





PAU HO MAPO
(PAU HU TU XUYEN) M

Nguyén liéu:

Pau hi: 5009 Tiéu xanh: 8g
Thit bam: 150g Hanh 14

Tiéu td xuyén: 8g

Gia vi:

Sét tuong Douban (Tuong ti xuyén)
Muéi: 120g

D&au an: 10g

Cach lam:

1. Ruia sach va cat dau hii thanh miéng vira an. Uép mudi vao thit
bam va trén déu cho tham gia vi.

2. Chonléng néibén trai hodc phai va chon chiic nang “CHIEN”; sau
khi long néi ndng lén thi cho mét it dau an cling hat tiéu td xuyén
trong vong 3 phut dén khi day mui thom. Sau d6, loc |y dau. Lay
phan dau tiéu da loc, dun néng va cho thit bam vao dao déu tay
dén khi thit san lai. Cho tuong td xuyén vao néi thit dao déu trong
vong 5p va dé mét lugng nudc vira phai vao ndi nau séithém 3
phut. Cudi cing cho dau hii vao ndu thém 5 phit.

3. Don thic an ra dia va trang tri thém mét it hanh |4 cat nhuyén lén
bé mat.
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THIT HEO

MOO SHU

Nguyén liéu:
Thit heo: 100g GUing: 59
Tring: 20g Ndm déng cé (ndm méo): 100g
Carrot: 50g Dua leo: 100g
p— Hanh l&: 5
Gia vi: AnREAse
Nudc tuong: 6g Rugu trang: 6g
Dau thuc vat: 6g D&u an: 5g
Mudi: 4g
Cach lam:

1. Rla sach cac nguyén liéu. Cat nguyén liéu thanh miéng (hoac lat)
viia an. Tron tat ca cdc nguyén liéu trén cling véi mudi, ruou trang
va dau thuc vat trong 20 phut. Cung luc dap triing ra chén va
khudy déu.

2. Chon ldng néi bén trai hodc phai va chon chiic nang “TU PONG”;
cai datnhiét d6 125°C véithdi gian 15 phut. Cho dau vao léng
néi, lam néng trong 5 phut va dé tring vao chién chin. (1)

Chon ldng néi bén trai hoac bén phai sau dé chon chiic nang
“TU DONG”. Dat nhiét dé 150°C trong 15 phut. Cho thit vao chién
cho dén khivang déu thildyra.(2)

3. Chon chiic nang “TU DONG”, cai dat & nhiét d6 180°C trong 18
phut. Dao déu hanh 13, gling, dua leo va ca rét cing mét it dau an.
Ném thém mét it rugu trang va nudc tuong. Khudy déu tay va dé
hén hop (1) + (2) vao néi. Ddo déu tay thém 2 phat va don ra dia.
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THITBO
HAM CA CHUA

Nguyén liéu:
Thit bo: 300g

CU cditrang : 50g
Glng : 59

Gia vi:

Rugu trdng: 5g
Gidm an: 6g

Ng( vi huong: 5g

Cach lam:
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193kcal/100g

Toi: 5g
Ca chua: 200g
Hanh tay: 100g Hanh la: 6g

Nuéc tuong: 10g
Tiéu den:5g

1. Cat thit bd thanh miéng viia an. Lot vo va cat nhé ca chua va
hanh tay (c6 thé cat hat luu), gling va tdi cat lat.

2. Chon long ndi bén trai hoac phai va chon chic nang “HAM”;
Cai dat thai gian 10 phut. Sau d6 cho toan bé cac nguyén vat
liéu vao ndi, ddo déu tay va thém mét it nuéc vao cho ngap
thic an. Pdo déu tay va day nap lai. Bgi mén an dugc hoan
thanh va don ra dia thudng thtic.



GA KUNGPAO

Nguyén liéu:

Uc ga 160g Hanh la: 20g
Tiéu xay: 5g Tiéu t xuyén: 5g
Guing: 20g Téi bam: 10g
Pau phéng rang : 50g

Gia vi:

Rugu Trang: 6g Tiéu trdng xay: 3g
Nudc tuong: 10g Bot ngot: 10g

Puéng: 10g Muéi: 3g

Tuong 6t: 5g Gidm an: 5g

Cach lam:

1. Rlia sach va cat ga thanh ting miéng vira an. Uép ga cung véi
ruguy, tiéu xay, nudc tuong trong vong 15 phut cho tham gia vi.
Cat nho hanh I va gling thanh lat sau d6 trén véi hén hop ga
da udp luc dau.

