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แซลมอนต้มซีอิว๊แบบญ่ีปุ่น 

ส่วนผสม 

• ปลาแซลมอน 150 กรัม 

• หวัไชเท้าหัน่แว่น หนา 1.5 ซ.ม. 100 กรัม 

• เห็ดนางฟ้าฉีก 50 กรัม (ไมใ่ส่ก็ได้)  

• น า้ซุปดาชิพอส าหรับท่วม 2/3 ของส่วนประกอบ   

• เหล้าสาเกท าอาหาร 100 มิลลิลิตร 

• ซอสถัว่เหลือง 90-100 มิลลิลิตร  

• เหล้ามิริน 30 มิลลิลิตร 

•  น า้ตาล 1/2 - 1 ช้อนโต๊ะ 

• ขิงขนาด 1 นิว้ ซอยละเอียด 

วธีิท ำ 

1. เตรียมน ำ้ซุปดำช ิถ้ำเพื่อนๆ ท ำน ำ้ซุปเองให้เร่ิมต้นจำกแช่สำหร่ำยคอมบุในน ำ้เปล่ำประมำณคร่ึงชั่วโมงอย่ำงต ่ำก่อนจะน ำไปต้ม เมื่อ

น ำไปต้มให้น ำสำหร่ำยขึน้มำจำกน ำ้จะเดือดจัด แล้วใส่ปลำแห้งป่น (Katsuoboshi) ลงไป ต้มบนไฟอ่อนประมำณ 10 นำท ียกลง

จำกเตำแล้ววำงทิง้ไว้จนเศษปลำแห้งจมลงในน ำ้ซุปหมด แล้วค่อยกรองเอำแต่น ำ้ซุปไปใช้ 

2. จัดส่วนผสมลงในหม้อเป็นชัน้ๆ ให้เร่ิมจำกหวัไชเท้ำเป็นชัน้แรก แล้ววำงแซลมอนทบั สุดท้ำยโรยด้วย 3/4 ของขงิซอย พอเสร็จแล้วให้

ใส่ซุปดำช ิเหล้ำสำเก เหล้ำมิริน น ำ้ตำล และซอสถ่ัวเหลืองลงไป ดูให้ท่วมสัก 3/4 ในของส่วนผสม ตัง้บนไฟกลำงให้เดือด 

3. ใส่เหด็ลงไปแล้วต้มต่อ พอเดือดแล้วให้ลงไฟลงเป็นไฟกลำงเกือบอ่อน จำกนัน้ใส่เหด็ทั่วแล้วปิดฝำ ต้มไปเร่ือยๆ จนกระทั่งน ำ้ซุปงวด

ลง และผิวของแซลมอนและหวัไชเท้ำมีควำมเงำ  

4. จัดจำนแล้วเสิร์ฟ ตักปลำและหัวไชเท้ำใส่จำนตำมด้วยน ำ้ซุป ตกแต่งด้วยขงิซอยที่เก็บไว้ แล้วเสิร์ฟตอนที่ยังร้อนอยู่   

 

 


