
01

Easy DElicious Various Daily rEciPEs 30

c o o k i n g  g u i d e  b o o k

instant 
Pot 
Duo EVo 
Plus



02

c o o k i n g  g u i d e  b o o k

instant 
Pot 

Duo EVo 
Plus



contEnts
06

인스턴트팟, 이래서 좋다!

07

쿠킹 레시피북 활용 가이드 

72

커스터드 푸딩

78

요거트 파르페

74

체리 치즈케이크

80

믹스드 베리 잼

76

당근 케이크

34

전복 삼계탕

40

소꼬리찜

36

소갈비찜

42

해산물 찜

38

수비드 고추장 삼겹

46

마늘 소스를 곁들인 수비드 수육 

48

족발

44

찜닭

한식 일품요리

10

시나몬 애플 오트밀

12

수란 포리지

14

수비드 치킨 타코

간단한 한 끼

52

곤드레밥

54

약밥

56

버섯리소토

쌀 요리

26

북엇국

28

육개장

30

청국장찌개

한식 국물 요리

60

로스트비프

66

수비드 연어 스테이크

62

토마토 바질 파스타  

68

토마토 홍합찜

64

맥앤치즈

18

비프칠리

20

클램차우더

22

토마토 렌틸 카레

수프 양식 일품요리

디저트 



06 07

인스턴트팟, 
이래서 좋다!

Guide#01

빠른 조리 시간!

일반적인 조리법보다 최대 70% 빠르게 
조리할 수 있습니다.

01

편리한 원터치!

손쉬운 원터치 사용법으로 편리하게 
조리할 수 있습니다. 

02

스마트한 요리!

뜨거운 가스레인지 앞에서 요리 과정을 
지켜보며 확인할 필요 없이 버튼 하나만 
누르면 알아서 요리가 완성됩니다. 

03

건강한 스테인리스 스틸 재질!

스테인리스 스틸 재질의 내솥으로 건강
한 요리가 가능합니다. 

04

Duo Evo Plus, 48 smart Programs 
듀오 이보 플러스의 48가지 스마트 프로그램

Pressure Cook(압력요리) 버튼 
15개 기능 사용자설정, 국/수프, 콩요리, 달걀, 갈
비, 삼계탕, 칠리, 스튜, 소고기, 돼지고기, 해산물, 
탕, 세척, 감자, 브로콜리

rice(밥) 버튼 
8개 기능 사용자설정, 백미, 오트밀, 퀴노아, 현미, 
리소토, 잡곡, 죽

steam(찜) 버튼
4개 기능 사용자설정, 세척, 감자, 브로콜리

sauté(볶음) 버튼
1개 기능 사용자설정

slow Cook(슬로우쿡) 버튼
7개 기능 사용자설정, 갈비, 삼계탕, 칠리, 스튜, 소
고기, 돼지고기

sous vide(수비드) 버튼
6개 기능 사용자설정, 달걀, 삼계탕, 소고기, 돼지
고기, 해산물

Yogurt(요거트) 버튼
3개 기능 사용자설정, 저온발효, 발효

Bake(베이킹) 버튼
5개 기능 사용자설정, 케이크, 치즈케이크, 푸딩, 
숙성

Keep Warm(보온) 버튼 

01  �사용 기능 48가지 기능 중 해당 요리를 할 때 필요한 버튼과 기능이에요. 버튼명(기능명)으로 표기되어 있어요. 
기능이 별도로 표기되지 않은 경우는 사용자설정 기능을 사용해 주세요. 

02  �조리 시간 인스턴트팟을 이용한 요리 완성에 필요한 시간이에요. 인스턴트팟 조리시간(전체 조리시간) 순으로 
표기했어요.

03  �분량(n인분) 해당 레시피의 계량으로 만들었을 때 몇 사람이 먹을 수 있는 분량인지를 알려줘요. 레시피 계량은 
컵 기준은 종이컵이며, 1컵은 200ml기준이에요. 

04  난이도 요리의 난이도를 상, 중, 하로 나누었어요. 

05  쿠킹 팁 제품 활용법이나 맛을 내는 방법 등 꼭 필요한 쿠킹 팁이에요. 

06  재료 요리에 필요한 재료와 각 재료의 분량이에요. 

07  만드는 순서 재료를 사용해 순서대로 요리를 만드는 방법이에요. 

Why, 
Instant 
Pot? 

COOKiNG Guide BOOK 
쿠킹 레시피북 활용 가이드 

Guide#02

01 02 03 04

05 0706
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instant 
Pot

rEciPEs

P a r t # 1

간단한 한 끼
시나몬 애플 오트밀 

수란 포리지

수비드 치킨 타코
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cinnamon aPPlE oatmEal
시나몬 애플 오트밀

4인분 난이도 중5분(25분)

재료 
오트밀(납작귀리) 2컵, 아몬드 밀크 4컵, 계핏가루 ½
작은술, 메이플시럽 4큰술 
토핑 사과 1개, 시나몬 스틱 4개, 메이플시럽·아몬드·
피칸 4큰술씩, 그래놀라 8큰술 

만드는 순서
1_오트밀(납작귀리), 아몬드 밀크, 계핏가루, 메이플
시럽을 내솥에 넣고 잘 섞는다.

2_뚜껑을 덮고 밥 버튼의 오트밀 기능으로 5분간 조
리한다.

3_사과는 깍둑썰기하고 아몬드와 피칸은 굵게 다진다.

4_조리한 오트밀은 한 김 식혀 냉장고에 넣어 차갑게 
둔다.

