
•  ปูอัด

•  น้ำเปลา 

•  รสดีเมนู แปงชุบทอดปรุงรสสำเร็จ รสตนตำรับ

•  กรีนโอค

•  เรดโอค 

•  มะเขือเทศราชินี

•  แรดิชหั่นสไลด 

•  เห็ดเข็มทอง

•  สาหรายแผน สำหรับพันเห็ดเข็มทอง

•  น้ำสลัดครีมงาคั่วญี่ปุน

•  น้ำมะนาว

•  รสดีเมนู น้ำยำ

•  พริกขี้หนูสวนสีแดงสับ

•  น้ำสลัดซีอิ๊วญี่ปุนผสมงาคั่ว

•  น้ำมันพืช สำหรับทอดปูอัดเทมปุระ

เมนูสไปซี่ปูอัดเทมปูระ
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วิธีเตรียมปูอัดเทมปุระ

1. นำปูอัด หั่นออกเปน 2 ชิ้นตอแทง โดยหั่นเฉียง 30 องศา

2. วางปูอัดที่เตรียมไวบนเห็ดเข็มทองแลวพันดวยสาหรายแผนที่ตัดกวาง 1 ซม. 

3. เตรียมแปงเทมปุระโดยผสม รสดีเมนู แปงชุบทอดปรุงรสสำเร็จ รสตนตำรับ กับ น้ำเย็นลงภาชนะ

   ในอัตราสวน แปง 1 สวน : น้ำเย็น 7 สวน คนใหละลาย

4. ตั้งกระทะน้ำมันใชไฟกลาง พอรอน นำปูอัดพันเห็ดเข็มทองชุบแปงแหงกอนแลวจึงนำไปชุบกับแปงเทมปุระ

   ที่ผสมเตรียมไว 

5. ทอดจนสุก กรอบสังเกตวาตัวแปงมีสีเหลืองทอง กอนตักขึ้นวางพักไว
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ครีมงาคั่วญี่ปุน

Baisen Goma 

Creamy Salad

Dressing

รสดีเมนู แปงชุบทอด

ปรุงรสสำเร็จ

รสตนตำรับ

RosDee menu 

Crispy Flour 

Original Flavor



เมนูสไปซี่ปูอัดเทมปูระ
วิธีเตรียมซอสสไปซี่ซีฟูด

1. ผสม น้ำสลัดครีมงาคั่วญี่ปุน, น้ำสลัดซีอิ๊วญี่ปุนผสมงาคั่ว, รสดีเมนู น้ำยำ และ พริกขี้หนูสับ

   ลงในภาชนะที่เตรียมไวและคนใหเขากัน

2. ใสน้ำมะนาว คนใหเขากันอีกครั้ง

วิธีเตรียมเสิรฟ

1. จัดผักสลัด กรีนโอค เรดโอค มะเขือเทศราชินี และ แรดิชหั่นสไลด ลงในภาชนะที่เตรียมไว

2. วางปูอัดเทมปุระ ราดดวยน้ำสลัดสไปซี่ซีฟูด กอนเสิรฟ

•  น้ำที่ผสม รสดีเมนู แปงชุบทอดปรุงรสสำเร็จ รสตนตำรับ ตองเย็นจัด จะทำใหแปงฟูกรอบเวลาทอด

   และควรทดสอบกอนทอด โดยนำแปงหยดลงในกระทะ ถาแปงดีดตัวขึ้นมาจากกนกระทะ แสดงวาไดที่แลว

   ควรทอดที่ละนอยๆ เพ�อไม ใหกุงเทมปุระอมน้ำมัน

•  ซอสสไปซี่ซีฟูดสามารถเก็บในภาชนะปดสนิทในอุณหภูมิ 1-5 °C ไดนานประมาณ 2 วัน 

•  ปรับลด หรือ เพิ่มความเผ็ดของซอสสไปซี่ซีฟูดโดยเพิ่มปริมาณพริกสด

เวลาในการทำอาหาร: 15-20 นาที

ตนทุน : 24 บาท

ราคาแนะนำขาย: 80-120 บาท

คำแนะนำ

สินคาของเรา

น้ำสลัดซีอิ๊วญี่ปุน

ผสมงาคั่ว

Goma Shoyu

Salad Dressing

รสดี เมนู

น้ำยำ

RosDee menu

Yum Woon Sen




