;
into 6 even portions (8 portions for the 10-cup cooker).
Bread crumbs 1 tablespoon 2 tablespoons . . )
: 4. Dredge meat in flour, stuff into the cut bell peppers, and sprinkle
Milk 1-1/2 teaspoons 2 teaspoons T ey
Salt and pepper A dash A dash 5. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the rice
Nutmeg A dash A dash cooker.
Shredded cheese V2cup(loz/30g) 3/4cup(1-2/30z/450) 6. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
Flour As needed As needed “Synchro-Cooking” menu and press the [Start/Rinse-free] key.
 Sauce 7. When cooking is completed, place the dish on aserving plate. Mix
Worcestershire sauce 1 tablespoon 2 tablespoons the ingredients of the sauce, and serve with some mustard.
{Tomato ketchup 2 tablespoons 4 tablespoons
Mustard To taste To taste
Poivron farci
M Ingredients Cuseur de 5.5 asses Cuseur e 10 tsses B | nstr uctions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)
keal rti Pour 2 ou 3 porti Pour 4 ou 5 porti
235 keal par portion 1. Rincez les poivrons verts et rouges, et coupez-les en deux sur le sens
Boalf et porc haché 1/41b (100 g) 13 1b (150 g) delalongueur. Enlevez les graines.
Poivron vert moulu 2 2 2. Hachez finement I’ oignon, et trempez la chapelure dans le lait.
Poivron rouge 1 2 3. Assaisonnez e baauf et le porc haché avec le sel, le poivre, lanoix de
Oignon (petit) 14 13 mgscade et 2, puig bien mélangey le to,ut' pour cqmbi ner. Divisez le
Chand 1 cuiliére A tabl ol ey mélange en 6 sections (ou 8 sections s il S agit du cuiseur de
iapelure cuil ere a : ? cui .ergs a : (? grandeur 10 tasses).
2L . 1-1/2 cwlleresathe 20w||er&sath§ 4. Enfarinez 1, puis remplissez-le avec 3. Placez-le sur le plateau de
Sdl ¢t poivre el J el cuisson et mettez le fromage rapé sur le dessus.
Noix de muscade Un trait Un trait 5. Placez lerizlavéet I' eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
Fromage rapé 1/2tasse(1oz/30Qg) 3/4tasse(1-2/3 0z /45 g) dernier dansle cuiseur ariz.
Farine Au godt Au goit 6. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
« Salce I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
: : - [Start/Rinse-free].
Sauce Worcestershire 1 cuillere atable 2 cuilléres atable . o .
Ketoh 5 cuilleres Atabl 4 clili&res 3t 7. Lorsque la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
SiD ClEE LY CIIERSENERIS service. Méangez les ingrédients de la sauce, et servez avec un peu de
Moutarde Au goit Au godt moutarde.




Szechuan Style Pork

ml ngr edients
343 keal per serving | For 2 or %serv'\ngs For4 oréservings
Cabbage leaves 3 6
Pork belly, thinly sliced 1/4 1b (100g) 1/31b (150 g)
Green bell pepper 1 2
Red bell pepper 1/2 1/2
Shironegi (white leek) 1/3 stalk 1/2 stalk
Corn starch 2 teaspoons 3 teaspoons

 Seasoning mixture
Garlic, finely chopped

1teaspoon 1-1/2 teaspoons

Ginger, finely chopped 1teaspoon 1-1/2 teaspoons

Doubanjiang (chili bean sauce) 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon
Tianmenjiang (Sweet bean sauce) 2 tablespoons 3 tablespoons
Sugar 1 tablespoon  1-1/2 tablespoons
Soy saLce 1 tablespoon  1-1/2 tablespoons
Sesame oil 2 teaspoons 3 teaspoons

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut the cabbage and shironegi (white leek) into bite size
pieces.

2. Remove the seeds from the bell peppers and cut into bite size
pieces.

3. Cut the pork into bite size pieces.

4. In abowl, mix the seasoning mixture and add the pork.

5. Dredge 1 and 2 with corn starch, and place them on the
cooking plate. Then, put 4 on the top.

6. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

7. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-freg]
key.

8. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.

Porc cuit a la vapeur par deux fois

ml ngrajlents Cuiseur de 5,5 tasses Cuiseur de 10 tasses
343 keal par portion  { Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v

Feuilles de chou 3 6
Cote levée de dos de porc (découpée) 1/41b (100 g) 1/31b (150 g)
Poivron vert moulu 1 2
Poivron rouge 12 12
Shironegi (blanc de poireau) 1/3tige 1/2 tige

Amidon de pommes de terre 2 cuilleresathé 3cuilléresathé

* Mélange d’ assai sonnements
Ail finement haché 1cuillereathé 1-1/2 cuilleres athé

Gingembre finement haché 1 cuilléreathé 1-1/2 cuilleres athé

Doubanjiang (péte de haricotset de chili) ~ 1/2 cuillere athé 3/4cuillereathé

Tianmenjiang (péte de sojasucrée) 2 cuilleres atable 3cuilléresatable

Sucre Lcuillereatable 1-1/2 cuilleresatable

Sauce soja Lcuillereatable 1-1/2 cuilleres atable

2 cuilléresathé 3cuilleresathé

Huile de sésame
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B | nstr uctions (Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Coupez le chou en morceaux de lagrosseur d’ une bouchée, et coupez
le shironegi (blanc de poireau) en morceaux.

2. Décortiquez les poivrons verts et rouges et hachez-les.

3. Coupez le porc en des morceaux gros comme une bouchée.

4. Mélangez |es assaisonnements, et garnissez 3 avec.

5. Saupoudrez 1 et 2 avec I’ amidon de pommes de terre, et placez-les
sur le plateau de cuisson. Puis, mettez 4 sur le dessus.

6. Placez lerizlavé et |’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

7. Placez le plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

8. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service.
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Salmon and Asparagus Quiche

M Ingredients 5 5-000 conker
136 kcal per 1/6 piece

10-cup cooker

For 4 or 5 servings

Smoked salmon, sliced 20z (60 g) 1/41b (120 g)
Green asparagus 1 2
Onion 1/8 1/4
Cherry tomatoes 2 4
Black olives, sliced 2 4
Egg (medium size) 3 4
Whipping cream or milk 3 tablespoons 6 tablespoons
Shredded cheese 3/4 cup (2-3/4 0z/ 80g) 1-1/2 cups (1/31b/160 g)
Salt and pepper A dash A dash
Tomato sauce To taste To taste
Fennel For garnish For garnish

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Trim the asparagus and peel the skin starting about 1/3 from
the bottom. Cut them into 1-1/4 inches (3 cm) lengths.

2. Cut the smoked salmon into 1 inch (2 cm) slices.

3. Slice the onion, and cut the cherry tomatoes into quarters.

4. In abowl, whisk eggs, heavy cream, salt, pepper, and
shredded cheese.

5. Add 1, 2, 3, and sliced black alivesinto 4. Mix lightly and
place into the cooking plate.

6. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

7. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free]
key.

8. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Serve with tomato sauce and fennel.

Quiche au saumon et aux asperges

L1 ngr edients Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 10 tasses
136 keal par 1/6 de morceau

Saumon fumé (tranché) 20z (60 g) 1/41b (120 g)
Asperge verte 1 2
Oignon 1/8 1/4
Petite tomate 2 4
Olives noires coupées en rondelles 2 4
CEuf (taille moyenne) 3 4
Créme afouetter ou lait 3cuilléresatable 6 cuilléresatable
Fromage rapé 3/4 tasse (2-3/40z/80 @) 1-1/2 tasses(1/31b/ 160 g)
Sel et poivre Un trait Un trait
Sauce tomate Au goit Au godt
Fenouil Au go(t Au godt

B | nstr uctions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Taillez |’ asperge et enlevez la peau en commencant environ 1/3 a
partir du bas. Coupez-les en des longueurs de 1-1/4 po (3 cm).

2. Coupez le saumon fumé en des largeurs de 1 po (2 cm).

3. Découpez I’ oignon et coupez |es petites tomates en quarts.

4. Battez un cauf dans un bol. Ajoutez la créme afouetter, le sel, le
poivre, et le fromage rapé, puis mélangez le tout.

5. Ajoutez 1, 2, 3, et les olives noires coupées en rondelles a 4. Méangez
le tout |égérement, puis placez I' ensemble sur |e plateau de cuisson.

6. Placez lerizlavé et |’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

7. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-freg].

8. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Servez avec la sauce tomate et du fenouil. @
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Potato and Cheese Fritatta

M Ingredients

111 keal per serving (For2 or?v)serw'ngs For4 orgserw’ngs
Eggs (medium size) 2 5
Potatoes 2 3
Bacon 1dlice 2 dlices
Shredded cheese 1/2cup(20z/60g) 3/4cup(30z/900Q)
Milk 2 tablespoons 3 tablespoons
Salt A dash A dash
Black pepper To taste To taste
Parsley, finely chopped For garnish For garnish
Tomato ketchup To taste To taste

M Directions (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut the potatoes into thin strips, and soak them in water.

2. Cut the bacon into thin strips.

3. In abowl, whisk eggs, then add 1, 2, milk, cheese, salt,
pepper, and mix.

4. Pour mixture into the cooking plate.

5. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

6. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
‘I‘(S)/nchro-Cooki ng” menu and press the [Start/Rinse-free]

ey.

7. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.

Serve with parsley and tomato ketchup.

(Euf avec pomme deterreet fromage

M Ingredients

111 kcal par portion | Pour2 ouv3 portions Pour 4 ouv5 portions
Euf (taille moyenne) 2 3
Pomme de terre 2 3
Tranche de bacon 1 2
Fromage répé 1/2tasse(20z/60g) 3/4tasse(30z/90 Q)
Lait 2 cuilleresatable 3cuilléresatable
Sel Un trait Un trait
Poivre noir Au goit Au golt
Persil finement haché Au godt Au godt
Ketchup Au goit Au golt

M | nstructions (Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Coupez la pomme de terre en bandes minces, puis trempez-les dans de
I" eau.

2. Coupez e bacon en bandes minces.

3. Mélangez 1, 2, le fromage rapé, et e lait. Assaisonnez avec du sel et du
poivre noir.

4. Raclez 3 sur le plateau de cuisson.

5. Placez lerizlavé et |’ eau danslerécipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

6. Placez |e plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

7. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Servez avec du persil et du ketchup.

Fresh Italian-Style Beef Bowl

M Ingredients b 5000 conker
299 keal per serving

10-cup cooker

For 4 or 5 servings

Beef (thinly sliced) 1/31b (160 g) 2/31b (320 g)
Onion 1/2 1
King oyster mushrooms 1 2
 Seasoning mixture
Soy sauce 2 tablespoons 4 tablespoons
Sake (rice wine) 2 tablespoons 4 tablespoons
Mirin 2 tablespoons 4 tablespoons
Sugar 2 teaspoons  1-1/3 tablespoons
Tomato 1/2 1
Italian parsley For garnish For garnish

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut thinly sliced beef into bite size pieces, slice onions thinly,
and cut king oyster mushrooms into thin strips.

2. Place 1 in the cooking plate, and add the well mixed seasoning
mixture.

3. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

4. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free]
key.

5. When cooking is completed, put rice in a serving bowl and
place beef and tomatoes on top.

Gyudon frais styleitalien (riz avec gar nitur e de boeuf)

ml ngr edients Cuiseur de 5,5 tasses Cuiseur de 1( tasses
299 keal par portion
Boauf (découpé) 1/31b (160 g) 3/41b (320 g)
Oignon 1/2 1
Champignons pleurotes du panicaut 1 2

» Méange d’ assai sonnements

Sauce soja 2 cuilleres atable 4 cuilléres atable
Saké (vin deriz) 2 cuilléeresatable 4 cuilléres atable
Mirin 2 cuilleresatable 4 cuilléresatable
Sucre 2 cuilleresathé 1-1/3 cuilléres atable
Tomate 1/2 1
Persil italien Au godt Au godt
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B | nstr uctions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Coupez le boauf en des morceaux de lagrosseur d' une bouchée.
Tranchez I” oignon et coupez |les champignons pleurotes du panicaut
en bandes minces.