5_컵에 토핑용 메이플시럽 1큰술을 넣고 식힌 오트밀
을 넣은 다음 그래놀라, 다진 아몬드와 피칸, 깍둑썰기
한 사과 순으로 쌓고 시나몬 스틱을 꽂아 완성한다.

밥(오트밀)
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cooKinG tiP 

양송이버섯 대신 아스파라거스나 시금치 등 선
호하는 채소로 대체할 수 있다.

재료 
오트밀(납작귀리) 1컵, 물 2L+2컵, 양송이버섯 3개, 달
걀 1개, 쪽파 1뿌리, 버터 1큰술, 식초·소금·후춧가루·
검은깨 약간씩

만드는 순서
1_양송이버섯은 슬라이스하고 쪽파는 송송 썬다.

2_내솥에 물 2L와 식초를 붓고 볶음 모드로 끓여 김
이 나면 휘휘 저어 소용돌이를 만든 뒤 달걀을 넣어 
수란을 만든 다음 찬물에 담가둔다.

3_내솥을 비우고 볶음 모드로 내솥을 달군 뒤 버터
를 녹여 양송이버섯이 노릇해질 때까지 볶다가 소금
과 후춧가루로 간한다.

4_내솥을 비우고 오트밀(납작귀리)와 물 2컵을 부어 
섞은 뒤 소금으로 간을 맞추고 뚜껑을 덮는다.

5_밥 버튼의 오트밀 기능으로 5분간 조리한다. 

6_오트밀이 조리되면 증기를 배출하고 잘 섞은 뒤 양송
이버섯과 수란을 얹고 검은깨와 쪽파를 뿌려 완성한다.

2인분 난이도 중5분(25분)볶음, 밥(오트밀)

EGG PorriDGE
수란 포리지
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cooKinG tiP 

수비드 닭가슴살은 잘게 찢어 타코 대신 샐러
드 토핑으로 즐겨도 좋다.

재료 
닭가슴살 2개, 시판 토마토소스 1컵, 방울
토마토 6개, 사워크림 4큰술, 고수·체더치즈 
슈레드·소금·후춧가루·버터 약간씩, 지퍼백 
1개, 토르티야 4장 

만드는 순서
1_닭가슴살은 지퍼백에 넣고 밀봉한다. 방울토마토
는 반으로 자르고 고수는 굵게 다진다.

2_내솥에 밀봉한 닭가슴살을 넣고 잠길 정도로 물을 
부어 수비드 버튼의 삼계탕 기능에서 65℃로 1시간 
조리한다.

3_조리된 닭가슴살은 건져내고 내솥을 비워 볶음 모
드에서 버터를 두른다.

4_③의 닭가슴살에 소금과 후춧가루를 뿌리고 앞뒤
로 노릇하게 구운 뒤 한 김 식혀 잘게 찢는다.

5_잘게 찢은 닭가슴살에 토마토소스와 방울토마토
를 넣고 볶음 모드에서 볶는다.

6_토르티야 위에 볶은 닭가슴살을 올리고 사워크림, 
체더치즈 슈레드, 고수를 얹어 완성한다.

2인분 난이도 중10분(수비드 1시간 제외) (1시간 30분) 수비드(삼계탕), 볶음

sous ViDE chicKEn taco
수비드 치킨 타코
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instant 
Pot

rEciPEs

P a r t # 2

수프
비프칠리

클램차우더

토마토 렌틸 카레
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완성된 비프칠리는 바삭하게 구운 바게트 또는 
밥에 얹어 먹기 좋다. 

재료 
다진 쇠고기 500g, 물 1컵, 다진 마늘·올리브유·파프
리카가루·고춧가루 1큰술씩, 양파 ½개, 토마토 1개, 
키드니 빈·토마토 페이스트 1캔씩, 소금·후춧가루 약
간씩
토핑 사워크림 2큰술, 쪽파 2뿌리, 체더치즈 슈레드 3
큰술 

만드는 순서
1_양파와 토마토는 0.7cm 크기로 깍둑썰기하고 쪽
파는 송송 썬다.

2_볶음 모드로 내솥을 달군 다음 올리브유를 두르고 
쇠고기를 볶는다.

3_②에 양파를 넣고 부드러워질 때까지 3분 정도 볶다
가 토핑 재료를 뺀 나머지 재료를 모두 넣고 뚜껑을 덮
어 압력요리 버튼의 칠리 기능으로 20분간 조리한다. 

4_증기를 배출한 뒤 농도가 알맞을 때까지 끓인 다음 
토핑 재료를 얹어 완성한다. 

4인분 난이도 중20분(40분)압력요리(칠리)

BEEf chilli
비프칠리
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재료 
베이컨 3줄, 버터·옥수수 전분 1큰술씩, 양
파 ½개, 마늘 1쪽, 모시조개 200g, 조개 삶
은 물 1컵, 감자 2개, 우유·생크림 1컵씩, 소
금·후춧가루 약간씩, 타임 2줄기, 체더치즈 
슈레드 ¼컵

만드는 순서
1_모시조개는 깨끗이 씻은 뒤 소금물에 2시간 이상 담
가 해감한다.

2_베이컨은 사방 1cm 크기로 썰고, 감자와 양파는 
0.7cm 크기로 깍둑썰기하고, 마늘은 다진다.

3_볶음 모드로 베이컨을 바삭하게 구운 후 키친타월
에 올린다. 

4_해감한 조개는 삶아 살을 바르고 조개 삶은 물은 따
로 보관한다. 

5_볶음 모드로 달군 내솥에 버터를 두르고 양파와 마
늘을 볶다가 감자, 조갯살, 조개 삶은 물, 소금과 후춧
가루를 넣고 뚜껑을 덮은 뒤 압력요리 버튼의 국/수프 
모드로 4분간 조리한다.

