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การประกอบอาหารญี่ปุ่น

คุณชัชชษา อู่พิชิต (เชฟนุ้ย)

Tonkatsu  , Katsudon  , miso katsu sauce



การประกอบอาหารญี่ปุ่น

Tonkatsu (ทงคัตสึ)

[53] บันทึกวิดีโอวันที่ 22/01/64คุณชัชชษา อู่พิชิต (เชฟนุ้ย)



วตัถุดบิ

อุปกรณ์การท า Tonkatsu , Katsudon , miso katsu sauce

 ช้อนตวง 

 ตะกร้อมือ

 ชามผสม + ไม้พาย

 มีด + เขยีง

 เตาไฟฟ้า

 หม้อ + ทัพพี

 เคร่ืองช่ังดิจิตอ 

 ช้อนขนาดต่างๆ

 กระทะคัตสึด้ง

 เทอร์โมมิเตอร์

 ค้อนทุบเน้ือ หม้อแรงดัน

 เคร่ืองสไ ด์ผกั



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า



วัตถุดิบ Tonkatsu (ทงคัตสึ)

 เน้ือหมูสันนอก 4 ชิ้น

วิธีท า

 เกลือ ปรุงรส

 พริกไทยด า ปรุงรส

 แป้งสาลีอเนกประสงค์

 ไข่ไก่

 เกล็ดขนมปัง

 น้ ามันร าข้าว

ส่วนประกอบส าหรับชุบทอด



เนื้อหมู

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Tonkatsu (ทงคัตสึ)



ซอสพริก

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Tonkatsu (ทงคัตสึ)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Tonkatsu (ทงคัตสึ)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบบารบ์ีคิว



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Tonkatsu (ทงคัตสึ)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Tonkatsu (ทงคัตสึ)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Tonkatsu (ทงคัตสึ)



วิธีท า
1. โรยเกลือและพริกไทยเล็กน้อยบนชิ้นเนื้อหมูสันนอก (Pork Loin)
2. น าไปชุบแป้งสาลีให้ทั่วดี เคาะแป้งส่วนเกินออกเบาๆ
3. น าหมูที่คลุกแป้งมาชุบไข่ สะเด็ดไข่ส่วนเกินออกแล้วชุบเกล็ดขนมปัง ท าซ้ าจนหมด
4. ตั้งน้ ามันที่ 160 องศาเซลเซียส ทอดด้านละ 2 นาที พักเป็นเวลา 4 นาที พร้อมรับประทาน

วธีิท า Tonkatsu (ทงคัตสึ)

หน้าห กั

เตรียมวัตถุดิบ
1. ในกรณีที่ใช้เนื้อหมูสันนอก ให้ใช้มีดบั้งส่วนที่เป็นไขมันแข็งๆ เป็นระยะเพ่ือป้องกันไม่ให้ชิ้นหมู
งอเมื่อน าไปทอด
2. ตอกไข่ใส่ ตีให้ละเอียดและกรองใหเ้นียน



การประกอบอาหารญี่ปุ่น

miso katsu sauce
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วัตถุดิบ miso katsu sauce

 มิริน 3 ช้อนโต๊ะ

วธีิท า

 สาเก 3 ช้อนโต๊ะ

 ผงดาชิ ¼ ช้อนชา

 น้ าสะอาด 125 มิลลิลิตร

 อากะมิโซะ 100 กรัม

 ซอสวูสเตอร์ 1 ช้อนโต๊ะ

 งาขาว 30 กรัม

 น้ าตาลทราย 3 ช้อนโต๊ะ



มิริน

วัตถุดิบ miso katsu sauce

วตัถุดบิ



มิริน

วัตถุดิบ miso katsu sauce

วตัถุดบิ



ผงดาชิ

วัตถุดิบ miso katsu sauce

วตัถุดบิ



วัตถุดิบ miso katsu sauce

วตัถุดบิ



วัตถุดิบ miso katsu sauce

วตัถุดบิ



อากามิโะะ

วัตถุดิบ miso katsu sauce

วตัถุดบิ



ะอส

วัตถุดิบ miso katsu sauce

วตัถุดบิ



งาขาว

วัตถุดิบ miso katsu sauce

วตัถุดบิ



วธีิท า miso katsu sauce

หน้าห กั

1. ใส่น้ า ผงดาชิ กับน้ าสะอาดเพื่อให้เป็นซุปดาชิ
2. น ามิรินและสาเกใส่หม้อ น าไปตั้งไฟเพื่อก าจัดแอลกอฮอล์ในสาเกและมิริน
3. ใส่มิโซและซอสวูสเตอร์ลงไป เคี่ยวด้วยไฟอ่อนเป็นเวลา 5 นาที คน
ตลอดเวลา ระวังอย่าให้ซอสไหม้ น าออกจากความร้อน พักไว้
4. คั่วงาขาวให้หอมดี บดให้ละเอียด ใส่ซอสลงไปผสมให้เข้ากัน พร้อมเสิร์ฟ
ราดหน้าทงคัตสึ สามารถโรยหน้าเพิ่มด้วยงาขาวคั่วหรือต้นหอมได้



การประกอบอาหารญี่ปุ่น

Katsudon (คัตสึด้ง)
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วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)

 ผงดาชิ ¼ ช้อนชา

วธีิท า

 น้ าสะอาด 90 มิลลิลิตร

 โชยุ 1 ½ ช้อนโต๊ะ

 มิริน 1 ช้อนโต๊ะ

 น้ าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ

 หอมหัวใหญ่ 50 กรัม

 ไข่ไก่ 1-2 ฟอง

 ต้นหอม (หั่นท่อน) 1 ต้น

 สาหร่ายญี่ปุ่น โรยหน้า

 ข้าวญี่ปุ่น



ผงดาชิ

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



สาหร่าย

วตัถุดบิ

วัตถุดิบ Katsudon (คัตสึด้ง)



1. หัน่ทงคัตสึเป็นชิ้นพอดีค า
2. ตอกไข่ใส่ชาม ตีพอให้ไข่แดงแตก แต่ไม่ต้องเนียนเข้ากันดี
3. ปอกเปลือก และหั่นหัวหอมเป็นท่อน 

วธีิท า Katsudon (คตัสึด้ง)

หน้าห กั

เตรียมวัตถุดิบ

ขั้นตอนการท า
1. ใส่น้ า ผงดาชิ โชยุ มิริน น้ าตาลทราย และหัวหอมใหญ่
2. ใส่ทงคัตสึวางลงไป ลดไฟลง ปิดฝาเป็นเวลา 3 นาที
3. ราดไข่ท่ีตีไว้ ลงไปบนหน้าทงคัตสึ โรยด้วยหัวหอมครึ่งหนึ่ง ปิดฝา ลดไฟลงต่ าประมาณ 20 วินาที
4. ตักข้าวญี่ปุ่นใส่ชาม เอียงกระทะเทหน้าทงคัตสึบนข้าวให้สวยงาม โรยหน้าด้วยหัวหอมท่ีเหลือและ
สาหร่ายญี่ปุ่น เสิร์ฟพร้อมรับประทาน