2. Chon léng néi bén tri hoac phai sau d6 chon chtic nang
“TU DONG”, cai dat nhiét dé vdi thai gian 30 phut. Sau khilong
néi da néng cho ga vao va chién sa trong véng khoang 5 phut,
Sau d6 trén déu vdi hat tiéu td xuyén, 6t kho, gling va téi bam.
Sau d6 cho hén hop nudéc udp ga lic dau vao va tron déu cho
tham gia vi. Day nap néi va dgi mén an hoan thanh.

3. Don ra dia va kém dau phéng rang da chuan bi.
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COM BO XAO KIEU NHAT

Nguyén liéu: Tf}
Thit bd 300g Hanh tay: 509 !
Carét: 50g Béng céi xanh: 50g

Me den: 5g

Gia vi:

Nudc tuong: 10g Ruou trdng: 10g

Dau mé: 5g Mat ong: 10g

Bét nang: 59
Cach lam:

1. Cét ca réi va béng cai xanh thanh miéng hoac lat vira an, rda
sach va dé rao. Cat hanh tay thanh hinh mui cau va trén déu véi
ddu mé cung hat mé den.

2. B8 nudc vao léng néi téi vach muc sé 2; chon long néi bén trai
hoic phai va chon chic ning “TU DPONG”, cai dat nhiét do
125°C véi thai gian 30 phat. Tha thit bd vao néi nudc dang séi
va |ay ra khi thay thit bo dat dugc dé chin mong muén (chin
vUa, chin téi, chin hoan toan...)

3. Chon Idng ndi bén trai hodc bén phai va chon chiic nang
“TUDONG”, cai nhiét d6 130°C trong vong 30 phut. Khi néi bat
dau néng, cho nuéc tuong va rugu trang vao nau cho néng. Khi
hén hop sti bot nhe thi cho hanh tay va lugng thit bo da chudn
bi lic d4u vao ndi, chuin bi nudc sét an kém (cho mét it bét
nang va nudc, khudy déu tay va cho thém maét ong, va nuéc
tuang).

4, Sau khi mén an chin, don ra dia va trang tri.
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DAU BAP

XAO THIT

Nguyén liéu:

Péu bdp: 135¢g

Thit bam: 100g

Gia vi:

Muéi: 2g

Xi dau: 6g

Cach lam:

1. Rlra sach d4u bap véi muéi. Cat khic vira an va dé rao.

2. Chon ldng néi bén trai hoac phai va chon chiic nang
“TU DONG”. Cai dat nhiét d6150°C trong vong 20 phut. Sau khi
lobng ndi néng cho thit bam vao xao déu tay cho dén khi thit
san lai. Sau d6 cho lugng dau bap da chuin bi vao dao déu
cling vdi thit bam trong khodng 5 phut. Ném muéi va xi dau
vao trén déu thém lan nira.

3. Don ra dia va thuéng thtic.
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THIT BO

HAM CAI CHUA

Nguyén liéu:

Thit ba chi bo: 2509 Cai chua: 200g
Toi: 10g Ot:5¢

Hanh: 8g Nudc dung: 250g

Gia vi:
Gidm an: 6g
D&au an: 5g

Cach lam:

1. Catlat toi; cat &t va hanh |a thanh miéng, rira sach va cat thit bo
thanh lat.

2. Chon léng néi bén trai hoac phai va chon chiic nang
“TU DPONG”, cai dat nhiét d 135°C va thdi gian 30 phdt. Sau khi
ndi néng cho diu an va xao téi, 6t cho thom va chuyén sang
mau vang. Sau khi téi, 6t chuyén vang thi cho céi chua vao
ciing mét it gidm an. Xao hén hgp trong véong 2 pht. Thém
nuéc vao ndi, dun séi 5 phut va bé thit bd vao. Dgi khodng 10
phut cho thit bd thdm gia vi réi don thiic an ra dia thuéng thc.
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GANAU VI

DAI LOAN

Nguyén liéu:

Thit ga: 350g He: 50g
La hung tay (Qué tay): 5 1a Gling: 10g
Toi: 6g

>

L)

<

Gia vi:
Dau mé: 50g Nudc tuong: 10g
Pbudng: 20g Rugu gao: 10g

Cach lam:

1. Rla sach va cat thit ga thanh miéng; bam toi, cat lat hanh tay
va gung.

2. Chon ldng néi bén trai hoac phai va chon chiic nang
“TU DONG”; cai dat nhiét dé 170°C . Sau d6 cho ddu mé vao néi,
dgi dau hoi néng cho hanh 14 vao dao déu cho thom, bd ga vao
xao so trong khodng 5 phut;