6_⑤에 우유와 생크림을 넣고 끓이다가 옥수수 전분을 
물 ¼컵에 풀어서 넣고 끓이면서 수프의 농도를 맞춘다.

7_수프에 베이컨 칩과 체더치즈 슈레드, 타임을 얹어 
완성한다. 

2인분 난이도 중4분(29분)볶음, 압력요리(국/수프)

clam chowDEr
클램차우더
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크리미한 맛을 선호하지 않는다면 코코넛밀크 
대신 물을 사용한다.

재료 
렌틸콩 2컵, 올리브유 2큰술, 양파·고형 카레 1개씩, 
마늘 3쪽, 그린빈스·방울토마토 5개씩, 토마토 홀 1캔, 
물 2컵, 코코넛밀크 ½컵

만드는 순서
1_양파는 깍둑썰기하고 마늘은 다진다. 

2_그린빈스는 4cm 길이로 썰고 방울토마토는 반으
로 자른다. 토마토 홀은 으깬다. 

3_볶음 모드로 내솥을 달군 후 올리브유를 두르고 
양파, 마늘, 렌틸콩, 고형카레를 순서대로 볶는다.

4_향이 올라오면 그린빈스, 방울토마토, 토마토 홀과 
즙을 넣고 볶다가 물을 붓고 뚜껑을 덮어 압력요리 버
튼의 칠리 기능으로 8분간 조리한 뒤 증기를 뺀다.

5_조리가 끝나면 뚜껑을 열고 코코넛밀크를 넣고 저
으며 농도를 맞춰 완성한다.

2인분 난이도 중8분(28분)볶음, 압력요리(칠리) 

tomato lEntil curry
토마토 렌틸 카레
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instant 
Pot

rEciPEs 

P a r t # 3

한식 국물 요리
북엇국

육개장

청국장찌개



26 27

cooKinG tiP

북엇국 재료 대신 다른 국 요리 재료를 한데 넣
어 국/수프 기능에서 15~20분간 조리하면 쉽고 
간편하게 한 끼 국 요리가 완성된다. 

4인분 난이도 중15분(40분)볶음, 압력요리(국/수프)

재료 
북어채 50g, 콩나물 2줌, 무 1/8개, 두부 1/2모, 달걀·
청양고추 2개씩, 대파 ½대, 들기름·다진 마늘·새우젓 
1큰술씩, 간장 2큰술, 후춧가루 약간, 멸치 육수 8컵 

만드는 순서
1_북어채는 물에 씻어 물기를 제거하고 먹기 좋은 크
기로 자른다. 

2_무는 나박나박 썰고 대파와 청양고추는 송송 썬
다. 두부는 깍둑썰기한다. 

3_볶음 모드로 내솥을 달군 후 들기름을 두르고 북
어채를 5분간 볶는다. 

4_무, 콩나물, 두부, 멸치 육수, 다진 마늘, 간장, 새우
젓, 후춧가루를 넣고 압력요리 버튼의 국/수프 기능
으로 고압에서 15분간 조리한다. 

5_증기를 배출하고 청양고추와 대파를 넣고 끓인 뒤 
달걀을 풀어 완성한다.

DriED PollacK souP
북엇국
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재료 
쇠고기(양지머리) 400g, 대파 1대, 숙주·고
사리 100g씩, 토란대·느타리버섯 150g씩, 
양파 1개, 무 개, 물 2L+3컵
양념 참기름·고춧가루 2큰술씩, 다진 마늘·
맛술 1큰술씩, 간장 3큰술, 소금·후춧가루 
약간씩 

만드는 순서
1_내솥에 쇠고기와 물 2L를 넣고 압력요리 버튼 국/
수프 기능으로 고압에서 45분간 조리한다.

2_대파는 5cm 길이로 썰어 반으로 자르고 고사리와 
토란대, 양파, 무는 먹기 좋은 크기로 썬다. 느타리버
섯은 손으로 찢는다.

3_①의 증기를 배출하고 쇠고기를 건져내어 식힌 뒤 
잘게 찢는다. 육수는 따로 보관한다.

4_볶음 모드로 내솥을 달군 후 참기름을 두르고 고춧
가루, 다진 마늘, 맛술을 넣고 잘 푼다. 

5_③의 육수와 나머지 모든 재료를 넣고 압력요리 
버튼의 국/수프 기능으로 10분간 조리한다. 

4인분 난이도 중55분(75분)압력요리(국/수프), 볶음

cooKinG tiP 

쇠고기 대신 닭고기를 넣으면 얼큰하고 담백한 ‘닭개장’으
로 즐길 수 있다.

sPicy BEEf souP
육개장
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재료 
청국장(약 5회 분량) 대두 500g, 물 
1.5L
찌개 두부 ½모, 배추김치 ½컵, 애호박 
¼개, 양파 ½개, 대파 ¼대, 표고버섯 2
개, 청양고추·홍고추 1개씩, 멸치 육수 4
컵, 청국장 100g, 참기름·된장·다진 마
늘·고춧가루 1큰술씩

청국장 만들기
1_내솥에 대두와 물을 넣은 뒤 밥 버튼의 잡곡 모드로 1시
간 동안 조리한다.

2_증기를 배출하고 콩을 걸러 한 김 식힌다. 

3_한 김 식힌 콩을 내열 용기에 담아 요거트 버튼의 사용자설정 
기능으로 33℃에서  24시간 조리하고 증기를 배출해 청국장을 
만든다.