2. Placez 1 sur |e plateau de cuisson, et gjoutez |es assaisonnements bien
mélangés.

3. Placez lerizlavé et |’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

4. Placez |e plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

5. Lorsque la cuisson est terminée, placez e riz dans e bol de service.
Mettez 2, latomate coupée en cubes, et le persil italien sur le dessus du
riz.




Keema Curry with Chickpeas
M Ingredients

232 kcal per serving | For2 or gservings For4 orfv)servmgs
Ground beef and pork 1/41b (100 g) 1/2 b (200 g)
Salt and pepper A dash A dash
Corn starch 2 teaspoons 4 teaspoons
Onion 1/2 1
Carrot 1/4 12
Chickpeas (boiled) 12 cup(20z/60g) 1cup(L4lb/120g)
Curry powder 1 tablespoon 2 tablespoons
Tomato ketchup 2 tablespoons 4 tablespoons
A | Soup stock cube 1/2 teaspoon 1 teaspoon
Ginger, grated A dash A dash
Salt A dash A dash

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Put the ground beef and pork in abowl, and season with salt
and pepper. Add the corn starch and mix lightly

2. Add the chickpeas, onions, carrots, sauce, A, and mix well.
Transfer them to the cooking plate.

3. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

4. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [Start/Rinse-freeg]
key.

5. When cooking is completed, put the rice on a serving plate.
Mix the cooked curry well and pour over therice.

Cari de keema avec pois chiches
M Ingredients

232 kcal par portion (Pour2 ouv3 portions Pour 4 ouv5 portions
Baauf et porc haché 1/41b (100 g) 1/2 b (200 g)
Sel et poivre Un trait Un trait
Amidon de pommes de terre 2 cuilleresathé 4 cuilléresathé
Oignon 1/2 1
Carotte 1/4 1/2

Pois chiche (bouilli) 1/2tasse(20z/60g) 1tasse(L/41b/120 Q)

Poudre de cari lcuillereatable 2 cuilleresatable
Ketchup 2cuilleresatable 4 -cuilleresatable
A | Cube de bouillon de soupe (granuld)  1/2 cuillére athe 1cuillereathé
Gingembre (r&pé) Un trait Un trait
Sel Un trait Un trait
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M | nstructions (Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Assaisonnez le boauf et le porc haché avec du sel et du poivre, puis
saupoudrez avec I’ amidon de pommes de terre.
Hachez finement | oignon et |a carotte.

2. Placez 1 et les pois chiches sur le plateau de cuisson. Ajoutez A et puis
bien mélanger |e tout ensemble.

3. Placez lerizlavéet|” eau danslerécipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

4. Placez |e plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

5. Lorsgue la cuisson est terminée, mettez le riz sur une assiette a servir.
Bien mélanger le cari cuit et versez sur leriz.
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Oyakodon (chicken and egg rice bowl)

M Ingredients

5.5-cup cooker 10-cup cooker
404 keal per serving

Chicken thigh 1/31b (160 g) 3/41b (320 g)
Onion 1/2 1
Egg (medium size) 2 4
* Seasoning mixture

Soy sauce 1-1/2 tablespoons 3 tablespoons
{M irn 2 teaspoons  1-1/3 tablespoons

Sugar 2 teaspoons  1-1/3 tablespoons
Mitsuba (Japanese wild parsley) 4 stalks 8 stalks
Egg yolk 2 4

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut the chicken thigh into bite size pieces, and slice the onion.
Place in the cooking plate and add the seasoning mixture.
Pour the beaten eggs evenly over the ingredients.

2. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

3. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free]
key.

4. When cooking is completed, put the rice in the serving bowl.
Divide the finished chicken mixture from 2 into halves (into
quarters for the 10-cup cooker), and then pour it on top of the
rice. Sprinkle with the mitsuba cut into 1-1/4 inches (3 cm)
lengths, and then place an egg yolk in the center of each bowl.

Oyakodon (bol deriz au poulet et caufs) avec jaune d’ cauf

ml ngr edients Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 1( tasses
404 keal par portion
Cuisse de poulet 1/31b (160 g) 3/41b (320 g)
Oignon 1/2 1
CEuf (taille moyenne) 2 4

* Mélange d’ assaisonnements

Sauce soja 1-1/2 cuilléres atable 3cuilleresatable
{Mirin 2 cuilleresathé 1-1/3 cuilléres atable
Sucre 2 cuilléresathé 1-1/3 cuilléresatable
Mitsuba (persil sauvage japonais) 4tiges 8tiges
Jaune d’ cauf 2 4

B | nstructions (Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Découpez la cuisse du poulet en tranches minces, puis coupez
I” oignon.

2. Placez 1 sur le plateau de cuisson, et gjoutez |es assaisonnements bien
mélangés. Apres cela, gjoutez |’ oauf battu.

3. Placez lerizlavé et |’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

4. Placez |e plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

5. Lorsque la cuisson est terminée, placez leriz dans e bol de service.
Divisez en deux le mélange fini du poulet del’ étape2 (en4s il
s agit du cuiseur de grandeur 10 tasses), puis versez par-dessusleriz.
Saupoudrez avec le mitsuba coupé en longueurs de 1-1/4 po (3 cm),
puis placez un jaune d cauf au centre de chague bol. i




Gomoku Chinese Rice Bowl

MIingredients
235 keal per serving | For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
Shrimp 6 12
Squid 1-1/2 0z (40 g) 30z(800Q)
Pork (sliced) 1/81b (60 g) 1/41b (120 g)
Nappa cabbage leaves 2 4
Bamboo shoot (small) 4 12
Carrot U2 (3/40z/20g) 1(1-1/20z/40q)
Jew’s ear (Kikurage) 2 4
Green onion 1 stalk 2 stalks
Ginger A dash A dash
* Meat Seasoning
Soy sauce 1/2 teaspoon 1 teaspoon
Sake (rice wine) 1/2 teaspoon 1 teaspoon
Sat A dash A dash
Sesame seeds A dash A dash
Corn starch 1/2 tablespoon 1 tablespoon
* Seasoning mixture
Salt 1/4 teaspoon 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 2 teaspoons
Soy sauce 1/2 tablespoon 1 tablespoon
Sake (rice wine) 1/2 tablespoon 1 tablespoon
Vinegar A dash A dash
Pepper powder A dash A dash
Chicken stock (powder) 2 teaspoons  1-1/3 tablespoons
Corn starch 2 tablespoons 4 tablespoons
Sesame ail To taste To taste

W Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Peel and devein shrimp. with aknife, make gridlines on the
squid and cut into bite size pieces. Cut pork into bite size
pieces. Place in abowl and mix with the meat seasonings.

2. Cut the nappa cabbage into bite size pieces and bamboo
shoots and carrots into thin slices.

3. Cut the jew’s ear (kikurage) and green onionsinto bite size
pieces and ginger into thin strips.

4. Mix the seasoning mixture.

5. Dredge 2 and 3 with corn starch, and place them on the
cooking plate. Cover with 4 and place 1 on top.

6. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

7. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
‘l‘(synchro-Cooki ng” menu and press the [ Start/Rinse-freeg]

ey.
8. When dish is done, add the sesame oil to the sauce.
9. Serve over abowl of rice.

Bol chinois de Gomoku

M Ingredients
235 keal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v
Crevette 6 12
Calmar 1-1/2 0z (40 g) 30z (80Q)
Porc (découpé) 1/81b (60 g) 1/41b (120 g)
Feuilles de chou chinois 2 4
Pousse de bambou (petite) V4 12
Carotte 1/2(3/40z/20g) 1(1-1/20z/40q)
Oreille-de-Judas (petit) 2 4
QOignon vert 1ltige 2tiges
Gingembre Un trait Un trait

» Commencez par faire I assaisonnement du porc, des crevettes et du calmar

Salce soja 1/2 cuilléreathé 1cuilléreathé
Saké (vin deriz) 1/2 cuilléreathé Lcuillereathé
Sel Un trait Un trait
Sésame Un trait Un trait

Amidon de pommes deterre  1/2 cuillére atable

1cuilléreatable

» Méange d’ assai sonnements

Sel V4cuillereathé  1/2cuilléreathé
Sucre 1cuillereathé 2 cuilleresathé
Salce soja 1/2 cuilléreatable  1cuilléreatable
Saké (vinderiz) 1/2 cuilléreatable  1cuilléreatable
Vinaigre Un trait Un trait
Poivre moulu Un trait Un trait
Bouillon de poulet (en poudre) 2cuilleresathé  1-1/3 cuilleresatable

Amidon de pommes de terre

2 cuilleres atable

4 cuilleresatable

Huile de sésame

Au golt

Au golt

M nstructions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Pelez et déveinez |es crevettes.

Faitesdeslignesde grille sur lecalmar al’ aided’ un couteau, puis
coupez-le en des tranches rectangulaires.

Coupez le porc en des largeurs de 4/5 po (2 cm), et mélangez-le avec
les assai sonnements.

2. Coupez lesfeuilles du chou chinois en des tranches minces de la
grosseur d” une bouche, puis découpez les pousses de bambou et la
carotte.

3. Coupez I' oreille de Judas en des morceaux gros comme une bouchée,
puishachez " oignon vert.

Coupez |e gingembre en bandes minces.

4. Mélangez les assai sonnements.

5. Saupoudrez 2 et 3 avec |’ amidon de pommes de terre, et placez-les
sur le plateau de cuisson. Versez sur 4, et versez 1 par-dessus.

6. Placez lerizlavéet |’ eau danslerécipient intérieur, puis placez ce
dernier dans e cuiseur ariz.

7. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I” option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

8. Ajoutez I’ huile de sésame ala sauce de féculents cuite.
9. Mettez leriz cuit sur I’ assiette de service, puis mettez 8 sur e dessus.
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Tuna and Bacon Rice Casserole
M Ingredients

5.5-cup cooker 10-cup cooker

429 keal per serving
Bacon 2 dlices 4 dlices
Broccoli 10z (3009) 1-1/2 oz (40 g)
Canned tuna 2-3/4 0z (80 g) 1/31b (160 g)
Tomato ketchup 2 tablespoons 4 tablespoons
White sauce 23 cup(50z/1409) 1-1/4cups(100z/ 280 g)

Shredded cheese 1/3cup (30z/90g) 2/3cup (1/31b/ 160 g)

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Drain and crumble the tuna.
Cut the broccoli into small bite size florets.
Cut the bacon into bite size pieces.

2. Place 1 in the cooking plate, add the tomato ketchup and white
sauce in a patchy fashion, and sprinkle on the cheese.

3. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

4. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
‘I‘(S)/nchro-Cooki ng” menu and press the [Start/Rinse-free]

ey.
5. When cooking is completed, serve the dish over rice.

Casserolederiz au thon et au bacon avec sauce a la creme alatomate

I ngrajlents Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 10 tasses
429 keal par portion
Tranche de bacon 2 4
Brocoli 1oz (300) 1-1/2 oz (40 g)
Boite métallique de thon 2-3/4 0z (80 g) 1/31b (160 g)
Ketchup 2 cuilleresatable 4 cuilleres atable
Sauce blanche 2/3tasse (50z/1409) 1-1/4 tasses (10 0z / 280 g)
Fromage répé 1/3tasse(30z/90g)  2/3tasse(L/31b/ 160 g)

B | nstructions(Veuillez utiliser leplateau de cuisson et lerécipient intérieur.)

1. Egouttez I” huile de |a boite métallique de thon, puis émiettez le thon.
Coupez le brocoli en fleurettes de la grosseur d' une bouchée.
Coupez e bacon en des morceaux gros comme une bouchée.

2. Placez 1 sur le plateau de cuisson. Ajoutez |e ketchup et |a sauce
blanched' unefagon inégale, puis répandez le fromage par dessus.

