
ชื่อเมนู  Thai ขาวโอตคอหมูยางนํ้า จิ้มแจว
ชื่อเมนู  Eng Thai Grilled Pork Neck with Spicy Dipping Sauce 
หมวด Thai Food
ความยาก Easy
จํานวนเสิรฟ (People) 2
ระยะเวลาทํา (Min) 30

สวนผสม ปริมาณ
ขาวโอตเต็มเมล็ดหุงสุก 1 ถวย
คอหมู 500 กรัม
รากผักชี 3 ราก
กระเทียม 5 กลีบ
พริกไทยเม็ด 1 ชอนชา
เกลือ 1/2 ชอนชา
นํ้าผึ้ง 1 ชอนโตะ
ซอสหอยนางรม 2 ชอนโตะ
ซีอิ๊วขาว 3 ชอนโตะ
แตงกวา แตงจาน
ส่วนผสม นํÊ าจิÊมแจ่ว

หริกปน 1  ชอนโตะ
นํ้ามะนาว 2ชอนโตะ
นํ้าตาลปบ 2ชอนโตะ
นํ้ามะขามเปยก 1ชอนโตะ
นํ้าปลา 3ชอนโตะ
ขาวคั่วปน 1ชอนชา
ผักชีฝรั่ง ซอย โรยหนา
ตนหอม ซอย โรยหนา

trick and tips
-

How to Make It
วิธีทํา  คอหมูยาง
1.ทําสามเกลอ ตํารากผักชี กระเทียม กับ พริกไทย เขาดวยกัน พักไว
2.ใชสอมจิ้มคอหมูทั่วๆ กอนนําไปหมัก
3.เทสามเกลือ และเครื่องหมักทั้งหมด ลงในหมู นวดใหเครื่องหมักเขาเนื้อ แร็พ พักไว 30 นาที
4.นําหมูที่หมักแลว ยางใน เตาอบ อุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส นาน 12 นาที กลับขาง ยางตออีก 12 นาที จนหมูสุก มีสีสวย
5.นําหมูมาหั่นเปนชิ้น เสิรฟพรอมขาวโอตหุงสุก และนํ้าจิมแจว
วิธีทาํ นํÊ าจิÊมแจ่ว



ř.  ผสมพริกป่น นํÊามะนาว นํÊาตาลปีË บ นํÊามะขามเปียก และนํÊาปลา คนใหเ้ขา้กนั

2.เติมขาวคั่ว และโรยหนาดวยผักชีฝรั่ง และตนหอมซอย


