
[77] บันทึกวิดีโอวันที่ 24/02/64

การประกอบอาหารญี่ปุ่น

คุณรชยา ฐิติโชติรัตนา (เชฟเจนนี่)

หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



 มีด + เขียง

 เตาไฟฟ้า

 หม้อ + ทัพพี  ชามผสม + พายซิลิโคน

 ที่คีบอาหาร เครื่องชั่งดิจิตอล + ถ้วยตวง ช้อนตวง

 ช้อนขนาดต่างๆ

วัตถุดิบ

 กระทะ + ตะหลิว

 ฟิล์มถนอมอาหาร

 ตะกร้อมือ

 กระชอน

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)

 ถุงซิปล๊อค  ด้าย , เชือกมัดอาหาร



เตาไฟฟ้าอุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



หม้อ + ทพัพี
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



กระทะ + ตะหลวิ
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ชามผสม + พายซิลโิคน
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



มดี + เขยีง
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ที่คบี
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



อุปกรณ์

ถ้วยตวง + ช้อนตวงเครื่องชั่งดิจิตอล

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



กระชอนอุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ตะกร้อมือ
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ช้อนขนาดต่างๆ
อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ฟิล์มถนอมอาหาร

อุปกรณ์

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



อุปกรณ์ ถุงซิปล๊อค

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



อุปกรณ์
ด้าย , เชือกมัดอาหาร

อุปกรณ์การท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



 ไข่ไก่ 4 ฟอง

 น้ าเปล่า 2 ช้อนโต๊ะ

 สาเก 2 ช้อนโต๊ะ

 มิริน 2 ช้อนโต๊ะ

 ซีอิ๊วญี่ปุ่น 1 ถ้วย

วัตถุดิบ(ต่อ)

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



 หมูสามชั้น 500 กรัม

 ข้าวสวยญี่ปุ่น  น้ าตาลทราย 25 กรัม

 น้ าส้มสายชู 3 ช้อนโต๊ะ

 ซีอิ๊วญี่ปุ่น 4 ช้อนโต๊ะ

 ขิงแก่ 75 กรัม

 ต้นหอม

 มิริน 2 ช้อนโต๊ะ

 พริกไทยขาว

วิธีท า

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)

 เส้นโซบะ



วัตถุดิบ
ไข่ไก่

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



วัตถุดิบ
สาเก

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



มิรินวัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ซีอิ๊วญี่ปุ่น
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



วัตถุดิบ น า้เปล่า

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ข้าวสวยญี่ปุ่น
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



หมสูามชั้น
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



น้ าส้มสายชู
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ซีอิ๊วญี่ปุ่น
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



ขิงแก่
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



น้ าตาลทราย
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



มิริน
วัตถุดิบ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



วัตถุดิบ
ต้นหอม

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



วัตถุดิบ
พริกไทยขาว

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



วัตถุดิบ

เส้นโซบะ

วัตถุดิบการท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)



วิธีท า หมูสามชั้นตุ๋น (Pork Kakuni, Zaru soba)

หน้าหลัก

วิธีท า :
1. น ำหมูสำมชั้นท่ีหั่นเตรียมไว้มำต้มในน้ ำ ผสมน้ ำส้มสำยชูจนเดือด แล้วน ำออกไปล้ำงน้ ำให้สะอำด
2. น ำหมูใส่หม้อ เติมน้ ำสะอำดพอท่วม ใส่ขิงแก่ น้ ำตำลทรำย มิริน และซีอิ๊วญี่ปุ่น ต้มให้พอเดือด แล้ว
หรี่เป็นไฟอ่อน ตุ๋นต่ออย่ำงน้อย 2 -3 ชม.
3. น ำไข่ไก่ต้มในน้ ำเดือดจัดประมำณ 7 นำที ตักขึ้นน๊อคในน้ ำเย็นทันที
4. ผสมสำเก มิริน ซีอิ๊วญี่ปุ่น และน้ ำสะอำดใส่ถุง
5. ปอกเปลือกไข่แล้ว น ำแช่ในถุง ท้ิงไว้อย่ำงน้อย 3 ชั่วโมง หรือข้ำมคืน
6. ต้มเส้นโซบะ
7. น ำหมูสำมชั้นท่ีตุ๋นแล้วตักใส่ถ้วย โรยด้วยต้นหอมซอย พริกไทยขำว วำงเคียงกับไข่ท่ีผ่ำครึ่ง เสิร์ฟคู่
ข้ำวสวยญี่ปุ่น หรือเส้นโซบะ

เตรียมวัตถุดิบ : - น ำหมูสำมช้ันมำหั่นชิ้นตำมชอบ  - หั่นขิงแก่ ซอยต้นหอม