3. Placez lerizlavé et |’ eau danslerécipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

4. Placez |e plateau de cuisson dans |e récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

5. Lorsgue la cuisson est terminée, mettez le riz sur une assiette a servir.
Versez 2 sur le dessus.

Inari Sushi

L1 ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
114 keal per serving | For 2 or 3 servings For 4 or 5 servings
Rice 2 cups (360 ml) 4 cups (720 ml)

(Use measuring cup included with rice cooker)
* Rice seasoning

Vinegar 3 tablespoons 6 tablespoons
{Sugar 3tablespoons 6 tablespoons

Salt 1 teaspoon 2 teaspoons
Black sesame 1 tablespoon 2 tablespoons
Abura-age (fried tofu pouches) 8 16
 Abura-age seasoning

Sugar 3tablespoons 6 tablespoons

Soy sauce 2 tablespoons 4 tablespoons

Sake (rice wine) 2 tablespoons 4 tablespoons

Mirin 2 tablespoons 4 tablespoons
Pickled ginger To taste To taste

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Cut the abura-age diagonally in half. Rinse off any excess oil
with hot water, squeeze dry, and place in cooking plate. Mix
abura-age seasoning and pour into cooking plate.

2. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
rice cooker.

3. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
“Synchro-Cooking” menu and press the [ Start/Rinse-free]
key.

4. When cooking is completed, mix the abura-age and cool them
in the cooking plate.

5. Transfer rice to alarge bowl and quickly stir in therice
seasoning while fanning it to cool down. Mix the black
sesame seeds.

6. Divide 5 into 16 parts (32 for the 10-cup cooker). Stuff the
well-sgueezed abura-age with rice and put them on a serving
plate. Serve with pickled ginger.

Riz parfumeé enroulé dans des sachets de tofu frit

ul ngr edients Cuiseur de 5,5 tasses Cuiseur de 10 tasses
114 keal par portion  (Pour 2 ou 3 portions Pour 4 ou 5 portions
v v
Riz 1-1/2 tasses (360 ml) 3 tasses (720 ml)

(Utilisez le pot-verseur gradué fourni avec le cuiseur ariz.)

* Préparation a base de vinaigre

Vinaigre 3cuilleresatable 6 cuilléres atable
{Sucre 3cuilléresatable 6 cuilléresatable

Sel 1 cuillereathé 2 cuilleresathé
Sésame noir lcuillereatable 2 cuilleresatable
Sachet de tofu frit 8 16
» Soupe

Sucre 3cuilleresatable 6 cuilléresatable

Sauce soja 2cuilleresatable 4 cuilleresatable

Saké (vin deriz) 2cuilleresatable 4 cuilleresatable

Mirin 2cuilléresatable 4 cuilleresatable
Gingembre conservé dans du vinaigre sucréAu goQt Au goit
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B | nstructions (Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)

1. Coupez les sachets de tofu frit diagonalement en deux. Utilisez de
I" eau chaude pour rincer tout excedent d'  huile, puis pressez-les
fermement pour les sécher. Puis placez les sachets sur e plateau de
cuisson avec le bouillon.

2. Placez lerizlavé et I’ eau dansle récipient intérieur, puis placez ce
dernier dans le cuiseur ariz.

3. Placez le plateau de cuisson dans le récipient intérieur. Choisissez
I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free].

4. Mélangez les sachets cuits de tofu frit, et laissez-les refroidir sur le
plateau de cuisson.

5. Mettez le riz dans un bol a sushi, et mélangez-le rapidement avec
I” assaisonnement de vinaigre. Ventilez-le pour le refroidir, et
mélangez-y |le sésame noir.

6. Divisez 5 en 16 portions (ou 32 pour le cuiseur de grandeur 10 tasses).
Remplissez |es sachets bien comprimés de tofu frit avec du riz et
mettez-les sur une assiette a servir. Servez avec du gingembre conservé
dans du vinaigre sucré.




Fruit Compote

Mingredients
276 kcal per serving For 2 servings For 4 servings
2 4

Kiwi

B Dir ections (Use the cooking plate and inner pot.)

1. Peel the kiwi and cut in half lengthwise. Pleel the apple, cut
into fourths, and remove the core.

Apple 1 2 2. Place 1 in the cooking plate and sprinkle with sugar, lemon
Granulated sugar Vhoup(202/60g) U2cup (U4lb/ 120) juice, and white wine. - _
Lemon juice 2 teaspoons 4 teaspoons 3. Put the washed rice and water in the inner pot, and set in the
el rice cooker.
White wine 2 tablespoons 4 tablespoons . . .
Mint leaf Eor garmi<h For%srnim 4. Set the cooking plate in the inner pot. Select the
gart gart “Synchro-Cooking” menu and press the [Start/Rinse-free]
Ice cream As desired Asdesired key.
5. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Cool it down in the refrigerator, and serve with mint leaves
and ice cream.
Compote defruits
M Ingredients M Cuieur e 10 tases M | nstructions(Veuillez utiliser le plateau de cuisson et le récipient intérieur.)
i Pour 2 porti Pour 4 porti
276 keal par portion e e e 1. Pelez le kiwi, puis coupez-le en moitiés dans |e sens de lalongueur.
Kiwi 2 4 Pelez lapomme et coupez-la en 4 morceaux. Enlevez le coaur.
Pomme 1 D) 2. Saupoudrez le sucre gra_wulé et lejus de citron sur 1 Placez le tout sur
Sucre granulé Atasse (202/60¢) L2 tasse (14 1b/ 120 g) EpeElL CUISSON, pulsS aspergez ,p"_"rfdesjs,l‘?v' R
s decitron Jalilleresathe Aclillores athe & Plaogzlenzlave_etl' qagdmslerecmmtmtenwr, puis placez ce
2 S Sy dernier dans le cuiseur ariz.
Vin blanc 2cuilléresatable 4 cuilléresatable ) L .
el T i Al godt Au gotit 4, Plaoez_ le plateau de cuisson dans Ie_ récipient intérieur. Choisissez
2 - = = I" option de menu « Synchro-Cooking » et appuyez sur latouche
Creme glacée Au godt Au godt [Start/Rinse-free].
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5. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Laissez refroidir dans le réfrigérateur, puis servez avec les
feuilles de menthe et la creme glacée.

Pot-au-Feu
M Ingredients B 5-0up caokar 10-0up cooker B Dir ections (Usetheinner pot.)
274 keal per serving (For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings o o
M v 1. Cut the onion into quarters, and the carrot lengthwise into
Pork shoulder 3/41b (300 g) 11b (450 g) thirds. Remove the strings from the celery and cut it into
Onion (small) 1 1-1/2 quarters. Cut .the potato into halves.
Carrot (medium) 1 1.1/2 2. Cut the pork mto 1 |pch (2.5 cm) cubes. o
Potato (small) 2 3 & \;P\I/glze 1and 2in theinner pot. Add A and then mix it together
Celery 1 1-1/2 . ' .
4. Cook the ingredients for 90 minutes (for the 5.5-cup and
[Water 3 cups (720 ml) 4112 cups (1,080 m) 10-cup cool?ers) with the “ Slow Cool(<" menu. P
A | Soup stock cube 1/2 1 R P "
Sait i L s 5. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Black pepper A dash A dash
Pot-au-feu

ul ngrajlents Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 10 tasses
274 keal par portion (Pour 3 ou 4 portions Pour 5 ou 6 portions
v v

Longe de porc ou cote levée de dos de porc (morceau)

3/41b (300 g) 11b (450 g)

Oignon (petit) 1 1-12
Carotte (moyenne) 1 1-1/2
Pomme de terre (petite) 2 3
Céleri 1 1-1/2
Eau 3tasses (720 ml) 4-1/2 tasses (1,080 ml)

A { Cube de bouillon de soupe (granulé) 12 1
Sel 1cuillereathé 1cuillereathé
Poivre moulu Un trait Un trait

B | nstr uctions(Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Coupez I’ oignon en quartiers, et la carotte en tiers dans le sensde la
longueur. Enlevez les fibres du céleri et coupez-le en quartiers. Coupez
lapomme de terre en moitiés.

2. Coupez le porc en des cubes de 1 po (2,5 cm).

3. Placez 1 et 2 dans le récipient intérieur. Ajoutez A et puis bien
mélanger le tout ensemble.

4. Cuisez les ingrédients pendant 90 minutes (pour les cuiseurs de
grandeur 5.5 tasses et 10 tasses) avec |’option de menu « Slow Cook ».

5. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service.




|

Oden with Yuzu Essence

M Ingredients

5.5-cup cooker 10-cup cooker
232 keal per serving | For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings
v v

Daigkon radish (cut into 1 inch slices) 2 3
Potatoes (small) 2 3
Chikuwa (tube shaped fish cake) 1 2
Konnyaku 1 block 2 blocks
Ganmodoki (fried tofu ball) 2 3
Egg (medium size) 2 3
Stick of beef tendon 2 3
Kombu 4 inches (10 cm) 6 inches (15 cm)
Yuzu (Japanese citrus) 1 2
« Oden soup

Dashi (Japanese soup stock)  3-1/3 cups (800 ml)  6-2/3 cups (1600 ml)

Sake (rice wine) 1/3 cup (75ml) /2 cup (110 ml)

Usukuchi soy sauce 1/3cup (75 ml) 1/2 cup (110 ml)

Mirin 1/3 cup (75ml) /2 cup (110 ml)
Sugar 1 tablespoon 1-1/2 tablespoons
Salt 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon
Mustard and chopped green onion ~ To taste To taste

M Dir ections(Usetheinner pot.)

1. Peel daikon rounds and lightly score with aknife. Then, bowl
in water leftover from the washed rice. Salt the konnyaku and
sgueeze to remove any harsh taste. Make linesin the
konnyaku, cut into triangles, and boil.

2. Boil the eggs and pour hot water over the gammodoki to rinse
off any excess ail. Cut the chikuwain half diagonally.

3. Bail the potatoes with the skin and then remove that.

4. Put the beef tendon into hot water. Moisten and soften the
kombu with extra sake. Cut into 1/2 inch (1 cm) wide strips
and tieinto aknot.

5. Mix the oden soup in the inner pot. Add the ingredients, and
then heat it for 60 minutes (for the 5.5-cup and 10-cup
cookers) with the “Slow Cook” menu. Add the yuzu after
scoring the surface, and heat for 5 more minutes.

6. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Serve it with Japanese mustard and chopped green onion as
desired.

Oden a saveur decitron Yuzu

m ngredlents Cuiseur de 5.5 tasses
232 kcal par portion Pour30uv4 portions

Cuiseur de 10 tasses
Pour 5 ou 6 portions
v

Radis (coupé en rondelles dans des tranches d’ une épaisseur de 4/5 po)

2 B
Pomme de terre (petite) 2 3
« Chikuwa » (péte de poisson en forme de tube) 1 2
Konnyaku 1bloc 2 blocs
Ganmodoki (boule de tofu frite mélangée avec des|égumes finement tranchées) (petit)

2 3
CEuf (taille moyenne) 2 8
Bétonnet de cartilage de boauf 2 3
Kombu 4 po (10 cm) 6 po (15 cm)
Yuzu (citron japonais) 1 2

 Soupe oden

Dashi (bouillon de soupe japonais) 3-1/3 tasses (800 ml)  6-2/3 tasses (1600 ml)

Saké (vin deriz) 1/3tasse (75ml)  1/2 tasse (110 ml)
Sauce soja Usukuchi 1/3tasse (75 ml)  1/2 tasse (110 ml)
Eau 1/3tasse (75ml)  1/2 tasse (110 ml)
Sucre 1cuilléreatable 1-1/2 cuilléresatable
Sel 12 cuilléreathé  3/4cuillére athé
@ Moutarde et oignon vert haché Au godt Au golit

B | nstr uctions(Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Pelez leradis, éraflez |égérement I’ arriere avec un couteau, puis
faites-le bouillir dans|’ eau ouleriz a été lavé. Salez le konnyaku et
pressez-le pour lui enlever tout godt dur. Tracez quelques lignes sur le
konnyaku al’ aided’ un couteau. Coupez-le en triangles, puis
faites-le bouillir.

2. Faites bouillir I cauf et versez I’ eau chaude sur le ganmodoki pour
rincer tout excédent d'  huile. Coupez le chikuwa en moitiés
diagonalement.

3. Faites bouillir lapomme de terre avec sa pelure, puis enlevez la pelure
apréscela.

4. Mettez le cartilage de boauf dans|” eau chaude. Humidifiez et
assouplissez |e kombu avec un surplus de saké. Coupez le kombu en
largeurs de 1/2 po (1 cm), puis liez-le en boucles.