청국장찌개 만들기
1_애호박은 나박나박 썰고 양파와 표고버섯은 사방 2cm 
크기로 깍둑썰기한다. 대파와 홍고추, 청양고추는 어슷썰기
하고 두부와 배추김치는 먹기 좋은 크기로 자른다.

2_볶음 모드로 내솥을 달군 뒤 참기름을 두르고 김치, 애호
박, 양파, 다진 마늘, 고춧가루를 넣어 볶는다.  

3_청국장, 된장, 멸치 육수, 표고버섯을 넣고 뚜껑을 덮어 압력
요리 버튼의 국/수프 기능으로 10분간 조리한다.

4_증기를 배출한 뒤 두부, 대파, 청양고추, 홍고추를 넣고 볶
음 모드로 한소끔 끓인다. 

2인분 난이도 중25시간(25시간 15분) / 10분(30분)
밥(잡곡), 요거트, 볶음, 

압력요리(국/수프)

fermented soybean paste stew
청국장찌개
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instant 
Pot

rEciPEs

P a r t # 4

한식 일품요리
전복 삼계탕

소갈비찜

수비드 고추장 삼겹살

소꼬리찜

해산물찜

찜닭

마늘 소스를 곁들인 수비드 수육 

족발
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전복은 낙지로 대체하거나 생략해도 좋다. 물 
대신 두유를 넣어 끓이면 부드럽고 걸쭉한 국물
을 즐길 수 있다.

재료 
닭(삼계탕용, 500g) 2마리, 전복 2마리, 찹쌀 1컵, 물 
5컵, 대추 6개, 깐 마늘 6쪽, 은행 5알, 황기 4줄기, 대
파 ¼대(10cm), 소금·후춧가루 약간씩 

만드는 순서
1_전복은 솔로 문질러 씻고 이빨을 제거한다. 닭은 
깨끗하게 씻어 목과 꼬리 부분을 제거한다. 

2_찹쌀은 씻어 물에 불린다.

3_불린 찹쌀과 대추, 은행, 마늘을 닭 속에 넣고 조리
용 실로 묶거나 한쪽 다리에 칼집을 낸 뒤 다른 쪽 다
리를 사이로 집어넣어 고정한다.

4_전복과 황기, 남은 대추와 마늘, 은행을 넣고 물을 
부은 뒤 압력요리 버튼의 삼계탕 기능으로 25분간 
조리한다.

5_증기를 배출한 뒤 송송 썬 대파를 고명으로 올리고 
소금과 후춧가루로 간해 완성한다.

2인분 난이도 중25분(50분)압력요리(삼계탕)

aBalonE chicKEn souP 
전복 삼계탕
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단맛이 부족하다면 맛술 또는 올리고당을 첨가
한다. 양념 재료에 곱게 간 키위 반 개 또는 파
인애플즙 3큰술을 더하면 육질이 더욱 부드러
워진다.

재료
쇠고기(갈비찜용) 1kg, 당근 1개, 대추 7개, 밤 5개, 은
행 10개, 표고버섯 3개 
양념 간장·물 ½컵씩, 다진 마늘·참기름 1큰술씩, 설탕·
올리고당 2큰술씩, 맛술·다진 대파 3큰술씩, 후춧가루 
약간

만드는 순서
1_쇠고기는 1시간 정도 물에 담가 핏물을 뺀다. 볶음 
모드를 선택하고 물을 부어 10분 정도 끓여 쇠고기를 
데친다.

2_당근은 3cm 크기로 깍둑썰기한 뒤 모서리를 둥글
게 깎고 표고버섯은 반으로 자른다. 

3_볼에 양념 재료를 모두 넣어 섞는다.

4_내솥에 데친 쇠고기, 당근, 표고버섯, 대추, 밤, 은
행을 넣고 양념을 부은 다음 뚜껑을 덮고 압력요리 
버튼의 소고기 기능으로 50분간 조리한다. 

4인분 난이도 중60분(130분)볶음, 압력요리(소고기)

BraisED BEEf short riBs
소갈비찜
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완성된 수비드 고추장 삼겹살을 얇게 썰어 밥 
위에 올려 내면 든든한 한 그릇 덮밥 요리가 된
다. 기호에 따라 송송 썬 쪽파와 달걀 프라이를 
얹어 내도 좋다.

재료
돼지고기(삼겹살) 500g, 쪽파 2뿌리, 지퍼백 1개 
양념 고추장·간장·맛술 2큰술씩, 고춧가루·참기름·설탕·
올리고당·다진 마늘 1큰술씩, 후춧가루 약간

만드는 순서
1_분량의 양념 재료를 한데 섞어 삼겹살에 골고루 바
른다.

2_양념에 재운 삼겹살을 지퍼백에 넣고 밀봉한다.

3_내솥에 ②의 지퍼백을 넣고 충분히 잠길 만큼 물
을 채운다.

4_수비드 버튼 돼지고기 기능으로 74℃에서 10시간 
조리한다.

5_조리가 끝나면 내솥을 비우고 볶음 모드로 달군 다
음 고온에서 ④의 삼겹살을 앞뒤로 노릇하게 굽는다. 

6_접시에 담고 송송 썬 쪽파를 뿌려 낸다.

2인분 난이도 하5분(수비드 10시간 제외) (10시간 15분) 수비드(돼지고기), 볶음

sous ViDE sPicy PorK BElly
수비드 고추장 삼겹살
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소꼬리찜을 먹고 남은 육수에 소량의 소꼬리 
고기와 참기름, 김가루, 송송 썬 쪽파를 넣어 볶
음 모드로 볶으면 후식으로 볶음밥을 즐길 수 
있다. 

