
先科多功能电压力锅XK-YH50A→进入我的淘宝店

产品名称 先科多功能电压力锅XK-
YH50A→进入我的淘宝店

公司名称 肖菠（个人会员）

价格 190.00/台

规格参数 品牌:奥克斯
型号:XK-YH50A

公司地址 中国 湖北 十堰市 鄂西北小商品批发市

联系电话 86 0719 8459100 13197282957

产品详情

品牌 奥克斯 型号 XK-YH50A

我的淘宝店：http://shop61784160.taobao.com

型 号：xk-yh50a(新)

产品名称：不锈钢电压力锅

容 积：5l （另有6l）

功 率：900w

功能特点：全自动电脑控制，24小时预约，多种功能选择，造型新颖，特设焗蛋糕功能，高效节能，独
有专利“安全超压保护系统”，无须专人看管。

使用说明：

一、消费者应选购具有限压装置、安全压力保护装置和开合盖压力保护装置的压力锅。目前市场上尚存
的大量老式无开合盖压力保护装置的压力锅，是不符合国家标准要求的，消费者千万不要图便宜而买回
“炸弹”。



二、消费者购买压力锅时要注意产品是否有商标、厂名、厂址，一定要查看压力锅是否有合格证，最好
到正规销售场所购买。

三、使用压力锅前一定要认真阅读使用说明书，并严格按照操作规程使用压力锅。

四、在使用期内，对锅盖、排气孔、限压阀、锅盖密封圈、易熔片等5个安全部件要保养好。当压力锅部
件损坏需更换时，务必到正规厂家去维修，选择相同品牌相同型号的零件更换。

五、压力锅随着使用年限的延长，其整体强度也将下降，按照国家有关规定，压力锅最高使用年限为8年
，凡超期使用的压力锅均为不安全压力锅，必须更换。

优点：1、省时省力。把东西往锅里一扔，定好时间，ok！2。烹饪食物时大量的水汽蒸发，不仅严重污
染家居环境，危害您的身体健康，而且带走了食物中大量的香味和营养。另据研究发现，由食物中自然
炖出的天然原汤，最能保留食物中的美味和营养。如果添加大量的水，就如同将一份浓香的汤稀释了一
样，营养和味道都会逊色很多。 电高压锅煮东西不会冒气，不仅节能，而且充分保留营养，还具有快速
烹饪，省电节能，一锅多用等特点。煮鸡无须加水，喝汤更有滋味

疑难解答：

一问：压力锅的使用寿命为什么限定８年？ 答：压力锅使用多年后，经高温高压，铝合金晶体的结构会
发生一定的变化，材质变得疏松，引起强度下降，但这些变化都很细微，一般肉眼难以察觉。针对上述
情况，国家通过对３０００多口压力锅进行长期的检测、试验，发布了统计结果，规定了压力锅的使用
年限按每天使用１小时计算，其使用寿命为８年。

二问：为什么压力锅要在排气管冒气后再扣上限压阀？ 答：原因有两个：一是冷锅直接扣上安全阀后，
冷气排不出去，食物不易松软；二是如直接扣阀，不易发觉排气管是否通畅，且冷锅扣阀容易引起保险
装置被堵塞。所以，几乎所有压力锅厂均要求用户在排气管冒气后再扣限压阀。

三问：压力锅为何不能干烧？ 答：压力锅与家庭其他炊具不一样，它要承受较高的工作压力，并通过锅
盖与锅身的锅牙强度来承受这些压力。有些消费者不了解这些情况，将压力锅用于烙饼、爆米花或不慎
煮干锅内水分引起干烧，使铝材变软，锅牙强度达不到规定的要求，安全性能下降。所以压力锅不允许
干烧，不慎严重干烧后的压力锅就不能再作为压力锅使用。

四问：压力锅限压阀排气后能否继续用大火烹饪？ 答：不宜用大火继续烹饪。压力锅限压阀稳定排气后
应关小火源，这是因为继续使用大火，锅内会剧烈沸腾，容易堵住排气管，同时也浪费能源。待限压阀
排气后，改用小火，使用小火保持限压阀间歇排气，同样能保持锅内压力不下降，不会因为小火而延长
烹饪时间。

