


การประกอบอาหารญีปุ่่น

[61] บันทึกวดิโีอวนัที่ 26/01/64

นายสุชาติ ใจฉ ่า  (เชฟบอล)



การประกอบอาหารญีปุ่่น

เบอร์เกอร์ข้าวทงคัตสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

[61] บันทึกวิดีโอวันที่ 26/01/64

นายสุชาติ ใจฉ ่า  (เชฟบอล)



อปุกรณ์  เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

 หม้อ + ทัพพี

 เขียง + มีด  ชามผสม + ไม้พาย

 เตาไฟฟ้า

วัตถุดิบ

 ช้อนขนาดต่างๆ

 กระทะ + ตะหลิว  ช้อนตวง + ถ้วยตวง

 ท่ีคีบ

 ตะกร้อมือ

 ตะแกรง



อปุกรณ์  เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์  เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์  เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์  เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์  เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



อปุกรณ์ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู อุปกรณ์



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

 น ้าเปล่า 1 ½ ถ้วย

 ข้าวญี่ปุ่น 1  ถ้วย

 ไข่ไก่  2  ฟอง

 น ้ามันพืช 500 มิลลิลิตร

วัตถุดิบ (ต่อ)

 หมูสันนอก 2  ชิ น

 เกลือ 1  ช้อนชา

 พริกไทยด้า 1  ช้อนชา

 เกล็ดขนมปัง  ½   ถ้วย

 แป้งอเนกประสงค์  ½  ถ้วย



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

 ผักกาดหอม 

 หอมใหญ่ 

 ซอสพริก 

 มายองเนส

วิธีท้า

 งาขาว 

 พริกเกาหลี

 สาหร่ายญี่ปุ่น

 เนยเค็ม 100 กรัม

 ไข่แดง 4 ฟอง



ผงกระหร่ีกอ้น

วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



สาหรา่ยคอมบุ

วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



น ้ำผลไม้

วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



ผกักำดขำว

วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ ผกักำดหอม



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



ขำ้วโพดอ่อน

วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



สำหร่ำย

วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



วตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

เมนู วัตถุดิบ



เตรียมวตัถุดบิ เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

วิธีท้า

1. หุงข้าว
2. สับหมู เพื่อท าไปท าทงคัตสึ และหมูย่าง
3. ท าซอส
4. ล้างและหั่นผัก 



วธีิท า เบอร์เกอร์ข้าวทงคตัสึ , เบอร์เกอร์ข้าวหมูย่าง

หน้าหลัก

1. คลุกเคล้าเนื อหมูสับกับแป้งสาลีให้ทั่วชิ นหมูทั งสองด้าน
2. น้าหมูสับที่เตรียมไว้มาหมักด้วยเกลือ พริกไทยด้า 
3. จุ่มหมูที่คลุกแป้งแล้วลงในไข่ไก่ผสมแป้งสาลีที่ตีแล้วให้ทั่ว
4. คลุกลงในเกล็ดขนมปังให้ทั่วชิ นหมู
5. ทอดในน ้ามันอุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที สะเด็ดน ้ามัน 1 นาที
6. น้ามาหั่นตามขวางให้ได้ 5 ชิ นขนาดเท่าๆ กัน
7. จัดแต่งจานด้วยกะหล่้าปลสีไลด์ หรือผักสลัด
8. เสิร์ฟพร้อม ข้าวชุปไข่เบอร์เกอร์ และซอสพริก มายองเนส