재료
소꼬리 3kg, 당근·양파 ½개씩, 감자·청양고추·표고버섯 
2개씩, 대파 ½대, 밤·대추 5개씩, 은행 10알, 통깨 약간
양념 간장 ½컵, 물 1컵, 다진 마늘·참기름 1큰술씩, 설
탕·맛술 3큰술씩, 올리고당 2큰술, 후춧가루 약간

만드는 순서
1_내솥에 소꼬리를 넣고 소꼬리가 잠길 정도의 물을 
부은 뒤 압력요리 버튼의 소고기 기능으로 고압에서 
30분간 익힌다.

2_당근, 감자, 양파는 사방 3cm 크기로 깍둑썰기하
고 대파는 4cm 길이로 썬다. 표고버섯은 십자 모양
으로 4등분하고 청양고추는 송송 썬다.

3_분량의 양념 재료를 한데 섞는다. 

4_①의 증기를 배출하고 소꼬리를 건진다. 

5_내솥에 모든 재료와 양념을 넣고 압력요리 버튼의 
소고기 기능으로 20분간 조리한 뒤 증기를 빼고 통깨
를 뿌려 완성한다. 

4인분 난이도 중50분(60분)압력요리(소고기)

BraisED oxtail
소꼬리찜
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해산물찜에서 나온 육수에 올리브유와 삶은 파
스타 면을 넣고 볶음 모드로 볶아 감칠맛 나는 
알리오 올리오를 즐겨도 좋다.

재료
랍스터 1마리, 새우 5마리, 조개 10개, 옥수수 1개, 레
몬 ½개, 마늘 5쪽, 로즈메리 1줄기, 물 1컵, 파슬리가
루 약간

만드는 순서
1_내솥에 물을 붓고 마늘과 로즈메리를 넣는다. 

2_옥수수는 4등분하고 레몬은 슬라이스한다.

3_내솥에 랍스터, 새우, 조개, 옥수수를 넣고 레몬을 
얹어 찜 모드로 7분간 익힌 뒤 파슬리가루를 뿌려 완
성한다. 

2인분 난이도 하7분(15분)찜

stEamED sEafooD
해산물찜
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기호에 따라 마지막 볶음 단계에 불린 당면을 
넣어도 좋다. 

재료
닭(볶음탕용) 1마리(1kg), 양파 1개, 당근 ½개, 감자·건
고추 2개씩, 대파 ½대, 물 2컵, 통깨 약간
양념 간장 5큰술, 설탕 2큰술, 물엿 3큰술, 굴소스·다진 
마늘 1큰술씩, 블랙커피가루 1작은술, 후춧가루 약간

만드는 순서
1_닭은 깨끗하게 씻고 양파, 당근, 감자는 큼지막하게 
깍둑썰기한다. 건고추와 대파는 두껍게 슬라이스한
다.

2_분량의 양념 재료를 한데 섞는다. 

3_내솥에 닭을 넣고 당근, 감자, 양파를 올린 다음 양
념을 골고루 넣고 물을 붓는다.

4_뚜껑을 덮고 압력요리 버튼 사용자설정 기능으로 
20분간 조리한 뒤 증기를 배출한다. 뚜껑을 열어 대
파와 건고추를 넣고 볶음 모드로 바꿔 볶은 뒤 통깨
를 뿌려 완성한다.

2인분 난이도 중25분(65분)압력요리, 볶음

BraisED chicKEn with VEGEtaBlEs
찜닭



46 47

cooKinG tiP

마늘 향이 강한 것을 싫어한다면 재료 중 다진 
마늘과 마늘 소스를 생략해도 좋다.

재료
돼지고기(삼겹살) 1kg, 맛술 3큰술, 다진 마늘 2큰술, 
지퍼백 1개
마늘 소스 다진 마늘 4큰술, 꿀 2큰술, 소금 약간

만드는 순서
1_돼지고기에 맛술과 다진 마늘을 넣고 버무려 지퍼
백에 넣어 밀봉한다.

2_수비드 버튼 돼지고기 기능으로 74℃에서 10시간 
조리한다.

3_내솥을 비우고 마늘 소스 재료를 모두 넣은 다음 
볶음 모드로 졸여 소스를 만든다.

4_②의 삼겹살을 먹기 좋은 두께로 썰고 마늘 소스
를 곁들여 낸다.

2인분 난이도 하5분(수비드 10시간 제외) (10시간 15분) 수비드(돼지고기), 볶음

sous ViDE PorK BElly with Garlic saucE
마늘 소스를 곁들인 수비드 수육
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족발에 매운 양념을 첨가해 볶음 모드로 볶으
면 매운 양념 족발로 즐길 수 있다. 

재료
족발 1kg, 물 1L, 간장 1컵, 흑설탕 ½컵, 맛술 ¼컵, 사
과·양파 ½개씩, 통마늘 7개, 대파 ½대, 월계수잎 2장, 
통후추 10알, 통깨 약간

만드는 순서
1_대파는 5cm 길이로 썰고 사과와 양파는 4등분한
다. 

2_족발은 3시간 정도 찬물에 담가 핏물을 뺀다. 

3_내솥에 족발을 넣고 물을 붓는다.

4_③에 간장, 흑설탕, 맛술, 통마늘, 사과, 대파, 양파, 
월계수잎, 통후추를 넣고 뚜껑을 닫는다.

5_압력요리 버튼의 돼지고기 기능으로 30분간 조리
한 다음 증기를 배출한다. 먹기 좋은 크기로 썬 뒤 통
깨를 뿌려 완성한다. 

