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เมนูอาหารวางสุดฮิตจากญี่ป ุน โคโรเกะ ที่ทานจะไดสัมผัสกับความกร
อบ น ุม ละมุนลิน้ ละลายในปาก ชีสเยิม้ๆ อรอยเป็นที่สุด

วาว วาว วาว วันนี้แอดซูเฟรเอาเมนูอาหารวางสุดฮิตจากญี่ป ุน โคโร
เกะ มาฝากกันคา เป็นเมนูสุดโปรดของแอดซูเฟรเลยนะคะ มันทัง้กร
อบ ทัง้น ุม อรอยจนหยุดกินไมไดเลยคา (สูตรนี้ทําไดประมาณ 16 ชิน้
จา)

สวนผสม

มันฝรัง่ ปอกเปลือก หัน่เป็นชิน้ๆ 900 กรัม
เกลือและพริกไทย สําหรับปรุงรส
เนย 15 กรัม
น้ํามันพืช 2 ชอนโตะ
หอมใหญสับ 1 หัว
มอสซาเรลลาชีสหัน่ (ไวสําหรับใสไส)
ไขไก 3 ฟอง
เกล็ดขนมปังแบบละเอียด 2 ถวย
แป งสาลี 1/2 ถวย
น้ํามันพืชสําหรับทอด
ซอสทงคัตสึ สําหรับจิม้ตอนเสิรฟ
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วิธีทํา

ตมมันฝรัง่ในหมอ จนน่ิม1.
นํามันฝรัง่ที่น่ิมแลวขึ้นจากน้ํา แลวทําการบดใหละเอียด2.
ใสเกลือ พริกไทย และเนยลงไปผสม ชิมรสใหกลมกลอม3.
นําหอมใหญสับไปผัดในน้ํามันพืช 2 ชอนโตะที่เตรียมไวจนน่ิม อยาใหเหลืองไหม4.
เอาหอมใหญที่ผัดเสร็จแลวผสมกับมันฝรัง่บดที่เตรียมไวกอนหน าน้ี คนใหเขากัน5.
เมื่อมันฝรัง่บดอุนลง นํามาป้ันเป็นกอนใหไดประมาณ 16 กอน6.
นํามอสซาเรลลาชีสที่หัน่ไวมาสอดไสตรงกลาง ป้ันกอนมันฝรัง่บดปิดชองใหมิด อยาใหชีสรัว่ออกมานะคะ7.
เมื่อใสไสชีสเสร็จแลว นํากอนมันฝรัง่บดไปแชชองฟรีสไวประมาณ 30 นาทีคะ8.
จากนัน้นํากอนมันฝรัง่บดอกมา คลุกกับแป งสาลี9.
แลวนําไปชุบไข และคลุกเกร็ดขนมปังตอคะ10.
เมื่อเสร็จแลว นําลงทอดแบบ Deep fry คือน้ํามันทวม ดวยไฟแรงปานกลาง จนเป็นสีเหลืองทอง11.
นําโคโรเกะที่ได นําขึ้นวางบนตะแกรง หรือบนแผนซับมัน เพื่อสะเด็ดน้ํามันคะ12.
เสิรฟโคโรเกะพรอมกับ ซอสทงคัตสึ พรอมรับประทานคะ13.

เคล็ดลับ

ถาอยากเพิ่มความอรอย ลองใสแฮมสับผสมลงไปในเน้ือมันฝรัง่บดดูนะคะ แอดซูเฟรเคยลองแลว อรอยมากๆ เลย
คะ

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ
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ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.rosalynth.com/home/