5. Mélangez |a soupe oden dans le récipient intérieur. Ajoutez les
ingrédients, puis cuisez-le pendant 60 minutes (pour les cuiseurs de
grandeur 5.5 tasses et 10 tasses) avec |’ option de menu « Slow Cook ».
Ajoutez le yuzu apres avoir gratté sa surface, et chauffez pendant 5
minutes de plus.

6. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de

service. Servez-le avec delamoutarde et I’ oignon vert haché au
choix.

29

Stewing
Cuisson en
r

Salmon Chowder

ml ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
451 keal per serving (For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings
v v

W Directions(Usetheinner pot.)

1. Cut the salmon into large bite-size pieces, and season it with

Salmon fillet 11b(400g) 1-1/31b (600 g) sdt and pepper. o .

Salt and pepper To tagte To taste Cut the vegetables mto bite-size pieces. ' '

Potato 4 6 2. Place the %ngﬁd chlckgglsoup hstocﬁ cut')1e Vt\;l'[h W?;er n& trrlle
inner pot, the vegetabl es other than the broccoli, and heat

Carrot 1(V4lb/120g) 2(6-1/31b/1809) for 30 minutes (for the 5.5-cup and 10-cup cookers) with the

Onion 1 112 “Slow Cook” menu.

Broccoli 1/3 crown 2/3 crown 3. Melt the butter in a frying pan, dredge the salmon with flour

Chicken soup stock cube 2 3 and then fry it. Add the milk and saute, taking care not to

Water 3-1/3 cups (800 ml) 5 cups (1200 ml) deform the salmon.

Milk 1-2/3 cups (400 ml) 2-1/2 cups (600 ml) 4. Add 3 and the broccoli to the inner pot, and then heat for 10

Butter 4tablespoons 6 tablespoons more minutes (for the 5.5-cup and 10-cup cookers) with the
“Slow Cook” menu.

Flour 4 tablespoons 6 tablespoons 5. When cooking is completed, season with salt and pepper, and

Finely-chopped parsley For garnish For garnish “servein abowl. Sprinkleit with finely chopped parsley. ’

Chaudrée de saumon

Mingredients B | nstructions(Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

keal i Pour 3 ou 4 pori Pour 5 ou 6 porti
451 keal par portion - \Por Ouv S . Ouv P 1 Coupe; le saumon en de gros morceatix delagrosseur d une bouchée,

Saumon cru 11b (400 g) 1-1/31b (600 g) et assaisonnez-le avec du sel et du poivre. )

Sdl e poivre AU godt AU got Coupez les |égumes en des moroeaux gros comme une bouchée.

Pomme de terre 4 6 2. Placez le cube écrasé de bouillon de soupe au poulet avec del’ eau
dans lerécipient intérieur. Ajoutez les légumes autres que le brocoli,

Carotte 1(¥41b/120g) 2(6-1/30z/1800) puis chauffez pendant 30 minutes (pour |es cuiseurs de grandeur 5.5

Oignon 1 1-12 tasses et 10 tasses), avec I option de menu « Slow Cook ».

Brocoli 13 detéte 2/3 detéte 3. Faites fondre le beurre dans une podle a frire, saupoudrez le saumon

Cube de bouillon de soupe de poulet 2 3 avec lefarine puisfaites-lefrire. Ajoutez le lait et le sauté en prenant

Eau 3-1/3 tasses (800 ml) 5 tasses (1200 ml) soin de ne pas déformer e saumon.

Lait 1-2/3 tasses (400 ml)  2-1/2 tasses (600 ml) 4. Ajoutez 3 et le brocoli dans le récipient intérieur, puis chauffez

Beurre 4cuilléresatable 6 cuilléres atable pendant 10 minutes de plus (pour |es cuiseurs de grandeur 5.5 tasses et

- S P 10 tasses) avec I’ option de menu « Slow Cook ».
Farine 4cuilleresatable 6 cuilleresatable | . o ) dusel et d .
Persil finement haché Au godt Au gott 5. Lorsque la cuisson est terminée, assaisonnez avec du sel et du poivre,

puisplacez leplat sur I assiette a servir. Saupoudrez-le avec le persil
finement haché.




Stuffed Kabocha

M Ingredients

5.5+10-cup cooker
335 keal per 1/6 piece
Kabocha (diameter of 6 to 7 inches (15 to 18 cm)) 1
« Stuffing
~ Ground beef and pork 1/31b (150 g)
Bacon 1dlice
Onion 1/2
Corn 3 tablespoons
Parsley, finely chopped 1 tablespoon
Garlic, finely chopped 1clove
Bread crumbs 2 tablespoons
Egg 1
Flour 1 teaspoon
Salt 1/2 teaspoon
-Black pepper A dash
Soup stock cube 1
Shredded cheese 1/2 cup (2 0z / 60 g)
Sour cream 2-3/4 oz (80g)

M Dir ections(Usetheinner pot.)

1. ;Lgd the kabocha at 1/3 from the top, and then remove the
s.

2. Finlely chop the onion, saute in a bit of oil, and set aside to
cool

3. Cut the bacon finely.

4. Mix the stuffing ingredients together and stuff in the kabocha.

5. Put 4 in the inner pot, and then the crushed soup stock cube.
Add water up to level 5 of the “Plain” scale (for the 5.5-cup
and 10-cup cookers).

6. Heat for 50 minutes (for the 5.5-cup and 10-cup cookers) with
the “Slow Cook” menu. Add the shredded cheese, and warm
the dish for afurther 15 minutes.

7. When cooking is completed, place the dish on a serving plate.
Serve with sour cream.

Courgefarcie

ml ngredlents Cuiseur de 5.5+10 tasses
335 keal par 1/6 de morceau
Courge (diamétre de 6 a7 po [15 a 18 cm]) 1
* Farce
~Baoauf et porc haché 1/31b (150 g)
Tranche de bacon 1
QOignon 1/2
Mais 3cuilleresatable
Persil finement haché 1 cuillere atable
Ail finement haché 1 gousse
Chapelure 2 cuilleresatable
Euf 1
Farine 1cuillereathé
Sel 1/2 cuillére athé
L Poivre moulu Un trait
Cube de bouillon de soupe 1
Fromage répé 1/2 tasse (2 0z / 60 g)
Creme sure 2-3/4 0z (80 g)

B | nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Coupez la courge au 1/3 a partir du haut, puis enlevez les graines.

2. Hachez finement I’ oignon, puis faites-le frire et laissez-le refroidir.

3. Coupez finement le bacon.

4. Ajoutez 2, 3 et les autres ingrédients pour lafarce, puisbien les
mélanger ensemble. Utilisez |le mélange pour remplir 1.

5. Mettez 4 dans |e récipient intérieur, puis rajoutez le cube écrasé de
bouillon de soupe. Ajoutez del’ eau jusqu’ au niveau5del’ échelle
« Plain » (pour les cuiseurs de grandeur 5.5 tasses et 10 tasses).

6. Chauffez pendant 50 minutes (pour les cuiseurs de grandeur 5.5 tasses
et 10 tasses) avec |” option de menu « Slow Cook ». Ajoutez le fromage
répé, puis réchauffez le plat pendant un autre 15 minutes.

7. Lorsgue la cuisson est terminée, placez le plat sur une assiette de
service. Servez avec de lacréeme sure.

SlowCook

Chicken Basguaise

ml ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
355 keal per serving | For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings
v v

M Directions(Usetheinner pot.)

1. Cut chicken into bite size pieces and season with salt and

Chicken thigh 3/41b(300g) 1-1/31b (600 g) pepper.
Onion 1/2 1 2. Slice the bacon and bell peppersinto strips. Peel the potatoes
Garlic 1 clove 2 cloves and cut it into quarters. Cut the black olivesinto halves.
Bacon (chunk) 18lb(60g)  14lb(120g) 3.Chopthegarlicand onionfinely.
Green bell pepper 1 2 4. \évége ofI ar]%/hv]ylater rgrma:1 rel;ar:g Iqn thelc_hlt;ken frortr)l step #]and
redge it with flour. Pre- olive oil in fry pan, brown the

Ele” Eeplipers e V4 of eacz Y2 of eacg chicken and then place in the inner pot.

acK OlIVes 5. In the same frying pan, saute 3 until soft. Add 2 to the frying
Canned whole tomatoes 12 1 pan. When vegetables are tender, add to the inner pot.
Poj[ato . 1 2 6. Put the white wine, crushed soup stock cube, and water in the
Oliveail 2tablespoons 4 tablespoons inner pot. Then, add the roughly crushed tomato, salt, pepper,
White wine /4 cup (50 ml) 1/2 cup (100 ml) and bay |eaves. Heat the pot for 30 minutes (40 minutes for
Soup stock cube 1/8 1/4 the 10-cup cooker) with the “Slow Cook” menu.
Water 1/4 cup (50 ml) 1/2 cup (100 ml) 7. When cooking is completed, season with salt and pepper, and
Bay leaves 1 2 place the dish on aserving plate. Sprinkleit with
Salt To taste To taste finely-chopped parsley.
Flour As needed As needed
Finely-chopped parsley For garnish For garnish
Poulet basguaise
M Ingredients M | nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

i P i P i
Sl ] ouv4 S M50uv6 S 1. Assaisonnez |e poulet avec du sel et du poivre.

Cuisse de poulet hachée 3/41b (300 g) 1-1/3 1b (600 g) 2. Coupez le bacon, e poivron vert, et les poivrons en de longs batonnets.
Oignon 1/2 1 Pelez la pomme de terre et coupez-la en 4. Coupez les olives noires en
Ail 1 gousse 2 gousses LEES o
Bacon (morceaL)) 1/81b (60 g) V41b (120 g) 3. Hachez finement I’ ail et I’ oignon.

Poivron vert 1 2 4. Essuyez toute eau restante sur le poulet de | étape 1 et enfarinez ce
Poi o 14 de ch 15 dech dernier. Faites frire les deux cotés du poulet dans une poéle afrire ou
JEiE (eLEE i) SiagLe S del’ huiled olivea&é préchauffée. Aprés cela, mettez le poulet

ol Ives noires 4 8 dans le récipient intérieur.

Boite métallique de tomates 12 1 5. Faites frire 3 avec lapoéle afrire utilisée al’ étape 4. Lorsque les

Pomme deterre i 2 légumes sont ramoallis, ajoutez lesIgumesdel’ étape 2 puis faites-les

Huile d olive 2cuilléresatable 4 cuilléresatable frire. Apres cela, mettez-les dans le récipient intérieur.

Vin blanc 1/4 tasse (50 ml)  1/2 tasse (100 ml) 6. Mettez le vin blanc, un cube écrasé de bouillon de soupe, et del” eau

Cube de bouillon de soupe 1/8 14 dans |e récipient intérieur. Puis, gjoutez latomate grossiérement
écrasée, le sel, le poivre, et lesfeuilles de laurier. Chauffez e mélange

Eau. : LlEes CONYINE 2=l pendant 30 minutes (40 minutes pour |e cuiseur de grandeur 10 tasses)

Feuilles de lauirier Al A2 avec|’ option de menu « Slow Cook ».

Sel el ool 7. Lorsque |a cuisson est terminée, assaisonnez avec du sel et du poivre,

Farine Au golt Au got puis placez leplat sur I' assiette & servir. Saupoudrez-le avec le persil

Persil finement haché Au godt Au golt finement haché.




Gomoku Rice (Japanese mixed rice)

Ll ngredlents ) 5.5-cup cooker 10-cup cooker

332 keal rice bowl [ For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings
(about 6-1/3 0z [180 g]) v M

Rice (Use measuring cup included with rice cooker)

3 cups (540 ml) 6 cups (1,080 ml)

Kombu 1-1/4inches(3cm) 1-1/4 inches (3 cm)
square: 1 square: 2

* Seasoning mixture
Soy sauce 2 tablespoons 4 tablespoons
Sake (rice wine) 1 tablespoon 2 tablespoons
Mirin 1/2 tablespoon 1 tablespoon
Salt 1/2 teaspoon 1 teaspoon
Chicken thigh 20z (60 Q) 1/41b (120 g)
Abura-age (deep fried tofu skin) 1/2 1
Carrot 12 (1-1/20z/40g) 1(2-3/40z/80g)
Gobo (burdock root) 3inches(1-1/50z/35) 6inches(2-1/20z/70¢)
Konnyaku 1/8 block 1/4 block
Dried shiitake 2 4
Snow peas 8 16
Sake, soy sauce, salt and vinegar To taste To taste

W Directions(Usetheinner pot.)

