
สวนผสม

1.  ผสมน้ำเปลากับ รสดี รสไก คนใหเขากัน ใหเปนน้ำซุป

2.  ตั้งน้ำมันไฟกลาง จากนั้นนำหัวหอมลงไปผัดดวยไฟกลาง ใหมีสีขาวใส ระวังอยาใหหัวหอมไหม

3.  ใสขาวรีซอตโตลงไปผัดกับหัวหอม แลวคอยๆเทน้ำซุปลงไปทีละนอย แลวคอยคนจนขาวเริ่มสุก

    จากนั้นเติมครีมสดลงไปคนใหเขากัน ตามดวยพาเมซาชีสและตนหอมซอย ปรุงรสดวยเกลือ

    พริกไทยตามชอบตามชอบ และ ทาคูมิ-อายิ โชยุญี่ปุน ปดทาย

4.  อุนซอสเทริยากิ โดยเท ทาคูมิ-อายิ ซอสเทริยาก ิ ลงในกระทะ ตั้งไฟใหเดือด แลวพักไว

5.  จัดจานดวยขาวริซอตโต ตามดวยปลาแซลมอน ราดหนาดวยซอสเทริยากิพรอมเสิรฟ

วิธีทำขาวรีซอตโตและซอสเทริยากิ

1.  ลางและซับปลาแซลมอนดวยกระดาษทิชชู ใหแหง ปรุงรสดวยเกลือและพริกไทย

2.  ตั้งกระทะใหรอนจัด เติมน้ำมันเล็กนอย นำแซลมอนดานหนังลงไปยาง จากนั้นลดใหเปนไฟกลาง

    ดูความสุกของแซลมอนใหสุกถึงตรงกลาง จากนั้นกลับดานใหโดนความรอนครบทุกดานและตั้งพักไว

วิธีทำเสต็กปลาแซลมอน

•   แซลมอน (ตัดเปนชิ้นสเตก)

•   ขาวรีซอตโต

•   หัวหอมหั่นเตาเล็ก

•   ตนหอมซอย

•   รสดี รสไก

•   ทาคูมิ-อายิ โชยุญี่ปุน

•   ทาคูมิ-อายิ ซอสเทริยากิ

•   พามีซานชีส

•   ครีมสด

•   น้ำเปลา

•   พริกไทย สำหรับปรุงรสและยางแซลมอน

•   กลือ สำหรับยางแซลมอน
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กรัม

ถวยตวง

ลูก

ตน

ชอนชา

ชอนชา

ชอนโตะ

ชอนโตะ

ถวยตวง

ถวยตวง

รีซอตโตแซลมอนสเตกโชยุเทริยากิ

รสดี รสไก

RosDee

Chicken Flavour

สินคาของเรา

ทาคูมิ-อายิ

โชยุญี่ปุน

Takumi-Aji

Shoyu I Pun

ทาคูมิ-อายิ

ซอสเทริยากิ

Takumi-Aji

Teriyaki Sauce