3. Chudn bi nudc sét: Lay rugu gao dun néng ciing dudng, nudc
tuong. Sau dé cho thit ga vao, ddo déu va séi thém 18 phut.
Don ra dia, rdc thém métit |4 hung tay va thudng thic.
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GA OM

Nguyén liéu:

Puiga: 2 cai La huong thao: 3g
Tiéu: 3g Hanh tay: 100g
Toi: 59

Gia vi:

Rugu trdng: 100g Nuéc ham ga

Muéi: 5g Sét ca chua (tuong ca): 10g
Tiéu xay: 5g

Cach lam:
1. Rlfa sach va dé rao dui ga, udp véi mudi, tiéu xay va la huong
thao trong vong 20 phut cho tham gia vi.
2. Cho ga da udp vao long néi va thém nudc dung (muic sé 2).
Chon léng néi bén trai hoac bén phai va chon chiic nang
“TU DONG”, cai dat nhiét d6 150°C trong 10 phut.

3. Cho mét it dau vao léng néi con lai va chon chiic nang
“TUDONG", cai dat nhiét do 157°C trong vong 35phut. Pgi diau
néng cho dui ga vao chién so cho dén khi vang déu hal mat.
Thém hanh tay, giing, nuéc dung, tiéu xay, tuong ca va day nap
lai. Mén an hoan thanh don ra dia va thuéng thic.



cU SEN

XAO GIAM

Nguyén liéu:
Cu sen: 380g
Hanh la: 5g
Nudc

Gia vi:

Nudc tuong: 5g budng: 15g
Mudi: 5g Hat ném ga: 5g
Gidm an: 10g Bét ngot: 5g

Cach lam:

1. Got vd, cat cti sen thanh miéng vira an, sau d6 rlfa sach va dé rao.

2. Pha hén hop nudc sét gém: nuéc tudng, gidm, dudng, hat ném
ga va muéi.

3. Chon ldng ndi bén trai hoic phai va chon chic ning “TU DPONG”,
cai dat nhiét d6 125°C trong vong 25 phut. Cho cli sen vao néiva
xao déu tay trong vong 5 phut. Sau d6 thém hén hop nudc sét da
pha vao va dao déu tay trong 2 phuit. Thém nudc va bét ngot va
doi hét thai gian da dat.

4, Don ra dia va thudng thuc.
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\ ven liéu:

Chan ga: 500g Chanh: 60g Toi: 10g
Tiéu: 6g Nuédc: 1 cée
Hanh 14 cit nhé: 15g

(—i= v/l
LIla vi

Nuéc tuong: 30g
Gidm an: 30g

1. C&t dbi chan g, loai béd phan méng chan ga, ria sach va dé rao.
Chanh cat lat, bam toi va xay tiéu (khéng xay nhuyén)

2. Cho chan ga va nudc vao néi .Chon léng néi bén trai hoac bén
phai va chon chiic nang “TU BONG”, cai dit nhiét dé 150°C
trong 15 phdt. Lay chan ga da ludc so véi nudc s6i ra rira sach
va dé rao.

3. Trén hén hop gém: nudc tuong, gidm, tiéu, téi bam, chanh cat
lat va nuéc cét chanh. Trén hén hop trén véi chan ga it nhat
trong 2 tiéng dé tham gia vi. Don ra dia va thudng thuc.



CANH GA
SOT CHANH

Nguyén liéu:

Canh ga: 500g

Chanh: 1 qua

Gung: 8 lat

Gia vi:

Dau hao: 6g

Pudng nau: 200g

Nudc tuong (xi dau): 12g

Cach lam:

1. Rlra sach cdnh ga dé rdo nudc; cat chanh thanh lat, trén véi
dudng nau, nudc tuong (xi dau) va dau hao thanh hén hop
nudc sét.

2. Chon ldng néi bén trai hodc phai, chon chiic nang “TU BONG”,
Cai dat nhiét d6130°C trong vong 20 phut. Lam néng dau va
chién canh ga trong vong 2 phut cho vang déu 2 mat trudc khi
cho hén hap sét da chudn bi vao chung véi canh ga. Dao déu
cho hén hop hoa quyén véi canh ga, day nap lai va doi thém 12
phut cho mén an thdm déu gia vi. Don ra dia va thuéng thuic
khi mén an da hoan thanh.
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CA TUYET

Nguyén liéu:

Phi & c tuyét: 350g
Bo thuc vat : 10g
Bot chién gion: 10g
Chanh: %2 qua chanh
Hanhla: 10g

Gia vi:
D&u Oliu: 5g
Muéi: 5g
Tiéu xay: 5g

Cach lam:

1. Lam sach phi [é ca tuyét va dé rdo. Dung mudi va tiéu thoa déu
Ién 2 mat ca. Sau dé ao mét Iép bét qua ca 2 mat cla ca.