1. Cut the chicken into 1/2 inches (1 cm) cubes, and season it
with sake and soy sauce.

2. Rinse of f excess oil from the abura-age. Cut it lengthwise into
halves, and then into thin strips.

3. Peel the carrot, and cut it into 1-1/4 inches (3 cm)-long thin
strips.

4. Shave the skin off the gobo using the back of aknife. Then,
shred it into thin strips and soak it in the vinegar water.

5. Boil the konnyaku for 4 to 5 minutes. Then, wash it with
water, and cut it in the same way as the carrot.

6. Soak the dried shiitake in water to rehydrate and soften. Cut
off the stems, and then slice the caps into small pieces.

7. Remove the strings from the snow peas and boil them in
salted water. After this, put the peasin cold water so they
retain their color, and then cut them into thin pieces.

8. Put the washed rice in the inner pot, and add the mixed
seasonings. Add water up to level 3 of the scale for “Ultra’
(level 6 for the 10-cup cooker). After mixing the rice and
water well, add the kombu and other ingredients except the
snow peas. Select the “Mixed” menu, and then press the
[Start/Rinse-free] key.

9. When cooking is completed, remove the kombu and add the
snow peas. Mix al ingredients well in the inner pot, and place
the dish on the serving plate.

Riz Gomoku (riz assorti)

ml ngredlents Cuiseur de 5.5 tasses

332 kcal par bol de riz [pour 3 ou 4 portions
(environ 6-1/3 0z [180 g]) v

Riz (Utilisez le pot-verseur gradué fourni avec le cuiseur ariz.)
3tasses (540 ml) 6 tasses (1,080 ml)
Kombu 1-U4po(3cm)caré: 1 1-1/4po (3 cm) caré: 2

Cuiseur de 10 tasses
Pour 5 ou 6 portions
v

* Mélange d’ assai sonnements
Sauce soja
Saké (vin deriz)

2cuilleresatable 4 cuilleresatable
lcuilléreatable 2 cuilleresatable

Mirin V2 cuillereatable 1 cuillére atable

Sel 1/2 cuillére athé 1cuillereathé
Cuisse de poulet 20z (60 Q) V4 1b (120 g)
Aburaage (tofu frit) 1/2 1
Carotte 12 (1-1/20z/40g) 1(2-3/40z/80g)
Gobo (racine de bardane) 3po(1-1/50z/35g) 6po(2-1/20z/70Q)
Konnyaku 1/8 bloc 1/4 bloc
Shiitake séché 2 4
Pois mange-tout 8 16
Saké, sauce soja, sel et vinaigre Au godt Au godt

32

Mixed rice
Riz mélangé

B | nStr uctions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Coupez le poulet en des cubes de 1/2 po (1 cm), et assaisonnez-le avec
du saké et de la sauce soja.

2.Rincez|" excédentd huiledel’ aburaage. Coupez-le en deux dansle
sens de lalongueur, puis coupez-le en de fines bandes.

3. Pelez lacarotte, et coupez-laen de bandesfinesd’ une longueur de
1-1/4 po (3 cm).

4. Enlevez lapeau du gobo en utilisant ledosd’ un couteau. Puis,
échiquetez-le en de minces tranches et trempez-le dans de |’ eau vinaigrée.

5. Faite bouillir le konnyaku durant 4 &5 minutes. Puis, lavez-le avec de
I’ eau, et coupez-le de laméme fagon que la carotte.

6. Trempez les shiitake séchés dansde |’ eau pour les réhydrater et les
ramollir. Enlevez les pieds et coupez |es chapeaux en morceaux.

7. Enlevez lesfibres des pois mange-tout, et faites-le bouillir dans de
I" eau salée. Apres cela, mettez lespoisdans|’ eau froide afin qu’ ils
gardent leur couleur et coupez-les en de minces morceaux.

8. Mettez leriz lavé dans le récipient intérieur, et gjoutez les
assai sonnements mélangés. Ajoutez del’ eau jusqu’ au niveau 3 de
I" échelle pour « Ultra» (niveau 6 pour le cuiseur de grandeur 10
tasses). Apres avoir bien mélangélerizet I’ eau, goutez le kombu et
les autres ingrédients sauf les pois mange-tout. Choisissez I’ option de
menu « Mixed » et appuyez sur latouche [Start/Rinse-free].

9. Lorsgue la cuisson est terminée, enlevez le kombu et rajoutez les pois
mange-tout. Bien mélanger tous les ingrédients dans e récipient
intérieur, et placez leplat sur I’ assiette de service.

Seafood Paella

ml ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
529 keal per serving | For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings

Rice (Use measuring cup included with rice cooker)

3cups (540 ml) 6 cups (1,080 ml)
4

Head-on shrimp 8
Squid 12 1
Mussel 8 16
Clam 12 24
Chicken thigh 30z (809) 1/31b (160 g)
Onion 1/2 1
Cherry tomato 4 8
Bell peppers (red and green) 1 of each 2 of each
Black olives 4 8
Garlic, finely chopped 1 clove 2 cloves
Saffron A pinch 2 pinches
Soup stock cube 1/2 1
Salt 2/3 teaspoon  1-1/3 teaspoons
Black pepper To taste To taste

» Seasoning for steamed fish and shellfish

White wine 1/2 cup (100 ml) 1 cup (200 ml)
Salt and pepper To taste To taste
Parsley, finely chopped For garnish For garnish
Lemon cut into wedges 4 dlices 8 dlices

M Directions(Usetheinner pot.)

1. Remove the skin of the squid, and cut it into rounds. Devein the shrimp
without peeling them, and season them with salt and pepper.

2. Remove sand from the clams and rinse the mussels.

3. Put the shrimp from step 1 and 2 in a heavy pan, and add some
white wine. Cover the pan with alid, and heat it.

4. When the shells are open, add the squid and turn off the heat.
Close the the lid and steam for 5 minutes.

5. Take out the ingredients from step 4, and strain the soup extracted
during the steaming.

6. Cut the chicken into 1 inch (2cm) cubes, and then season it with
salt and pepper.

7. Chop the onion coarsely. Remove the seeds from the green pepper, and
then cut it into 1 inch (2cm) cube. Slice the black olives into rounds.
Remove the cherry tomato stems and cut into 4 quarters.

8. Put the washed rice in the inner pot, and add the soup from step 5.
Add water up to level 3 of the scale for “Plain” (level 6 for the
10-cup cooker). Add the crushed soup stock cube, saffron, salt,
and pepper. Mix everything together well.

9. Place 6 and the finely chopped garlic and onion on 8. Select the
“Mixed” menu, and press the [Start/Rinse-free] key.

10.When cooking is completed, add the green pepper, black olives,
and small tomatoes. Allow time for these ingredients to be
steamed for 2 minutes.

11.Mix al ingredients, and place the dish on the serving plate. Serve
with the fish and shellfish. (If the fish and shellfish are cold, warm
them in the microwave before mixing them with therice.)
Sprinkle on parsley, and serve with lemon.

Riz cuit avec fruitsde mer (paella)

ml ngredlents Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 10 tasses
529 keal par portion  (Pour 3 ou 4 portions Pour 5 ou 6 portions
v v
Riz (Utilisez le pot-verseur gradué fourni avec le cuiseur ariz.)
3tasses (540 ml) 6 tasses (1,080 ml)

Crevettes avec tétes 4 8
Calmar 12 1
Moule 8 16
Palourde 12 24
Cuisse de poulet 30z (800) 1/31b (160 g)
Oignon 1/2 1
Petite tomate 4 8
Poivrons (rouge et vert) 1 de chaque 2 de chague
Olives noires 4 8
Ail finement haché 1 gousse 2 gousses
Safran 0,01 0z (0,3 9) 0,02 0z (0,6 g)
Cube de bouillon de soupe 1/2 1
Sel 2/3 cuillereathé 1-1/3 cuilleresathé
Poivre moulu Au golt Au golt
« Assai sonnements pour poisson alavapeur et fruits de mer

Vin blanc 1/2 tasse (100 ml) 1 tasse (200 ml)

Sel et poivre Au golt Au goit
Persil finement haché Au golit Au godt
Citron coupé en morceaux 4 tranches 8 tranches

B | nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Enlevez la peau du calmar et coupez-le en rondelles. Déveinez les
crevettes sans les peler, et assaisonnez-les avec du sel et du poivre.

2. Rincez tout sable des palourdes, et rincez les moules.

3. Mettez les crevettes des étapes 1 et 2 dans une casserole robuste, et rajoutez
un peu de vin blanc. Couvrez la casserole avec un couvercle, et chauffez-la

4. Lorsque les coquilles sont ouvertes, ajoutez le calmar et éteignez le four. Mettez
un couvercle sur la casserole et faites cuire ala vapeur pendant 5 minutes.

5. Prenez lesingrédientsde |’ étape 4, et passez au tamis la soupe
extraite durant la cuisson ala vapeur.

6. Coupez |e poulet en des cubes de 1 po (2cm), et assaisonnez-le avec du
sel et du poivre.

7. Hachez grossiérement I’ oignon. Enlevez les graines du poivron vert,
et coupez-le en cubes de 1 po (2cm). Coupez les olives noires en
rondelles. Décortiquez |es petites tomates et coupez chacune en quarts.

8. Mettez leriz lavé dans |e récipient intérieur, et ajoutez la soupe de
I" étape5. Ajoutez del’ eau jusqu’ au niveau 3 del’ échelle pour «
Plain » (niveau 6 pour le cuiseur de grandeur 10 tasses). Ajoutez le
cube écrasé du bouillon de soupe, le safran, le sel et le poivre. Bien
mélanger le tout ensemble.

9. Placez 6 et |’ ail etl’ oignon finement hachés sur 8. Choisissez
I" option de menu « Mixed » et appuyez sur latouche [Start/Rinse-free].

10. Lorsque la cuisson est terminée, ajoutez le poivron vert, les olives
noires et les petites tomates. Rajoutez du temps pour que ces
ingrédients soient cuits alavapeur pendant 2 minutes.

11. Mélangez tous les ingrédients, et placez le plat sur I’ assiette a servir.
Servez avec | e poisson et les fruits de mer.(Si |e poisson et les fruits
de mer sont froids, réchauffez-les dans le four a micro-ondes avant de @
lesmélanger avec le riz.)Saupoudrez-y le persil, et servez avec du citron.




Salmon and M ushroom Pilaf

I ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
497 keal per serving (For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings
Rice (Use measuring cup included with rice cooker)

3cups (540 ml) 6 cups (1,080 ml)

Salmon fillet 30z (80 Q) 1/31b (160 g)
Sdlt, pepper, and white wine To taste To taste
Butter 1 tablespoon 2 tablespoons
Button mushrooms 2 4
Shimeji mushrooms 1/4 pack 1/2 pack
Shiitake 1 2
Maitake mushrooms 1/4 pack 1/2 pack
Carrot 12 (3/40z/20g) 1(1-1/2 0z / 40g)
Onion 1/8 14
Garlic 1/2 clove 1clove
Tomato juice 3/4 cup (200 ml) 1-2/3 cups (400 ml)
Chicken soup stock cube 1 2
Salt and pepper To taste To taste
Bay leaves 1 2

M Directions(Usetheinner pot.)

1. Season the salmon with salt and pepper. Melt the butter in a
frying pan and fry the surface of the salmon. Add some white
wine.

2. Chop the carrot, onion, and garlic finely. Separate shimeji and
maitake mushrooms. Slice the shiitake and white mushrooms.
Sautein afrying pan.

3. Put the washed rice in the inner pot, add the tomato juice, and
fill with water up to level 3 of the “Plain” scale (level 6 for the
10-cup cooker). Add the crushed soup stock cube, salt, and
pepper, and mix them in well. After 1 and 2 have cooled,
place them and the bay leaves on top. Then, select the
“Mixed” menu, and press the [Start/Rinse-free] key.