2인분 난이도 중30분(3시간 55분)압력요리(돼지고기)

BraisED PiG's trottErs
족발
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P a r t # 5

쌀 요리
곤드레 밥

약밥

버섯 리소토
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고사리, 취나물 등으로 대체해도 영양 가득 맛
있는 나물 솥밥이 된다.

만드는 순서
1_물, 소금, 건곤드레를 내솥에 넣고 압력요리 버튼
의 콩요리 기능으로 12분간 삶은 뒤 증기를 배출하고 
곤드레는 찬물에 헹군 뒤 물기를 짠다. 

2_①의 곤드레를 간장과 들기름으로 버무린다. 

3_내솥에 쌀과 물, 곤드레를 넣고 밥 모드로 15분간 
조리한 후 증기를 배출한다. 

재료
쌀 250g, 건곤드레 30g, 밥 짓는 물 1컵, 곤드레 삶는 
물 2L, 소금·간장 1큰술씩, 들기름 2큰술

2인분 난이도 하27분(35분)압력요리(콩요리), 밥

ricE with thistlE
곤드레 밥
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고명은 기호에 따라 어떤 종류의 견과류를 넣어
도 좋다.

재료 
찹쌀 4컵, 밤·대추 5개씩, 은행 10개, 건크랜베리 ½
컵, 잣·호박씨 1큰술씩
소스 흑설탕 1컵, 간장 5큰술, 참기름 3큰술, 계핏가
루 1작은술, 소금 ½작은술, 물 2컵

만드는 순서
1_밤은 반으로 썰고 대추는 채 썬다. 

2_내솥에 분량의 소스재료를 모두 넣고 볶음 모드로 
5분간 끓인다.

3_②에 찹쌀, 밤, 대추, 은행, 건크랜베리를 넣고 밥 
버튼 사용자설정 기능으로 12분간 조리한 뒤 증기를 
배출한다. 

4_③을 사각틀에 눌러 담고 대추, 호박씨, 잣을 고명
으로 올린다. 한 김 식힌 뒤 틀에서 분리해 먹기 좋은 
크기로 썬다.

4인분 난이도 중17분(32분)볶음, 밥

swEEtEnED ricE with nuts anD fruits
약밥
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재료 
쌀 1컵, 시금치 1줌, 양파 1개, 마늘 3쪽, 양
송이버섯 6개, 화이트 와인 1컵, 물 2컵, 올
리브유 1큰술, 버터 2큰술, 파르메산 치즈가
루·생크림·우유 ½컵씩, 소금·후춧가루·타임 
약간씩

만드는 순서
1_양파와 마늘은 다지고 양송이버섯은 슬라이스한
다. 시금치는 깨끗하게 씻어 먹기 좋은 크기로 썰고 
쌀은 씻지 않고 준비한다.

2_볶음 모드로 내솥을 달군 뒤 올리브유와 버터를 
두르고 양파를 볶는다.

3_양파가 투명해지면 마늘과 버섯을 넣고 소금과 후
춧가루로 간하여 볶는다.

4_채소가 익으면 쌀을 넣고 2분간 더 볶다가 화이트 와
인을 붓고 바닥에 눌어붙지 않게 2분 정도 잘 젓는다.  

5_④에 물을 붓고 밥 버튼의 리조또 기능으로 7분간 
조리한 후 증기를 배출한다. 파르메산 치즈가루, 우유, 
생크림을 넣고 뚜껑을 덮어 5분간 뜸을 들인다. 

6_마지막으로 시금치를 넣고 한 번 섞은 뒤 뚜껑을 
덮고 5분간 뜸을 들인 다음 타임을 얹어 완성한다.

1인분 난이도 중17분(42분)볶음, 밥(리소토)

mushroom risotto
버섯리소토 

cooKinG tiP

고명은 기호에 따라 어떤 종류의 견과류를 넣어도 좋다.



58 59

instant 
Pot

rEciPEs 

P a r t # 6

양식 일품요리
로스트 비프

토마토 바질 파스타

맥앤치즈

수비드 연어 스테이크

토마토 홍합찜
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쇠고기 대신 돼지고기로 대체해도 좋다. 돼지고
기로 조리할 때는 밑간에 생강즙을 1큰술 정도 
넣어 잡내를 잡아준다.

재료 
쇠고기(등심) 500g, 마늘 3쪽, 올리브유 2큰술, 소금·
후춧가루·레드페퍼·타임 약간씩, 로즈메리 1줄기, 물 
1컵

만드는 순서
1_쇠고기는 소금과 후춧가루를 뿌려 실온에 30분 이
상 두고 마늘과 타임은 잘게 다진다. 

2_다진 마늘, 타임, 올리브유를 섞어 쇠고기 위에 고
루 바른다. 

3_쇠고기를 돌돌 말아 실로 묶어 고정하고 그 위에 
로즈메리와 레드페퍼를 얹는다.

4_볶음 모드로 쇠고기의 겉면을 노릇하게 굽는다. 

5_내솥에 물을 붓고 스테인리스 찜기를 올린 뒤 그 
위에 ④의 쇠고기를 올린다.

6_뚜껑을 덮고 압력요리 버튼의 소고기 기능으로 40
분간 조리한 뒤 증기를 배출해 완성한다.

2인분 난이도 중45분(80분)볶음, 압력요리(소고기)

roast BEEf
로스트 비프



62 63

cooKinG tiP

토마토소스를 만들기가 번거롭다면 시판용 토
마토 파스타 소스를 활용해도 좋다. 