2. Chon Idng néi bén trai hoac phai va chon chiic nang “CHIEN”
va cho dau 6 liu vao sau khi nghe tiéng bip (qua trinh 1am néng
hoan tat). Dat ca vao néi va chién 2 mat cho dén khi vang déu.
Thém ba va nudc cét chanh vao va tiép tuc chién dén khi ca
chuyén mau vang uom dep mat. Don ra dia va thém hanh 13
trang tri.
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SUON HEO 79kcal/100g
OM DAU PUA

&
Nguyén liéu:
Suon heo: 300g Pau dida: 200g
Hanh la: 4g GUimng: 2 cl
Gia vi:
Mudi: 3g Dau an: 18g
Nudc tuong: 24g Rugu trang: 18g
Bét nang: 5g Nudc hdm xuong
budng: 5g
Cach lam:

1. Rtra sudn heo, giing va cat khtic viia an. Cho sudn heo vao néi
cling vdi gling, hanh I3, rugu trang va dao déu. Chon léng néi
bén trai hodc phai dé chan so sudn heo. Sau d6 vét ra dé rao.

2. Chon ldng néi bén trai hodc phai, chon chic nang “CHIEN” va
cai dat thai gian trong vong 15 phat. Dgi dén khi ndi phatra
tiéng bip (qua trinh [am néng da hoan thanh) va bat dau cho
suan heo va giing, dau dda vao xao trong vong 5 phut. Sau dé
cho nuéc dung vao néi dén khi phd 75% phan sudn heo. Day
ndp va chon chic nang “HAM” trong vong 20 phat. Boi mén dn
hoan thanh va don ra dia thuéng thic.




SUP SUA

THACH PAO

Nguyén liéu:
Scdra: 300g
Nudc: 100g
Pao: 30g
Pudng: 20g

Cach lam:

1. Ngam dao trong it nhat 6 tiéng dé loai bé chat doc trong qua
dao. Got vé (néu mudn) va cat déi qua dao, dé rao nudc.

2. Chon long néi bén trai hoac phai va chon chiic nang “HAM”,
cai dat th&i gian trong 50 phut; cho thém dudng va dao vao néi
nudc va doi dén khi nudc séi. Dgi thém 30 phut thi thém sia
vao va don ra thuéng thtic.
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KHOAI TAY

XAO HANH

Nguyén liéu:

Khoai tay: 300g Hanh tay: 60g

Ot khé: 10g Tiéu td xuyén: 10g

Gling: 59 Toi: 20g

Hanh la: 10g

Gia vi:

Nudc tuong: 6g Hat ném thit ga: 5g
Muéi: 5g Thila: 3g

Me Trang (néu thich)

Cach lam:

1. Cét khoai tay thanh lat day khodng 2mm; ngdm chiing vao
nudc trong 5 phut dé loai bé chat gay hai; cat hanh tay thanh
miéng; cat [t girng va toi

2. Chon ldng néi bén trai hoac phai va chon chiic nang
“TU DONG”, cai dat nhiét dé 150°C trong vong 15 phat. Thém
dau an vao long néi chién so khoai tay cho vang déu 2 mat,
thém hanh tay va tiép tuc ddo déu thém 5 phut. Thém tiéu ta
xuyén, 6t kho, giing, toi va hanh I3, thi la cing phéan con lai cta
gia vi theo y thich. Tiép tuc ndu thém 15 phut trudc khi don ra
dia, thém meé tring va thudng thic
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S a®
4 MON CUNG LUC

COM VA NGO HAP THIT HEO KHO TAU VA CA TIM HAP
Nguyén liéu: Nguyén liéu:
Gao: 2 cic Pudng phén: 50g Ngu vi huong : 59
Ngé (bap): 180g (1 trai) Muéi: 59 Rugu trang: 6g
Thit heo: 250g Nudc tuong: 149 Ca tim: 220g (1 - 2 trai)
Tiéu t& xuyén: 2g Dau an: 10g Bot ot: 2g
Guing: 5 lat Giam an: 2g Téi: 5g
_ ' Gulng: 59
Gao:

Thit kho tau:

1. Vo sach gao va dé vao g B P
1. R(ra thit sach, cat miéng vira an va dé rao.

ldng néi véi muc nudc &
vach 2 2. Trén thit heo vai dudng phén, giam an,
nudc tuong va bét ngl vi huang, muéi,

2. Pay nap va bam nut hoat ;
giring va ngi vi huong. Trén déu va cho

doéng ;
) vao néi Thém nudc va day nap. Chon chiic
Ngo (bap hap): nang “HAM” va diéu chinh thai gian 10

1. Cétngé thanh nhiing phut. Bgi mén an hoan thanh va don ra dia.
khoanhviraanvadatlen | .
khay hap ctia néi. Ca tim hap:

2. Dat khay hép lén trén long 1. Cat ca tim thanh khuc viia an. Udp ca tim
néi dang nau com va doi vdi bét 6t va téi trén déu va dé 30 phat dé
dén khi cé tiéng "Bip”. Sau cho tham gia vi
khi mén an hoan thanh 2. Dét ca tim da udp vao khay hap va datlén
dung muéng xdi com dé trén long néi dang nau Thit kho. Day nap
com dugc toi x6p hon va dgi mén an hoan thanh.




3 MON CUNG LUC

THIT BO HAM KHOAITAY (.OM YEN MACH VA TRUNG HAP

Nguyén liéu:

Thit bo: 300g Khoai tay: 500g |

Hanh la: 5g Gling: 59
Gt khé: 59 Carét: 80g
Tdi: 59

Gia vi:

Ngi vi huong : 59
Rugu trang: 6g
Muéi: 5g

Nudc tuong: 6g
Pudng: 5g

Dau hao: 6g

Thit bo ham khoai tay:

1. Cat thit bo, khoai tay va ca
rét thanh tir miéng vira an.
Gling cat lat

2. Tron déu cac miéng thit bo
vdi khoai tay, girng va cac
gia vi khac trong long néi
chon bén trai va nhéan vao
“HAM” thém 80g nudc va
day nap lai; dgi cho dén
khi c6 tiéng bip.

Nquyen lieu:

Gao: 2 cbc¢ Tring:2 qua

Yé&n mach: 50g Hanh la: 5g
Nudc : 50g

Gia vi:

Nudc tuang: 6g

Muéi: 5g

Com yén Mach:
1. Vo sach gao va yén mach dé rao va cho
vao long néi. Thém nuée dén vach miic 2

2. DPay nap lai va chon ldng néi bén phai

sau dé chon chtic nang "COM”

Tring Hap:

1. Pap tring vao khay, trén déu cling véi
gia vi va mot it nudc.

. 2. Datkhay hap 1én long néi bén phai va

dgi cho dén khi cé tiéng bip.

3. Sau khi com chin, x6i com déu tay dé
dat dugc huong vi ngon hon.




2 MON CUNG LUC

SUP PAU HU NAU CA
Nguyeén liéu:

Phi lé cé: 200g

Péu hi: 1509

Hanh la: 5g

Ciia \u"lj.'

Muéi: 5g
Rugu Tréng: 5g

Cach lam:

1. Ruia sach va cat khéi philé ca
thanh miéng vira an. Udp ca cling
mét it mudi va rugu trang trong
khoéng 20 phat. Cat dau hi thanh
khéi nhé. '

2. Chon léng néi bén trai va chiic
nang “SUP”". Sau khi qua trinh lam
néng da hoan tat, cho dau vao
ldng néi va chién so philé cacling |
vdi vai lat giing khoang 5 phut.
Sau do6 , dé thém nuéc dén vach
mtic 2, cho dau hii vao va day nap
lai cho dén khi mén &n hoan
thanh.

s
&
COM CHAY

Nguyeén liéu:
Gao: 2 coc
Lap xudng: 120g
Carét: 80g
Tring: 1 qua
Téi bam: 5g
Hanh la: 5g
Gia vi:
Nudc tudng: 16g
Dau mé: 5g
Xi dau: 8g
Muéi: 6g
Pudng: 5g
Cach lam:

1. Cat lap xudng thanh lat

2. Vo gao sach va cho vao long néi
bén phai. Thém nudc dén vach
mitic 2. Pat lap xudng cling véi ca
r6t va rau (theo y thich) [én bé mit.
DBay nap va chon chiic nang
“COM NIEU”. Sau khi néi hoat
déng dugc 30 phat thi mé nap va
dap 1 qua triing lén bé mat com.
Day nép lai va dgi mén an hoan
chinh.
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