4. When cooking is completed, take out the bay |eaves and place
the dish on the serving plate. Sprinkle it with finely chopped
parsley.

Pilaf au saumon et aux champignons

M Ingredients

497 keal par portion l Pour30uv4 portion5|

Riz (Utilisez le pot-verseur gradué fourni avec le cuiseur ariz.)

Cuiseur de 10 tasses
Pour 5 ou 6 portions
v

3 tasses (540 ml) 6 tasses (1,080 ml)
Saumon (filet) 30z (809) 1/31b (160 g)
Sel, poivre, et vin blanc Au godt Au godt
Beurre lcuillereatable 2 cuilléresatable
Champignon 2 4
Paquet de Shimeji 14 1/2
Shiitake 1 2
Paquet de champignons Maitake 14 1/2
Carotte 1/2(3/40z/20g) 1(1-V/20z/40q)
Oignon 1/8 s
Ail 1/2 gousse 1 gousse
Jus de tomate 3/4 tasse (200 ml)  1-2/3 tasses (400 ml)
Cube de bouillon de soupe de poul et 1 2
Sel et poivre Au godt Au godt
Feuilles de laurier 1 2

B | nstructions(Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Assaisonnez e saumon avec du sel et du poivre. Faites fondre le beurre
dans une poéle afrire, puis faites frire la surface du saumon. Rajoutez
un peu de vin blanc.

2. Hachez finement lacarotte, I' oignonet!’ ail. Emiettez le shimeji et
les champignons maitake. Coupez les shiitake et les champignons
blancs. Faites frire ces ingrédients dans une poéle afrire.

3. Mettez leriz lavé dans e récipient intérieur, et gjoutez le jus de
tomates jusqu’ au niveau 3 del’ échelle pour « Plain » (niveau 6 s il
s agit du cuiseur de grandeur 10 tasses). Ajoutez |e cube écrasé de
bouillon de soupe, le sel et Ie poivre, puis bien les mélanger. Aprés que
1 et 2 aient refroidi, placez-les sur le dessus avec les feuilles de laurier.
Puis, choisissez I’ option de menu « Mixed » et appuyez sur latouche
[Start/Rinse-freeg].

4. Lorsque la cuisson est terminée, retirez les feuilles de laurier et placez
leplat sur I assiette aservir. Saupoudrez-le avec le persil finement
haché.

Clam Rice with Fresh Tomatoes

L1 ngr edients i 5.5-cup cooker 10-cup cooker

292 keal per serving | For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings
(about 6-1/3 0z [180 g]) v v

Rice (Use measuring cup included with rice cooker)

3 cups (540 ml) 6 cups (1,080 ml)
Clam 1/21b (250 g) 11b (500 g)
White wine 1/2 cup (100 ml) 1 cup (200 ml)
Tomato 1 2
Basil leaves 4 8
Chicken soup stock cube 1 2

M Directions(Usetheinner pot.)

1. Place the clams and white win in a pan, cover thelid and
steam until the shells open. When the shells are open, take out
the meat and strain the soup extracted during the steaming.

2. Remove the stems from the tomatoes and boail it in hot water
for 10 seconds. After this, put it in cold water and peel it.
Then, cut it horizontally, and remove the seeds.

3. Cut the tomato in step 2 into bite-size pieces, and chop the
basil coarsely.

4. Put the washed rice in the inner pot, and add the clam soup
from step 1 and chicken soup stock cube. Add water up to
level 3 of the scale for “Ultra” (level 6 for the 10-cup cooker)
and mix it well. Add the tomato from step 3, select the
“Mixed” menu, and then press the [ Start/Rinse-free] key.

5. When cooking is completed, mix the rice with the clam meat
and basil. Place the dish on the serving plate.

Riz cuit avec des palourdes et destomates fraiches

ml ngrajlents B Cuiseur de 5.5 fasses Cuiseur de 10 tasses

292 keal par bol de riz {poyr 3 ou 4 portions Pour 5 ou 6 portions
(environ 6-1/3 0z [180 g]) v v

Riz (Utilisez le pot-verseur gradué fourni avec le cuiseur ariz.)

3 tasses (540 ml) 6 tasses (1,080 ml)
Palourde 1/21b (250 g) 11b (500 g)
Vin blanc 1/2 tasse (100 ml) 1 tasse (200 ml)
Tomate 1 2
Feuilles de basilic 4 8
Cube de bouillon de soupe de poulet 1 2

B | nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Placez les palourdes et e vin blanc dans une casserole, et couvrez-la
avec un couvercle. Faites cuire alavapeur jusqu’ ace queles
coquilless’ ouvrent. Lorsque les coquilles sont ouvertes, retirez la
viande et passez au tamis la soupe extraite durant la cuisson ala
vapeur.

2. Décortiquez latomate, et faiteslabouillir dansde |’ eau chaude
pendant 10 secondes. Aprés cela, mettez-le dans |’ eau froide et
pelez-le. Puis, coupez-leal’ horizontal et enlevez les graines.

3. Coupez latomate dans|’ étape 2 en des morceaux de la grosseur
d’ une bouchée, puis hachez grossierement le basilic.

4. Mettez leriz lavé dans le récipient intérieur, puis ajoutez la soupe de
palourdesdel’ étape 1 et le cube de bouillon de soupe au poulet.
Ajoutez del’ eaujusgu’ auniveau 3del’ échelle pour « Ultra»
(niveau 6s' il s agit du cuiseur de grandeur 10 tasses) et bien
mélanger. Ajoutez latomate del’ étape 3, choisissez I’ option de
menu « Mixed » et appuyez sur latouche [Start/Rinse-free].

5. Lorsque la cuisson est terminée, mélangez leriz avec laviande de
palourdes et le basilic. Placez le plat sur I’ assiette de service.




Fermentation Bake Bread

White Bread

(The toppings in this picture are not included in the recipe.)
(Les garnitures dans cette image ne sont pas incluses dans la recette.)

I ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
113 keal per 1/8 piece

Bread flour 1-1/2 cups (7 0z / 200 g) 2-1/4 cups (10-1/2 0z / 300 g)
Dry yeast 1 teaspoon 1-1/2 teaspoons
Sugar 1-1/2 teaspoons 3 teaspoons
Salt 1/3 teaspoon 1/2 teaspoon
Butter 1-1/4 tablespoons 2 tablespoons
Dry skim milk 1-1/3 tablespoons 2 tablespoons
Lukewarm water (Approx. 86°F [30°C]) 1/2 cup (130 ml) 3/4 cup (200 ml)

Pain de mie

M Ingredients
113 kcal par 1/8 de morceau

Cuiseur de 5.5 tasses

Pour 2 ou 3 portions

Cuiseur de 10 tasses

Pour 3 ou 4 portions

Farine enrichie

1-1/2 tasses (7 0z / 200 g)

2-1/4 tasses (10-1/2 oz / 300 g)

Levure seche Lcuillereathé 1-1/2 cuillére athé
Sucre 1-1/2 cuilleres athé 3cuilléeresathé
Sel 13 cuillére athé 12 cuillére athé
Beurre 1-1/4 cuilleres atable 2 cuilléres atable
Lait écrémé 1-1/3 cuilleres atable 2 cuilléres atable

Eau tiéde (environ 86 °F [30 °C])

1/2 tasse (130 ml)

3/4 tasse (200 ml)

4. Appuyez |égéerement sur la

M Directions(Usetheinner pot.)
B | nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Sift the enriched flour and soften the butter by warming it at
room temperature.
Put the enriched flour into a bowl, and then add the skim
milk, sugar, and dry yeast in the given order. Add the salt so
that it does not directly contact the dry yeast. Add the butter
and pour lukewarm water over the dry yeast.
Using awooden spatula, mix all the ingredients together and
roll theminto aball by hand.

1. Tamisez lafarine enrichie et adoucissez le beurreen le
réchauffant ala température ambiante.
Mettez la farine enrichie dans un bol, puis rajoutez le lait
écrémé, le sucre et lalevure seche dans cet ordre. Ajoutez le
sel defagonacequ’ il n’ entre pas directement en contact
avec lalevure seche. Ajoutez
le beurre et versez del” eau
tiéde sur lalevure seche.
Al' aded unespatuleen
bois, mélangez ensembl e tous
lesingrédients et roulez-les
enunebouleal’ aidedevos
mains.

2. Place the dough on a counter and knead it for about 20
minutes while stretching it out and folding it over several
times.

When the dough is smooth on the outside and can be
stretched thinly without tearing, roll the dough and put it in
the inner pot. Set the pot in the cooker, and leaven the dough
for 40 minutes with the “Fermentation” menu. (First rise)

2. Placez la pate sur un comptoir et pétrissez-la pendant environ
20 minutestout en |’ étirant et lapliant plusieurs fois.
Lorsgue la péte est moelleuse &I’ extérieur et peut étre étirée
finement sansqu’ elle sebrise,
aorsroulez-la et mettez-la
dansle récipient intérieur.
Mettez le récipient dansle
cuiseur, et faiteslever la péte
pendant 40 minutes avec
I" option de menu «
Fermentation ». (Premiére
levée)

3. Open the lid and check that the dough has grown from 2 to

2.5timesitsoriginal size. Pressthe [Cancel] key.
(Coat afinger with enriched flour and press the center of the
dough. If ahole remains, the first rise is complete.)

3. Ouvrez le couvercle et vérifiez que la pate ait grossi de 2 a

2,5 fois sagrandeur originale. Appuyez sur latouche
[Cancel].

(Enrobez un doigt avec la
farine enrichie et appuyez sur
le centre de la péte. Si un trou
reste présent, alors la
premiere levée est terminée.)

4. Lighlty press on the dough to release any trapped gas.

péte pour libérer tout air
emprisonné.

5. Roll the dough back into a neatly shaped ball, placeit in the
center of the inner pot, and then close the lid. Press the
[Start/Rinse-free] key to leaven the dough for 40 minutes.
(Second rise)

5. Roulez la péte en une boule
bien formee, placez-ladans|e
centre du récipient intérieur,
puis fermez le couvercle.
Appuyez sur latouche
[Start/Rinse-free] pour faire
lever la péte pendant 40
minutes. (Seconde levée)

6. Open the lid and check that the dough has grown from 1.5 to 2
times its size after the gas was released. Press the [Cancel] key.

6. Ouvrez le couvercle et vérifiez que la pate ait grossi de 1,5 a2
fois sagrandeur originale apresquel’ air ait été libéré.
Appuyez sur latouche [Cancel].

7. Close the lid and bake the dough for 40 minutes with the
“Bake” menu.

7. Fermez le couvercle et cuisez la pate pendant 40 minutes avec
I" option de menu « Bake ».

8. When the bread is done, open the lid and poke the center of
the bread with a bamboo skewer.(If the bamboo skewer comes
out clean, the bread is baked on theinside.)

8. Lorsque le pain est prét, ouvrez le couvercle et donnez un petit
coup au centre du pain avec une brochette en bambou.
(Si labrochette en bambou ressort propre, le pain est cuit a
I” intérieur.)

9. Remove the inner pot, and turn it over to take out the bread.

9. Enlevez le récipient intérieur,
et retournez-le pour sortir le
pain.

[Tips] To darken the crust

Turn the bread over and place it in the inner pot with the
unbaked side of the bread facing down.

Set the inner pot in the rice cooker. Press the [Hour] key with the
Keep Warm lamp blinking and set the bake time to 10 minutes.
Press the [Start/Rinse-free] key.

[Conseils] Pour noircir la crolte

Retournez le pain et placez-le dans le récipient intérieur avec le
coté non cuit du pain faisant face vers le bas.

Placez e récipient intérieur dans le cuiseur ariz. Appuyez sur la
touche [Hour] avec le témoin Keep Warm clignotant et
configurez le temps de cuisson a
10 minutes. Appuyez sur la
touche [Start/Rinse-freg].

SN

Note: Take out the bread as soon as baking is completed.
Remarque : Sortez e pain dés que la cuisson est terminée.

