
•  หมูสามชั้น  

•  น้ำมันพืช  สำหรับเตรียมหมูชาชู

•  น้ำเปลา สำหรับเตรียมหมูชาชู

•  ขิงหั่นทอน สำหรับเตรียมหมูชาชู  

•  กระเทียมจีนทุบ

•  ตนหอมญี่ปุนหั่นทอน

•  ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน

•  น้ำตาลทราย สำหรับเตรียมหมูชาชู

•  มิริน

•  สาเกญี่ปุน

•  น้ำมันพืช  สำหรับเตรียมซอสกะเพรา

•  กระเทียมจีนสับ

•  พริกขี้หนูสวนสีแดงสับ

•  รสดีเมนู ผัดกะเพรา  

•  น้ำเปลา 

•  ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน

•  ใบกะเพราทอดกรอบ  สำหรับเตรียมซอสกะเพรา 

•  ใบกะเพราสด  สำหรับเตรียมซอสกะเพรา 

•  ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน สำหรับเตรียมไขดอง 

•  น้ำตาลทราย สำหรับเตรียมไขดอง

•  ขิงสไลด สำหรับเตรียมไขดอง 

•  พริกขี้หนูสวนสีแดงหั่นแวน   

•  ตนหอมซอย

•  ไขแดง 

•  ขาวญี่ปุนหุงสุก

•  หมูชาชู

•  ซอสกะเพรา

•  ไขดอง

•  พริกชี้ฟาสไลด  สำหรับตกแตง  

•  ใบกะเพราทอดกรอบ  สำหรับตกแตง 

ขาวกะเพราหมูชาชูไขดองซีอิ้ว
สินคาของเรา
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รสดีเมนู

ผัดกะเพรา

RosDee menu

Ka Prao (Ga Pao)

ทาคูมิ อายิ®

โชยุญี่ปุน

Takumi Aji®

Shoyu I Pun



ขาวกะเพราหมูชาชูไขดองซีอิ้ว
วิธีเตรียมหมูชาชู

1. ลางหมูสามชั้นใหสะอาด นำมามวนเปนทอนแลวมัดดวยเชือกรอบชิ้นหมู โดยใหหนังอยูดานนอก

2. ตั้งกระทะ ใสน้ำมันพืชใชไฟกลาง นำหมูสามชั้นที่มัดแลว ลงไปจี่บนกระทะรอนประมาณ 1 นาที 

   ใหขึ้นเปนสีน้ำตาล แลววางพักไว 

3. ตั้งหมอ ใสน้ำเปลาใชไฟปานกลาง ใสขิงหั่นทอน กระเทียมจีนทุบ ตนหอมญี่ปุนหั่นทอน รอน้ำเดือด 

   ผสม ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน น้ำตาลทราย มิริน และสาเกญี่ปุนใหเขากัน แลวรอใหน้ำเดือดอีกครั้ง 

4. ใสหมูสามชั้นลงไปในหมอ รอจนน้ำเดือด แลวปรับใชไฟออนตมตออีกประมาณ 3 ชั่วโมง

5. พักหมูในหมอใหเย็น จากนั้นนำเขาตูเย็นพักไวอีกประมาณ 2 ชั่วโมง 

   (หมูชาชูที่เตรียมไวสามารถใชไดประมาณ 7-9 เสิรฟ)

วิธีเตรียมซอสกะเพรา

1. ตั้งกระทะใชไฟปานกลาง ใสน้ำมันพืช กระเทียมจีนสับ และพริกขี้หนูสวนสีแดงสับ ผัดจนมีกลิ่นหอม

2. ผสมรสดีเมนู ผัดกะเพรา น้ำเปลา ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน และ ใบกะเพราทอดกรอบ ผัดใหเขากัน

3. ใส ใบกะเพราสด ผัดใหเขากัน แลวปดไฟ 

วิธีเตรียมไขดอง

1. ตั้งหมอ ใชไฟปานกลาง ผสม ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน  น้ำตาลทราย ขิงสไลด พริกขี้หนูสวนสีแดงหั่นแวน 

   และตนหอมซอย ตมจนเดือด แลวพักไวใหเย็น 

2. เม�อซอสเย็นแลวจึงนำไขแดงมาแชไวประมาณ 6 ชั่วโมง (ไขดองที่เตรียมไวสามารถใชได 20 เสิรฟ)

วิธีเตรียมเสิรฟ

1. นำขาวญี่ปุนที่หุงสุกใส ในชาม

2. สไลดหมูชาชูหนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร ประมาณ 4 ชิ้น แลววางเรียงบนขาวเปนวงกลม

3. ราดซอสกะเพราอุนรอน

4. วางไขดองตรงกลางชาม

5. ตกแตงดวยพริกชี้ฟาสไลด และ ใบกะเพรากรอบ



ขาวกะเพราหมูชาชูไขดองซีอิ้ว
ขอแนะนำ

•  หมูชาชูที่ตมแลว ถายังไมไดหั่นหรือนำมาใช เก็บรักษาไดนานประมาณ 5-7 วัน โดยใส ในภาชนะปดสนิท

   ในอุณหภูมิ 1-5 °C แตถาหั่นแลวจะมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 1- 2 วัน หากยังไมตองการนำมาทำอาหาร 

   ไมแนะนำวาใหหั่นหมูชาชูทิ้งไว เพราะอายุการเก็บรักษาจะสั้นลง

•  การนำเนื้อหมูไปจี่บนกระทะจะชวยใหไดรสชาติอรอยกลมกลอมยิ่งขึ้น และมีสีสีนของเนื้อหมูที่สวยนารับประทาน

•  ซอสกะเพรา เม�อผสมแลวสามารถเก็บไดนานประมาณ 3 วัน ในภาชนะบรรจุปดสนิทในอุณหภูมิ 1-5 °C

•  การดองไข ตองใหไขแดงจมอยู ในน้ำซอสโดยการนำฟลมถนอมอาหารหรือกระดาษไขมาปดทับหนาไขแดง 

   เพ�อปองกันไม ใหไขแดงโดนอากาศ

•  ถาตองการไขแดงที่เหลวแนะนำวา ใหใชเวลาในการดองประมาณ 3-4 ชม. 

•  เพ�อเพิ่มรสชาติอรอยกลมกลอม และเนื้อหมูมีสีสวยนารับประทานควรนำเนื้อหมูไปจี่บนกระทะกอนจัดเสิรฟ

เวลาในการเตรียม: 6 ชั่วโมง 

เวลาในการทำอาหาร: 5-10 นาที 

ตนทุน : 39 บาท

ราคาแนะนำขาย: 130-140 บาท