五问：开合盖安全装置是怎样起到安全作用的？ 答：安全板、弹簧手柄、止开阀共同完成合盖安全功能
。当锅内有５ｋｐａ以上压力时，由于止开杆没有下降，从而锁住安全板，使其无法后移，下手柄的导
向块阻止手柄转动，达到有气压不能开盖，达到安全目的。

六问：防堵罩的作用是什么？ 答：排气管是压力锅正常工作时的排气装置。排气管孔径较细，锅内有压
力，排气时容易被堵。防堵罩装在排气管底部，起过滤和缓冲作用。防堵罩大大降低了排气管被堵的可
能性。



七问：弹簧安全阀的作用有哪些？ 答：弹簧安全阀是限定压力锅在安全压力范围内排气，保证安全使用
的装置。弹簧的结构、性能是该阀的关键。弹簧安全阀是针对排气管由于误操作或未清洗被堵塞而设立
的装置。

食谱：

电压力锅煮肉太方便了，按钮一按啥也不用管了，早上喝粥也不用看火候了，晚上放好米，设置好预约
时间，早上起来就可以喝上热气腾腾的粥了。

 另外电压力锅还可以做炒栗子，简单的方法是加少量水蒸煮，不干锅就行，保压时间设置15分钟就可
以了，然后捞出来，放到油锅里炒一下。放油不放油都行，炒干为止。做之前最好用小刀在栗子上划上
几个小口，这样一炒就裂开了，吃的时候好剥！

1、无水蘑菇红烧肉的做法用料：猪五花肉1000g，蘑菇150g，大葱2根，老姜1块，桂皮1片，冰糖25g，盐
1汤匙（15g），料酒2汤匙（30ml），老抽2汤匙（30ml）。

做法：将猪五花肉切成大块，葱切长段，姜切大片，蘑菇洗干净。将所有用料放入电压力锅内，定时15
——20分钟，香喷喷的蘑菇红烧肉出锅。

2、红焖肉炖土豆主料：五花肉两斤、土豆两个配料：大料、花椒、葱、姜、盐、老抽、料酒、白糖方法
：将切好的五花肉放入锅内。再将土豆连同配料一起放入锅内，无需放水。翻一下搅均即可注：17分钟
－20分钟左右。

3、番茄牛腩主料：牛腩两斤、土豆两个、胡萝卜两根配料：番茄沙司、老抽、盐、鸡精、白糖、大料、
葱、姜制作过程：首先把切好的牛腩放入锅内，不用放水。放入土豆、胡萝卜及同配料，翻匀即可。注
：35分钟左右。

3、水煮活鱼主料：活鱼、豆腐、洋葱、粉条配料：水煮活鱼料、盐、料酒方法：首先将水煮活鱼料用炒
勺翻炒，在锅底放上生菜叶，再把活鱼放上，连同豆腐、洋葱、粉条一起放入锅中。加盐（少许）料酒
（少许）放水不要超过4/5。注：25分钟－30分钟左右。

4、蒸地瓜主料：地瓜1斤配料：水100ml方法：将地瓜洗净放入锅内加入水，盖上盖调到米饭档工作，经
过17分钟后，自动保温、自动泄压。

5、排骨煲仔饭主料：排骨（精排）500克，大米300克配料：精盐、色拉油、葱丝、白糖、姜、鸡精、老
抽方法：将排骨洗净，放入阿迪锅中，加入适量的调料，选择排骨键，大约15分钟。开盖放入洗好的大
米，加入适量的水，选择米饭类，大约15分钟左右，制作完毕后，即可排气食用。

6.大骨棒汤主料：大骨棒壹个配料：盐、味素、大料、料酒、酱油方法：将骨棒用温热水洗净，连同配
料一起放入锅内加热。选择汤类键。时间为30-60分钟左右。原汤原味，不腻、营养高。