(Also refer to the instruction manual for details)
(Voyez aussi le manuel desinstructions pour plus de détails)




Panettone

Mingredients 5.5.cup cooker 10-0up cooker M Directions (Usetheinner pot.)
312 keal per 1/8 piece | For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings

1. Sift the enriched flour and cake flour, and then place themin a

Fermentation Bake Bread

G Bread flour 1-1/2.cups (7 02/ 200 q) 2-1/4 cups (10-1/2 0z/ 300 ) bowl. Mix in the salt and sugar.
Cake flour 1/3cup (1-1/20z/40g) 1/2cup(20z/60g) 2 Warmthemilk to body temperature, and dissolve the dry
on yeed il 1 tablespoon 3 éﬁtlr?elggg add it to 1 with 2, and mix them together well
: ; i with 2, iX well.
\ 7 ?g;ar U3 cup é toeza;qs)gc;]r)] 23 cjp]ézgze??;gg? Place the dough on atable and knead it well.
Eqg 2 3 4. Add the butter in 3 to 4 parts, and then knead it together.

5. Flatten the dough and add the 1/3 amount of the dried fruits

Milk 2:1/2 tablespoons 4 tablespoons and wal nuts. Wrap the ingredients with the dough.

Unsalted butter 13 cup(2-3/40z/80g) L2 cup(4-1/40z/ 120 g) A SR G e e e e E R
' Rum soaked dried fruits /3 cup (2-3/40z/80g) 1/2 cup (4-1/4 0z/120 g) 7: Roll the dough ?’;\n:%ut i’t in tthinner Sgt- Leavén it for 40

Walnut 6 9 minutes (50 minutes for the 10-cup cooker) with the
Flour For dusting For dusting “Fermentation” menu.
Apricot jam Totaste Totaste 8. Take out the dough, and lightly pressit to release any trapped
gas. Sprinkle flour on the dough, separateit into 6 equal parts
- i (8 equal partsfor the 10-cup cooker), and then roll the dough.
. After this, place the dough evenly in the inner pot, and then

hl . ! :
- ! leaven it for 40 minutes (45 minutes for the 10-cup cooker)
) l /J - . with the “ Fermentation” menu.
1 3 ‘ ” . 9. Check the leavening of the dough, and then bake it for 40 minutes
- (45 minutes for the 180-size cooker) with the “Bake” menu.
3 ' 'v_,. 10.Poke the dough with a bamboo skewer. If the skewer comes
. out clean, turn over the dough and bake it for 10 more minutes
(15 minutes for the 10-cup cooker) with the “Bake” menu.

11. When baking is completed, take out the bread, and spread it
with the apricot jam while the bread is still hot.

Panettone

‘ , L1 ngredients Cuiseur de 5.5 tasses Cuiseur de 10 tasses M| nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)
312 keal par 1/8 de morceau lPourSOU4 pomoﬂ5| lPour5OUGp0rtionS|
v v

1. Tamisez lafarine enrichie et la farine & gateaux, puis placez-les dans

&Y : ' i Farine enrichie 1-1/2 tasses (70z / 200g) 2-1/4 tasses (11-1/2 0z / 300g) un bol. Mélangez-y le sl et le sucre.
S Farine a gateaux 1/3tasse (1-1/2 0z/ 40g)  1/2tasse (2 0z / 60g) 2. Réchauffez lelait alatempérature du corps, et dissolvez-y lalevure
. B e i e et NS, T Levure siche 2 cuilléresathé 1 cuillére atable seche.
: = - \ \ \ Sel lcuilléreathé  1-U2cuilléresathé 3. Battez I’cauf, gjoutez-le a1 avec 2, et bien les mélanger ensemble.
T g " e e U3 tasse (2 02/ 55q) 23 tasse (3 0z | 82.50) Pl.acez la péte sur unet?bleejt petr.lsse’z-l.ablen.
; e \ g ‘ & 2 3 4. Ajoutez le beurre en 3 a4 fois, puis pétrissez le tout ensemble.
‘ \ X’ Lait 2.1/2 cuiliéres atable Aclilléresatable O Aplatissez lapéte et gjoutez 1/3 des fruits séchés et des noix. Enroulez
== 1 k Beurre non salé Ustase (23402 809 12tese(bUden/ 1209 :;?'“gzied'e”ts a"elc 'af’ate& o' o de fo
‘ l Fruits séchés trempés dans lerhum 1/3tasse (2-3/4 0z/ 80g)  1/2 tasse (4-1/4 0z / 120) ez de noAuveau apate, et rep ez' - apt? " gux 0|s:
| % i, ERTAETIE bl Noix 6 g -Roulezlapéte et mettez-ladansle récipient intérieur. Faites-lalever

; pendant 40 minutes (50 minutes pour le cuiseur de grandeur 10 tasses)
Farine Pour saupoudrer Pour saupoudrer avec |’ option de menu « Fermentation ».

Confiture ' abricots Au golt Augolt g Retirez lapate, et pressez-lalégérement pour libérer tout air emprisonné.
Saupoudrez lafarine sur la pate. Séparez-la en 6 parties égales (8 parties
égales pour le cuiseur de grandeur 10 tasses), puis roulez-la. Apres cela,
placez de maniére égale la pate dans le récipient intérieur, puisfaites-la
lever pendant 40 minutes (45 minutes pour |e cuiseur de grandeur 10
tasses) avec |’ option de menu « Fermentation ».

9. Vérifiez ' état delevée delapéte, et cuisez-la pendant 40 minutes (45
minutes pour le cuiseur de grandeur 10 tasses) avec I’ option de menu
« Bake ».

10.Donnez un petit coup alapéateal’ aided une brochette en bambou.
Si labrochette ressort propre, retournez la péte et cuisez-la pendant 10
minutes de plus (15 minutes pour le cuiseur de grandeur 10 tasses)
avec|’ option de menu « Bake ».

11. Lorsque la cuisson est terminée, retirez le pain, et étalez par-dessus la
confitured’ abricots aors que le pain est toujours chaud.




s

Apple Cinnamon Roall

M Ingredients b.5-01p conkr
282 keal per 1/8 piece

Fermentation Bake Bread

10-cup cooker
For 5 or 6 servings

* Dough
Bread flour 2cups(9-3/40z/2809) 3cups(14-3/40z/ 420 g)
Dry yeast 2 teaspoons 3 teaspoons
Beaten egg (medium) 12 1
Sugar 14 cup (1-1/40z | 35g) 1/3 cup (1-3/40z / 52.59)
Salt 2/3 teaspoon 1 teaspoon
Unsalted butter 2-3/4 tablespoons  4-1/4 tablespoons
Dry skim milk 1tablespoon  1-1/3 tablespoons
Water 2/3 cup (160 ml) 1 cup (240 ml)
* Apple preserve
rApple 1 1-1/2
Sugar 1/4 cup (1-1/2 0z/ 40g) 1/3cup (20z/60 Q)
Unsalted butter 3/4 tablespoon 1 tablespoon
LLemon juice 1/2 teaspoon 1 teaspoon
Cinnamon sugar 1 tablespoon 2 tablespoons
Raisin V4 cup (1-3/40z/50g) U3cup(2-3/40z/759)
«lcing
Powdered sugar U3cup(1-3/40z/509) 2/3cup(2-3/40z/75q)
Water 2 teaspoons 3 teaspoons

B Dir ections(Usetheinner pot.)

* Apple preserve

1. Peel the apple and remove the core. Then, cut it into small
slices.

2. Place the apple from step 1 in a heat-resistant container, and
sprinkle sugar, unsalted butter, and lemon juice over it and
mix the ingredients. Cover the container with plastic wrap and
heat it for 3 minutes in a microwave at 600 W.

« Bread dough

1. Mix the ingredients of the dough in abowl, place the dough on a
counter and knead it well until the surface becomes smooth.

2. Place the dough in the inner pot. Leaven it for 40 minutes (50
minutes for the 10-cup cooker) with the “Fermentation” menu.

3. When the dough has grown to 2 timesits origina size, divide it
into 6 pieces (8 pieces for the 10-cup cooker) and then roll them.
Cover the dough with a moistened cloth, and rest it for 10 minutes.

4. While lightly pressing with arolling pin, stretch the dough.
Sprinkle the cinnamon sugar, and then the cold apple preserve
and raisins. Roll the dough over the ingredients from the front
side, and then fix the dough by pinching it with your fingers.

5. Place the dough evenly in the inner pot. Leaven it for 40 minutes
(for the 5.5 and 10-cup cookers) with the “ Fermentation” menu.

6. Check the leavening of the dough, and then bake it for 40 minutes
(55 minutes for the 10-cup cooker) with the “ Bake” menu.

7. Poke the dough with abamboo skewer. If the skewer comes
out clean, turn over the dough and bake it for 10 more minutes
(for the 5.5 and 10-cup cookers) with the “Bake” menu.

8. When the baking is completed, press the [Cancel] key, and
take out the bread immediately.

9. Mix the powdered sugar with water to makeicing. After the
bread is cooled down, sprinkle the icing sugar over it.

Rouleau a la cannélle et aux pommes

M Ingredients
282 kcal par 1/8 de morceau (Pour 3 ou v4 portions

Cuiseur de 10 tasses
Pour 5 ou 6 portions
v

* Pate
Farine enrichie 2 tasses (9-3/4 0z /280 g) 3tasses(14-3/4 0z/ 420 g)
Levure seche 2 cuilleresathé 3cuilleresathé
CEuf battu (taille moyenne) 1/2 1
Sucre 1/4tasse (1-1/4 02/ 359) U3tasse(1-3/40z/5250Q)
Sel 2/3 cuillére athé 1cuillereathé
Beurre non salé 2-3/4 cuilleres atable 4-1/4 cuilléres atable
Lait écrémé 1 cuillére atable 1-1/3 cuilléres atable
Eau 2/3 tasse (160 ml) 1 tasse (240 ml)
« Conserve de fruits de pommes
Pomme 1 1-1/2
Sucre VA tasse (1-1/20z/40g) 1/3tasse(20z/60 Q)
- Beurrenon salé 3/4 cuillere atable 1cuilléreatable
Jus de citron 12 cuillére athé 1cuillereathé
Sucre de cannelle 1cuilléreatable 2 cuilleresatable
- Raisin 14 tasse (1-3/40z/50g) 13 tasse(2-3/40z/750)
* Glagcage
Sucre en poudre 1/3tasse (1-3/40z/509) 2/3tasse (2-3/40z/75q)
Eau 2 cuilleresathé 3cuilleresathé

B | nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

* Conserve de fruits de pommes

1. Pelez lapomme et enlevez le coaur. Puis, coupez-la en quartiers ronds.

2. Placez lapomme de | étape 1 dans un contenant résistant ala chaleur, et
saupoudrez par-dessus le sucre, le beurre non salé et le jus de citron, puis
mélangez lesingrédients. Couvez |e contenant avec une pellicule plastique
et réchauffez-le pendant 3 minutes au four & micro-ondes a 600 W.

« Pate apain

1. Mélangez les ingrédients de la pate dans un bol. Placez la pate sur un
comptoir et pétrissez-la bien jusqu’a ce que la surface devienne lisse.

2. Placez la péte dans |e récipient intérieur. Faites-lalever pendant 40
minutes (50 minutes pour le cuiseur de grandeur 10 tasses) avec
I option de menu « Fermentation ».

3. Lorsque lapéte agrossi de 2 fois sagrandeur originale, divisez-laen 6
morceaux (8 morceaux pour le cuiseur de grandeur 10 tasses), puis
roulez-les. Couvrez la péte avec un linge humide, et |aissez-la reposer
pendant 10 minutes.

4. Tout en appuyant |égérement avec un rouleau a patisserie, étirez la
péte. Saupoudrez |e sucre ala cannelle, puis la conserve froide de fruits
de pommes et les raisins. Roulez la péte sur lesingrédients a partir du
coté latéral, puis fermez la péte en la pingant avec vos doigts.

5. Placez la péte de maniere égale dans le récipient intérieur. Faites-le
lever pendant 40 minutes (pour |es cuiseurs de grandeur 5.5 tasses et
10 tasses) avec |’ option de menu « Fermentation ».

6. Vérifiez |’ état de levée de la péte, et cuisez-la pendant 40 minutes (55
minutes pour |e cuiseur de grandeur 10 tasses) avec |’ option de menu «
Bake ».

