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ปลาย่างมโิะะ

[60] บันทึกวิดีโอวันที่ 26/01/64

นายสุชาติ ใจฉ ่า  (เชฟบอล)



อปุกรณ์  ปลาย่างมิโะะ

 หม้อ + ทัพพี

 เขียง + มีด  ชามผสม + ไม้พาย

 เตาไฟฟ้า

วัตถุดิบ

 ช้อนขนาดต่างๆ

 เตาอบ

 ช้อนตวง + ถ้วยตวง

 เครื่องซูวีด์



อปุกรณ์  ปลาย่างมโิะะ

เมนู อุปกรณ์
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วตัถุดบิ ปลาย่างมโิะะ

 เกลือ  1 ช้อนชา

 ปลากะพง   1 ตัว

 สาเก  5  ช้อนโต๊ะ

วธีิท า

 มิโะะ 6  ช้อนโต๊ะ

 มิริน  3 ช้อนโต๊ะ

 ไข่ไก่

 ผกัสลดั

 สาหร่ายวากาเมะ



ปลากะพง

วตัถุดบิ ปลาย่างมโิะะ

เมนู วัตถุดิบ



สาหรา่ยคอมบุ
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เตรียมวตัถุดบิ ปลาย่างมโิะะ

วิธีท า

1. ท าความสะอาดปลากะพง
2. โรยเกลือลงบนเน้ือปลาใหท้ัว่ๆ และพกัไว ้30 นาที เกลือจะช่วยเอาความชุ่มช้ืนส่วนเกิน
ออกและขจดักล่ินคาว
3. ใส่มิโซะ 6 ชอ้นโต๊ะ มิริน 3 ชอ้นโต๊ะ และสาเก 3 ชอ้นโต๊ะ ลงในชามผสม มิโซะอนัน้ี
เอาไวท้  าซอสหมกั ผสมใหเ้ขา้กนั
4. เทสาเก 2 ชอ้นโต๊ะ ลงบนช้ินปลา เพ่ือลา้งเกลือออก แลว้ซบัดว้ยกระดาษอเนกประสงคใ์ห้
แหง้อยา่งเบามือ เพื่อเอาความช้ืนออก



วธีิท า  ปลาย่างมโิะะ

หน้าหลัก

วธีิท าปลาย่าง
1. วางเน้ือปลาลงในกล่อง และคลุกซอสทั้งสองดา้น
2. เทซอสใหท้ัว่ทั้งช้ิน ปิดฝาใหส้นิท และเกบ็ไวตู้เ้ยน็ 2-3 วนั สามารถแช่แขง็ไดน้านถึง 2-3 สัปดาห์
3. อุ่นเตาอบดว้ยอุณหภูมิ 400 องศาฟาเรนไฮน์ (200 องศาเซลเซียส) เอาซอสหมกัออก ใหห้มดจากช้ินปลา 
4. วางเน้ือปลาลงบนถาดอบท่ีปูดว้ยกระดาษพาร์ชเมนต ์หรือแผน่รองอบซิลิโคน เอาดา้นหนงัปลาใหอ้ยูด่า้นบน
5. อบเน้ือปลาจนกระทัง่ขอบเป็นสีน ้าตาล และสุก ประมาณ 20-25 นาที
6. ใชส้ปาตูล่าเอาเน้ือปลาออกจากเตาอบ และเอามิโซะท่ีแหง้ออกจากรอบๆ ช้ินปลา พร้อมจดัเสิร์ฟ

ไข่ออนเะน
1. น าไข่ใส่หมอ้ซูวีด์ อุณหภูมิ 61 องศาเซลเซียส หรือ 142 ฟาเรนไฮน์ เป็นเวลา 40 นาที


