
•  น้ำมันพืช สำหรับเตรียมขาวผัดกระเทียม 

•  กระเทียมสับ

•  ขาวญี่ปุนหุงสุก  

•  รสดี
®
 รสหมู 

•  ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน 

    สำหรับเตรียมขาวผัดกระเทียม 

•  ตนหอมซอย  สำหรับเตรียมขาวผัดกระเทียม

•  เนื้อสะโพกไกเลาะกระดูก 

•  ทาคูมิ อายิ
®
 ซอสเทริยากิ 

    สำหรับเตรียมไกยางเทอริยากิ 

•  สาเกญี่ปุน 

•  ขิงสไลด 

•  น้ำมันพืช สำหรับเตรียมไกยางเทอริยากิ 

•  ทาคูมิ อายิ
®
 ซอสเทริยากิ

    สำหรับเตรียมซอสเทอริยากิเขมขน 

•  กระเทียมทุบ 

•  ตนหอมญี่ปุนหั่นทอน 

•  น้ำตาลทราย 

•  ไขไก เบอร 0

•  นมขนจืด 

•  ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน สำหรับเตรียมไขขน 

•  ซอสเทอริยากิเขมขน 

•  กระเทียมกรอบ สำหรับตกแตง 

•  ตนหอมซอย  สำหรับตกแตง  

ขาวผัดกระเทียมหนาไขขนไกยางเทอริยากิ
สินคาของเรา
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ขั้นตอนการทำ

วิธีเตรียมขาวผัดกระเทียม 

1. ตั้งกระทะใชไฟปานกลาง ใสน้ำมันพืชรอจนรอนแลวจึงใสกระเทียมสับลงไปผัดจนมีสีเหลือง 

2. นำขาวญี่ปุนหุงสุกไปผัดประมาณ 3-5 นาที ใส รสดี
®
 รสหมู และ ทาคูมิ อายิ

®
 โชยุญี่ปุน 

   ผัดจนเขากัน แลวปดไฟ

3. ใสตนหอมซอย ผัดใหเขากันอีกครั้ง แลวพักไวในภาชนะ

รสดี® รสหมู

RosDee

Pork Flavour

ทาคูมิ อายิ®

โชยุญี่ปุน

Takumi Aji®

Shoyu I Pun



ขาวผัดกระเทียมหนาไขขนไกยางเทอริยากิ
วิธีเตรียมไกยางเทอริยากิ

1. หมักเนื้อสะโพกไกเลาะกระดูกดวย ทาคูมิ อายิ
®
 ซอสเทริยากิ สาเกญี่ปุน และขิงสไลด นวดใหเขากัน 

   หมักทิ้งไวอยางนอย 30 นาที

2. ตั้งกระทะใหรอน ใชไฟปานกลาง ใสน้ำมันพืช นำเนื้อไกดานที่มีหนังวางลงบนกระทะปดฝาประมาณ 2-3 นาที 

   แลวเปดฝากลับดาน ยางตออีกประมาณ 2-3 นาที หรือจนกวาเนื้อไกสุก 

3. หั่นไกยางเทอริยากิเปนชิ้น 5 ชิ้น 

วิธีเตรียมซอสเทอริยากิเขมขน

1. ตั้งหมอใชไฟปานกลาง ผสม ทาคูมิ อายิ
®
 ซอสเทริยากิ กระเทียมทุบ และตนหอมญี่ปุนหั่นทอนใหเขากัน

2. ใสน้ำตาลทราย แลวคนใหละลาย ประมาณ 5-10 นาที จนซอสมีความหนืด

3. ยกลงจากเตา เก็บใส ในภาชนะบรรจุสนิท พักใหเย็น

(ซอสเทอริยากิเขมขนที่เตรียมไวสามารถใชไดประมาณ 28 เสิรฟ)

วิธีเตรียมไขขน 

1. ตีไขไกลงไปในชามภาชนะที่เตรียมไว ผสมนมขนจืด ทาคูมิ อายิ
®
 โชยุญี่ปุน ใหเขากัน

2. ตั้งกระทะ ใชไฟออน รอใหกระทะเริ่มรอนแลวเทไขลงไป เกลี่ยไขบางๆ รอจนไขดานลางสุก ไขดานบนเยิ้ม

   เล็กนอย

3. เทไขราดลงบนขาวผัดกระเทียม วางไกยางเทอริยากิ และราดซอสเทอริยากิเขมขน 

4. ตกแตงดวยกระเทียมกรอบและตนหอมซอยกอนเสิรฟ

ขอแนะนำ

•  เพ�อใหขาวผัดมีความหอมากขึ้นสามารถเปลี่ยนจากน้ำมันพืช มาใชเนยจืดแทน หรือ โรยหนาดวยกระเทียมเจียว

•  หากตองการใหขาวแหง แนะนำวาหลังจากหุงเสร็จใหนำขาวมาเกลี่ยลงบนถาด หรือ แช ในตูเย็นใหเมล็ดขาวคลาย

   ความชื้นอยางนอย 3 ชั่วโมง เม�อนำไปผัดขาวจะไมติดกันเปนกอน และเรียงเมล็ดสวยโดนไฟทั่วกัน

•  เพ�อใหเนื้อไกขางในนุมและสุกเร็วยิ่งขึ้น แนะนำวาใหใชฝามาปดกะทะเพ�ออบใหเนื้อไกสุกทั่วกัน  

•  การทำไขขนตองใชไฟออนทุกขั้นตอน ถาเรงไฟแรงไปไขจะมีเนื้อกระดาง ไมอรอย และเวลาตีไขควรใชสอมตีเบาๆ

   ไมควรใหตีแรงจนขึ้นฟอง 

เวลาในการเตรียม : 30 นาที 

เวลาในการทำอาหาร : 10 - 15 นาที 

ตนทุน : 29 บาท

ราคาแนะนำขาย : 100-150 บาท

ทาคูมิ อายิ®

ซอสเทริยากิ 

Takumi Aji®

Teriyaki

สินคาของเรา