7. Donnez un petit coup ala péte al’ aide d' une brochette en bambou. Si
labrochette ressort propre, retournez la péte et cuisez-la pendant 10
minutes de plus (pour les cuiseurs de grandeur 5.5 tasses et 10 tasses)
avec |’ option de menu « Bake ».

8. Lorsgue la cuisson est terminée, appuyez sur latouche [Cancel], et
retirez immédiatement le pain.

9. Mélangez |e sucre en poudre avec |" eau pour faire le glagage. Apres
que le pain se soit refroidi, saupoudrez par-dessus |e sucre a glacer.




Fermentation Bake Bread

M atcha Azuki Roll

ml ngr edients 5.5-cup cooker 10-cup cooker
254 kceal per 1/8 piece For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings
v v

» Dough

Bread flour 2cups(9-120z/270q) 3 cups(14-1/4 0z / 405 )
Matcha (green tea powder) 1 tablespoon 2 tablespoons
Dry yeast 2 teaspoons 3 teaspoons
Beaten egg (medium) 12 1
Sugar Udcup (1-U40z/350) L3cup(1-340z/5250)
Salt 2/3 teaspoon 1 teaspoon
Unsalted butter 2-1/2 tablespoons 4 tablespoons
Dry skim milk 1tablespoon  1-1/3 tablespoons
Water 2/3 cup (160 ml) 1 cup (240 ml)
Azuki (sweet red beanpaste)  3/4cup(70z/200g) 1-1/4 cups(10-12 0z/ 300 g)
* For finishing

Matcha To taste To taste
Powdered sugar To taste To taste

M Dir ections (Usetheinner pot.)

* Bread dough

1. Mix the ingredients of the dough in abowl, place the dough
on acounter and knead it well until the surface becomes
smooth.

2. Leaven it for 50 minutes (for the 5.5 and 10-cup cookers) with
the “Fermentation” menu.

3. When the dough has grown to 2 timesits original size, divide
it into 6 pieces (8 pieces for the 10-cup cooker) and then roll
them. Cover the dough with a moistened cloth, and rest it for
10 minutes.

4. Separate thefilling into 6 pieces (8 pieces for the 10-cup
cooker), and then flatten them.

5. Whilelightly pressing with arolling pin, stretch the dough.
Place thefilling in step 4 on the dough, roll the dough over the
filling from the front side, and then fix the dough by pinching
it with your fingers.

6. Place the dough evenly in the inner pot. Leaven it for 40
minutes (for the 5.5 and 10-cup cookers) with the
“Fermentation” menu.

7. Check the leavening of the dough, and then bake it for 40
minutes (55 minutes for the 10-cup cooker) with the “Bake”
menu.

8. Poke the dough with a bamboo skewer. If the skewer comes
out clean, turn over the dough and bake it for 10 more minutes
(for the 5.5 and 10-cup cookers) with the “Bake” menu.

9. When the baking is completed, press the [Cancel] key, and
take out the bread immediately. When the bread is cooled
down, sprinkleit with the powdered green tea and powdered
sugar using atea strainer.

Rouleau au thé vert et a la confiture de haricots

ml ngredlents Cuiseur de 5,5 tasses Cuiseur de 10 tasses
254 keal par 1/8 de morceau For 3 or 4 servings For § or 6 servings
v v

* Pate

Farine enrichie 2tasses(9-1/20z/270g) 3 tasses(14-1/4 oz / 405 g)
Thé vert en poudre 1 cuilléreatable 2 cuilleresatable
Levure seche 2 cuilleresathé 3cuilleresathé
CEuf battu (taille moyenne) 1/2 1
Sucre V4 tasse (1-1/40z/359) U3tasse(1-3/40z/5250)
Salt 2/3 cuillére athé 1 cuillereathé
Beurre non salé 2-1/2 cuilleres atable 4 cuilléresatable
Lait écrémé lcuillereatable  1-1/3cuilléresatable
Eau 2/3tasse (160 ml)  1-1/4 tasses (240 ml)

Confiture de haricots rouges sucrés ~ 3/4tasse(70z/200g) 1-1/4 tasses (10-1/2 0z/ 300 g)

* Pour lafinition
Thé vert en poudre Au godt Au godt
Sucre en poudre Au godt Au godt

B | nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

* Péte apain

1. Mélangez les ingrédients de |a pate dans un bol. Placez la péate sur un
comptoir et pétrissez-la bien jusqu’a ce que la surface devienne lisse.

2. Faites-le lever pendant 50 minutes (pour les cuiseurs de grandeur 5.5
tasses et 10 tasses) avec I’ option de menu « Fermentation ».

3. Lorsque lapéte agrossi de 2 fois sagrandeur originale, divisez-laen 6
morceaux (8 morceaux pour le cuiseur de grandeur 10 tasses), puis
roulez-les. Couvrez la péte avec un linge humide, et |aissez-la reposer
pendant 10 minutes.

4. Séparez la garniture en 6 morceaux (8 morceaux pour le cuiseur de
grandeur 10 tasses), puis aplatissez-les.

5. Tout en appuyant |égerement avec un rouleau a patisserie, étirez la
péte. Placez lagarniture de |’ étape 4 sur la péte, roulez la pate sur la
garniture a partir du coté latéral, puis fermez la pate en la pingant avec
vos doigts.

6. Placez la péte de maniere égale dans le récipient intérieur. Faites-le
lever pendant 40 minutes (pour les cuiseurs de grandeur 5.5 tasses et
10 tasses) avec |’ option de menu « Fermentation ».

7. Vérifiez | éat de levée de lapéte, et cuisez-la pendant 40 minutes (55
minutes pour le cuiseur de grandeur 10 tasses) avec |’ option de menu «
Bake ».

8. Donnez un petit coup ala péte al’ aide d' une brochette en bambou. Si
la brochette ressort propre, retournez la péte et cuisez-la pendant 10
minutes de plus (pour les cuiseurs de grandeur 5.5 tasses et 10 tasses)
avec |’ option de menu « Bake ».

9. Lorsgue la cuisson est terminée, appuyez sur latouche [Cancel], et
retirez immédiatement le pain. Lorsgue le pain s est refroidi,
saupoudrez-le avec le thé vert en poudre et le sucre en poudre al’ aide
d’un passe-thé.




Fermentation Bake Bread

s e e N E SRR

Tuna Corn Mayonnaise Bread

L1 ngredlents 5.5-cup cooker 10-cup cooker
299 kcal per 1/8 piece (For 3 or 4 servings For 5 or 6 servings

Bread flour 2cups(9-3/40z/2809) 3cups(14-3/40z/ 420 g)
Dry yeast 1-1/2 teaspoons 2 teaspoons
Dry skim milk 1 tablespoon 1-1/2 tablespoons
Beaten egg (medium) 1/2 1
Sugar 3tablespoons  4-1/2 tablespoons
Salt 2/3 teaspoon 1 teaspoon
Buitter 3-1/3 tablespoons 5 tablespoons
Lukewarm water 2/3 cup (150 ml) 1 cup (225 ml)
* Ingredients
- Can of tuna 30z (80 Q) 4-1/2 0z (120 g)
Corn 4 tablespoons 6 tablespoons
Mayonnaise 4 tablespoons 6 tablespoons
L Onion (sliced) 1/2 3/4
* Toppings
r Black olives 4 6
Shredded cheese 12 cup (1-3/40z/509) 3/4cup (2-3/40z/75Q)
L Parsley, finely chopped For garnish For garnish
Tips

Wrapping the filling with the dough creates a layer of the dough and
filling.

M Directions(Usetheinner pot.)

1. Cut the butter into 1/2 inches (1 cm) cubes.

2. Put the enriched flour, dry yeast, skim milk, sugar, salt, and
butter in a bowl, and mix them lightly. Make awell in the
center.

3. Add the beaten egg and lukewarm water to the center of the
mixture in step 1. Knead it until the dough becomes glossy.

4. Roll the dough and placeit in the inner pot. Leaven it for 40
minutes (50 minutes for the 10-cup cooker) with the
“Fermentation” menu.

5. Take out the dough, separateit into 4 equal parts (6 equal
parts for the 10-cup cooker), and then roll the dough. First roll
the dough into a stick shape and then a strip.

6. Place fillings on the dough from step 5, and then roll it inward
from one edge. Cut it into halves at the center.

7. Place the dough evenly in the inner pot with the cut surface
from step 6 facing upward. Leaven it for 40 minutes (for the
5.5 and 10-cup cookers) with the “Fermentation” menu.

8. Check the leavening of the dough, and place the shredded
cheese and black olives on it. Bake the dough for 50 minutes
(for the 5.5 and 10-cup cookers) with the “Bake” menu.

9. Poke the dough with a bamboo skewer. If the skewer comes
out clean, turn over the dough and bake it for 10 more minutes
(for the 5.5 and 10-cup cookers) with the “Bake” menu.

10.When the baking is completed, press the [Cancel] key, and
take out the bread immediately and sprinkle it with
finely-chopped parsley.

Pain au thon et mai's avec mayonnaise

Mingredients
299 kcal par 1/8 de morceau  (Pour 3 ou4 portions Pour 5 ou 6 portions
v v

Farine enrichie 2tasses (9-3/40z/280g) 3 tasses (14-3/4 0z / 420 g)
Levure seche 1-1/2 cuilleresathé 2 cuilleresathé
Lait écrémé 1cuillereatable 1-1/2 cuilléres atable
CEuf battu (taille moyenne) 1/2 1
Sucre 3cuilleresatable  4-1/2 cuilleres atable
Sel 2/3 cuilléreathé 1cuillereathé
Beurre 3-1/3 cuilleres atable 5 cuilleres atable
Eau tiede 2/3 tasse (150 ml) 1 tasse (225 ml)
« Ingrédients
~ Boite métallique de thon 30z (800) 4-12 0z (120 g)
Mais 4 cuilleres atable 6 cuilleres atable
Mayonnaise 4 cuilléresatable 6 cuilléresatable
L Oignon (tranché) 1/2 3/4
* Garnitures
~ Olives noires 4 6
Fromage rapé 12 tasse (1-3/40z/509) 3/4tasse(2-3/40z/75Q)
L Persil finement haché Au golt Au golit
Conseils

Enrouler la garniture avec la pate crée une couche de péte et de garniture.

B | nstructions (Veuillez utiliser lerécipient intérieur.)

1. Coupez le beurre en cubes de 1/2 po (1 cm).

2. Mettez lafarine enrichie, lalevure siche, le lait écrémé, le sucre, lesdl et le
beurre dans un bol, et mélangez le tout |égérement. Faites un puits au centre.

3. Ajoutez I’ cauf battu et I’ eau tiede au centre du mélange dans |’ étape
1. Pétrissez-lajusqu’ ace que la péte devienne luisante.

4. Roulez |a péte et mettez-ladans le récipient intérieur. Faites-lalever
pendant 40 minutes (50 minutes pour le cuiseur de grandeur 10 tasses)
avec |’ option de menu « Fermentation ».

5. Retirez la pate, séparez-la en 4 parties égales (6 parties égales pour le
cuiseur de grandeur 10 tasses), puis roulez la péate. Premiérement,
roulez |a pate en une forme de bétonnet et puis en une forme de bande.

6. Mettez les garnitures danslapéte del’ étape 5, puisroulez vers
I" intérieur apartir d un coté. Coupez-la en deux au centre.

7. Placez la péte de maniere égale dans le récipient intérieur avec la
surface coupée de |’ étape 6 faisant face versle haut. Faites-le lever
pendant 40 minutes (pour |es cuiseurs de grandeur 5,5 tasses et 10
tasses) avec I’ option de menu « Fermentation ».

8. Vérifiez lalevée dela péte, et placez dessus le fromage rapé et les
olives noires. Cuisez la pate pendant 50 minutes (pour les cuiseurs de
grandeur 5,5 tasses et 10 tasses) avec |’ option de menu « Bake ».

9. Donnez un petit coup alapateal’ aided une brochette en bambou.
Si labrochette ressort propre, retournez la pate et cuisez-la pendant 10
minutes de plus (pour les cuiseurs de grandeur 5,5 tasses et 10 tasses)
avec!|’ option de menu « Bake ».

10, Lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur latouche [Cancel], et
retirez immeédiatement |e pain et saupoudrez-le avec le persil finement
haché.
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