
•  บะหมี่ (50 กรัม)

•  น้ำเปลา สำหรับตมเสนบะหมี่

•  น้ำเปลา สำหรับผัดบะหมี่

•  หอมหัวใหญ

•  แครอท

•  ผักกะหล่ำปลี

•  กระเทียมสับละเอียด

•  น้ำมันพืช

•  ทาคูมิ อายิ
®
 ซอสผัด

•  ตนหอม

บะหมี่ผัดซอส
สินคาของเรา
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ซอสผัด

Takumi Aji®

Stri-Fried Sauce

สวนผสม

วิธีทำ

1. ตั้งหมอ ใสน้ำสำหรับตมเสนบะหมี่ ตั้งไฟระดับกลางถึงแรงใหเดือด ใสบะหมี่ลงไปตมประมาณ 2-3 นาที

   (ขึ้นกับความหนาของบะหมี่ ในแตละยี่หอ) ปดไฟ ใชกระชอนตักเสนขึ้นจากหมอ โดยการแชลงในน้ำเย็น

   ประมาณ 1 นาที พักไวใหสะเด็ดน้ำ 

2. ตั้งกะทะใสน้ำมันลงไปรอจนรอน แลวจึงใสกระเทียมสับลงไป ผัดจนกระเทียมสีเหลืองและมีกลิ่นหอม  

3. ใสผักกะหล่ำปลีหั่นเปนสี่เหลี่ยม ขนาด 2x2 นิ้ว หอมหัวใหญหั่นสี่เหลี่ยม ขนาด 2x2 นิ้ว และแครอทหั่นเสน

    ลงไปผัดจนผักเริ่มสุก

4. ใสเสนบะหมี่ที่ตมแลวลงไป ตามดวย ทาคูมิ อายิ
®
 ซอสผัด และน้ำเปลาสำหรับผัดบะหมี่ลงไป ผัดจนเขากัน

    แลวปดไฟ ใสตนหอมหั่นเสน คลุกใหเขากัน จัดใสจานพรอมเสิรฟ

•  ควรผัดไฟปานกลาง-แรง ระวังอยาผัดนานจนเกินไป อาจจะทำใหเสน และผักเละ

•  หากจะตมเสนไวกอน

    หลังตมเสร็จใหลางน้ำเย็นแลวคลุกดวยน้ำมันพืชเล็กนอยเพ�อไม ใหเสนติดกันเปนกอน

คำแนะนำ