2인분 난이도 중10분(25분)볶음, 압력요리

tomato Pasta with Basil
토마토 바질 파스타

재료 
올리브유 2큰술, 마늘 2개, 방울토마토 5개, 토마토 페
이스트 2작은술, 토마토 홀 1캔, 파스타 면 200g, 생크
림 ½컵, 파르메산 치즈가루 4큰술, 크러시드 페퍼 ½작
은술, 소금·후춧가루 약간씩, 바질잎 ½컵, 물 1과 ½컵 

만드는 순서
1_마늘은 편으로 썰고 토마토 홀은 으깬다. 방울토마
토는 반으로 자른다.

2_볶음 모드로 내솥을 달군 뒤 올리브유를 두르고 
마늘을 볶는다.

3_②에 물, 파스타 면, 크러시드 페퍼, 방울토마토, 으
깬 토마토 홀과 즙을 넣고 소금과 후춧가루로 간한다.

4_뚜껑을 덮고 압력요리 버튼의 사용자설정 기능으로 
5분간 조리한 후 생크림과 파르메산 치즈가루 3큰술
을 넣고 볶음 모드로 볶는다.

5_바질잎 1/4컵을 넣어 가볍게 섞어 그릇에 담고 나머
지 파르메산 치즈가루 1큰술과 바질잎을 얹어 완성한다.
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기호에 따라 바삭하게 구운 베이컨 칩과 송송 
썬 쪽파를 올려 곁들이면 더욱 풍부한 맛을 즐
길 수 있다. 

재료 
마카로니·물 3컵씩, 버터 2큰술, 체더치즈 2컵, 모차
렐라 치즈 1컵, 생크림 ½컵, 소금·후춧가루·파슬리가
루 약간씩.

만드는 순서
1_내솥에 마카로니, 버터, 소금, 물을 넣고 섞은 뒤 압
력요리 버튼의 사용자설정 기능으로 고압에서 5분간 
조리한 다음 증기를 배출한다. 

2_뚜껑을 열어 뜨거울 때 바로 체더치즈, 모차렐라 
치즈, 생크림을 넣고 잘 섞는다. 

3_소금과 후춧가루로 간하고 파슬리가루를 뿌려 완
성한다.

4인분 난이도 하5분(15분)압력요리

mac anD chEEsE
맥 앤 치즈
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매시트포테이토 또는 밥에 곁들여 먹는다. 

재료 
연어(스테이크용) 2토막(400g), 로즈메리·딜 1줄기씩, 
레몬즙·올리브유 2큰술씩, 소금·후춧가루 약간씩, 물 
2L, 브로콜리 ¼개, 방울토마토 6개, 지퍼백 1개

만드는 순서
1_연어에 소금과 후춧가루, 레몬즙을 뿌린 뒤 로즈메
리, 딜과 함께 지퍼백에 담아 밀봉한다.

2_내솥에 물을 채운 뒤 ①을 넣고 수비드 버튼 해산
물 기능으로 50℃에서 30분간 조리한다.

3_연어를 건져내 내솥을 비우고 볶음 모드로 달군 뒤 
올리브유를 두른다.

4_연어를 앞뒤로 30초씩 노릇하게 굽고 방울토마토
와 브로콜리도 구워 함께 곁들인다.

sous ViDE salmon stEaK
수비드 연어 스테이크

2인분 난이도 중5분(수비드 30분 제외) (45분)수비드(해산물), 볶음
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재료 
홍합 1kg, 방울토마토 7개, 양파 1개, 마늘 
3쪽, 올리브유 2큰술, 올리브·페페론치노 5
개씩, 화이트 와인 1컵, 이탤리언 파슬리·소
금·후춧가루 약간씩, 레몬 ¼개

만드는 순서
1_홍합은 수염을 제거하고 깨끗하게 씻는다.

2_양파는 깍둑썰기하고 마늘은 편으로 썬다. 레몬은 
웨지 모양으로 썰고 페페론치노와 이탤리언 파슬리
는 다진다. 

3_볶음 모드로 내솥을 달군 뒤 올리브유를 두르고 
양파와 마늘을 순서대로 볶는다.

4_양파와 마늘 향이 충분히 올라오면 홍합, 방울토마
토, 페페론치노, 올리브, 화이트 와인을 넣고 소금과 
후춧가루로 간해 가볍게 볶는다.

5_뚜껑을 덮고 압력요리 버튼 해산물 기능으로 3분
간 조리한 뒤 증기를 배출한다.

6_다진 파슬리를 뿌리고 웨지 모양 레몬을 곁들여 완
성한다.

stEamED mussEls in tomato Broth
토마토 홍합찜

2인분 난이도 중10분(30분)볶음, 압력요리(해산물)
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instant 
Pot

rEciPEs

P a r t # 7

디저트 
커스터드 푸딩

체리 치즈케이크

당근케이크

요거트 파르페 

믹스드 베리 잼
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기호에 따라 베리류 또는 견과류를 올려 먹는다. 
또 설탕을 1큰술씩 푸딩 위에 얹어 토치로 노릇
하게 녹여내면 크렘브륄레의 맛을 즐길 수 있다.

볶음, 베이킹(푸딩)

만드는 순서
1_볼에 달걀, 달걀노른자, 설탕, 바닐라 익스트랙트를 
넣고 잘 푼다. 

2_내솥에 생크림을 넣고 볶음 모드로 가열해 끓어오
르면 불을 끈다. 

3_뜨겁게 데운 생크림에 ①의 달걀물을 조금씩 나누
어 넣어가며 부드러워질 때까지 젓는다.