8、天下第一鲜主料：鲫鱼、羊肉片配料：鲜奶半袋、枸杞、大枣、葱丝、姜丝、胡萝卜丝、香菜、大料
、花椒、古月面、盐、料酒、鸡精方法：先把鲫鱼连同水（半袋鲜奶、枸杞、大枣、花椒、大料、盐、
料酒、葱丝、姜丝）一起放入锅内。按汤类键，开锅后，转为肉类键让它保持沸腾状态。再放入羊肉片
（半斤或1斤），少许鸡精。出锅后放入胡萝卜丝、葱丝、香菜、古月面。注：全过程25－35分钟，工作
时间根据食物多少而定。



9、油焖尖椒主料：尖椒、鸡蛋、肉馅配料：糖、尖椒面、油、精盐、酱油、味精作法：将肉馅放入尖椒
内包好，将油倒入锅内八分熟后，倒入尖椒微炸，加入拌好的鸡蛋，放入所有用料均适量，选择鱼档五
六分钟即可。

10、小鸡炖磨菇主料：小鸡、干磨菇或香菇、粉条配料：盐、大料、花椒、老抽、葱、姜方法：小鸡切
块，连同干蘑菇、粉条一起放入锅内，无需加水。再把配料放好翻搅均匀即可。注：17分钟－20分钟左
右

11、农家菜主料：排骨、豆角、土豆、黑郁金香小玉米配料：盐、老抽、大料、花椒、葱、姜、鸡精方
法：首先排骨打水抄，将抄好的排骨连同豆角、土豆、玉米一起放入锅内，加入配料后搅均匀即可（加
少许水千万不要放多）。注：20分钟左右根据量而定。

12、猪肉煲仔饭主料：生猪肉300克，大米500克（因人数变）配料：精盐、色拉油、葱丝、白芷、老抽
、料酒、姜、鸡精、白糖方法：将生猪肉切成小块，猪肉放在阿迪锅中，放入适量的调料品。选择肉类
，大约16分钟。开盖放入洗好的大米，加入适量的水，选择米饭类，大约145分钟。制作完毕后，即可排
气食用。

13、焖：可乐焖鸡翅用料：鸡翅10支可乐200ml盐15g姜10g酱油1汤匙(15ml)料酒2汤匙(30ml)做法：1， 鸡
翅(可以用全翅、或者翅中，翅根)洗净，姜切成姜片，美的电压力锅内放入鸡翅、酱油、料酒、可乐、
盐、姜片等调料。扣合上盖，放置好排气阀，使内锅密封。接通电源，选择肉类或定时15分钟开始加压
。保温灯亮时便可切短电源，待排气阀落下便可开盖食用。

14、电压力锅简单菜谱－鸡腿

鸡腿两只斩小件，干香茹用温水泡发切小块，加入油、酱油、生粉、姜蒜、豪油、喜辣者可加辣油或是
干红辣，喜甜者加点白糖。拌匀了然后在压力锅内隔水蒸十五或二十分钟就可吃了，非常酥软嫩滑。
也可把鸡腿换成排骨，或是肉片也可以的。

15、茶树菇排骨汤

主料：排骨 辅料：茶树菇、冬瓜、姜、香菜 调料：盐、鸡精、料酒 烹制方法： 1、将排骨洗净后入开水
中焯一下取出，再放入电压力锅中，加入茶树菇、冬瓜、姜、料酒、盐、鸡精，倒入适量开水，压20分
钟左右，出锅后加入香菜末即可。

16、苹果两吃的做法

1、将藕片、苹果块、红薯块一起放入电压力锅中，煮8分钟，出锅晾凉后浇上蜂蜜即成苹果鲜藕汁；2、
将苹果块、凤爪、枣、冰糖一起放入电压力锅中，冲入适量清水煲10分钟，开盖后加盐、胡椒粉调味即
成苹果凤爪汤。特点：营养丰富，口味独特。

17、山药薏米姜汁粥

主料：薏米辅料：山药、姜、芥兰调料：盐、高汤精、香油烹制方法：1、将薏米洗净、山药切成块，放
入电压力锅中，加适量清水，放入冰糖、姜片、大米，调至煮粥档即可自动完成；2、芥兰焯水后取出，
加盐、高汤精、香油拌匀即成配菜。特点：山药松软，粥味清香。
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