4_③의 커스터드를 체에 거른다. 병에 캐러멜 소스를 
2큰술씩 넣고 커스터드 크림을 채운 뒤 입구를 포일
로 막는다.

5_깨끗하게 비운 내솥에 물을 1컵 붓고 스테인리스 
찜기를 올린 뒤 그 위에 병을 올린 다음 베이킹 버튼
의 푸딩 기능으로 10분간 조리하고 20분간 뜸을 들
인다. 

6_푸딩을 꺼내 실온에서 식힌 뒤 냉장고에 5시간 정
도 차갑게 둔다. 

2인분 난이도 상15분(45분)

custarD PuDDinG
커스터드 푸딩

재료 
생크림 2컵, 설탕 ½컵, 바닐라 익스트랙트 1
큰술, 달걀 1개, 달걀노른자 2개 분량, 캐러
멜 소스 12큰술



74 75

베이킹(치즈케이크)

재료 
크림치즈 500g, 달걀 2개, 설탕 ½컵, 밀가루·요거트 5
큰술씩, 체리(통조림) 1컵, 물 2컵
바닥 시트 부순 통밀쿠키 1컵, 설탕 2큰술, 버터 4큰술

만드는 순서
1_분량의 시트 재료를 섞은 뒤 케이크 틀에 유산지를 
깔고 바닥 시트를 고르게 깐다. 

2_볼에 크림치즈와 설탕을 넣고 섞는다. 

3_달걀, 밀가루, 요거트 순으로 차례대로 넣어 풀며 
섞는다.

4_③을 ①의 케이크 틀에 붓는다. 

5_내솥에 물을 2컵 붓고 스테인리스 찜기를 올린 뒤 
그 위에 케이크 틀을 얹는다.

6_뚜껑을 덮고 베이킹 버튼의 치즈케이크 기능으로 
40분간 굽는다.

7_조리가 끝나면 증기를 배출하고 치즈케이크를 꺼
내 한 김 식힌 뒤 체리를 얹어 완성한다.

cooKinG tiP

담백한 치즈케이크를 즐기고 싶다면 체리를 생
략해도 좋다. 

4인분 난이도 상25분(65분)

chErry chEEsEcaKE
체리 치즈케이크
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베이킹(케이크)

재료 
밀가루 1컵, 당근 1개, 달걀 2개, 계핏가루·
베이킹파우더 1작은술씩, 소금 ¼작은술, 사
워크림·식용유 ¼컵씩, 설탕·호두 ½컵씩, 타
임 약간
프로스팅 재료 크림치즈 300g, 생크림 
150g, 레몬즙 1작은술, 설탕 1큰술

만드는 순서
1_당근은 강판에 갈거나 잘게 다지고 호두는 굵게 다
진다.

2_볼에 달걀을 넣고 거품기로 풀다가 식용유, 사워크
림, 설탕, 소금을 넣어 섞는다.

3_밀가루, 베이킹파우더, 계핏가루를 체에 내려 섞는다.

4_③에 당근과 호두를 넣고 잘 섞는다.

5_케이크 팬에 식용유를 약간 바르고 ④의 반죽을 담
는다.

6_내솥에 물 2컵을 붓고 스테인리스 찜기를 올린 다음 
그 위에 케이크 팬을 올린다. 베이킹 버튼의 케이크 기
능으로 40분간 조리한 뒤 증기를 뺀다. 

7_볼에 크림치즈를 넣어 푼 다음 생크림, 레몬즙, 설탕
을 넣고 섞어 프로스팅을 만든다. 

8_당근 케이크를 한 김 식힌 뒤 반으로 잘라 사이에 프
로스팅을 발라 덮는다. 윗면도 프로스팅을 바르고 타
임으로 장식해 완성한다.

4인분 난이도 상35분(75분)

carrot caKE
당근 케이크
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요거트에 단맛을 내고 싶다면 조리할 때 꿀 또
는 올리고당을 첨가한다.

요거트

재료 
요거트(우유 1L, 유산균 요구르트 1병), 그래놀라 1
컵, 딸기잼 8큰술, 산딸기·블루베리 ½컵씩, 딸기 8개, 
타임 4줄기

만드는 순서
1_내솥에 우유를 넣고 요거트 기능으로 15분간 데운 
후 유산균 요구르트를 넣고 요거트 버튼의 사용자설
정 기능으로 33℃에서 8시간 조리한다. 

2_컵에 딸기잼을 2큰술 넣고 요거트, 그래놀라, 요거
트, 그래놀라 순으로 쌓는다.

3_딸기, 산딸기, 블루베리, 타임을 토핑으로 올려 마
무리한다. 

4인분 난이도 중15분(8시간 30분)

yoGurt Parfait
요거트 파르페 
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베리류 대신 다른 과일로 대체해 다양한 과일 
잼을 만들 수 있다.

슬로우 쿡

재료 
딸기·라즈베리·블루베리 2컵씩, 설탕 3컵, 레몬즙 ¼
컵

만드는 순서
1_내솥에 딸기, 라즈베리, 블루베리, 설탕, 레몬즙을 
넣고 버무린다.

2_뚜껑을 덮고 슬로우쿡 모드로 저온에서 2시간 조
리한다.

3_뚜껑을 열고 베리들을 으깬 다음 알맞은 농도가 될 
때까지 끓여 완성한다.

8인분 난이도 하10분(2시간 10분)

mixED BErry jam
믹스드 베리 잼
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instant 
Pot 

Duo EVo 
Plus 

instantpot.co.kr

수입판매자 코렐브랜드코리아㈜ 
서울시 강남구 테헤란로 407 EK 타워 4층

고객센터 02.2670.7800


