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สลัดหมูมโิซะกับเส้นโซเมน 

ส่วนผสม 

• เส้นโซเมน 30 กรัม 

• หมบูด 100 กรัม 

• กระเทียมจีนสบัละเอียด 1-2 กลีบ 

• หอมหวัใหญ่ขนาดกลางสบัละเอียดประมาณคร่ึงหวั 

• ผกักาดขาวขนาดกลางหัน่ฝอย ¼ หวั 

• มะเขือเทศหัน่ประมาณคร่ึงลกู 

• มิโซะ 1/2 – 1 ช้อนชา 

• สาเก 1 ช้อนโต๊ะ 

• มิริน 1 ช้อนโต๊ะ 

• โชย ุ1/2 – 1 ช้อนชา (ตามชอบ) 

• น า้มนัพืช 1-2 ช้อนชา 

• งาขาวคัว่ส าหรับโรยหน้า ตามชอบ 

• ต้นหอมซอย 1 ต้น ส าหรับตกแต่ง 

วธีิท ำ 

1. เตรียมผัก เร่ิมจำกล้ำงผักให้สะอำดแล้วสะเดด็น ำ้ จำกนัน้สับกระเทยีมและหวัหอมให้ละเอียด แล้วซอยผักกำดให้เป็นฝอยๆ 

แล้วจัดลงจำนเตรียมไว้ เสร็จแล้วเตรียมหั่นมะเขือเทศเป็นชิน้ๆ และซอยต้นหอมแล้วพกัไว้ 

2. ท ำหมูผัดมโิซะ โดยน ำกระทะไปตัง้ไปกลำงค่อนไปทำงแรง เม่ือกระทะร้อนให้ใส่น ำ้มันลงไป ตำมด้วยกระเทยีมและหวัหอม

สับ ผัดจนน่ิมระวังอย่ำให้ไหม้ จำกนัน้ใส่หมูบดลงไปผัดจนหมูเร่ิมสุก ปรุงรสด้วยสำเก มิริน และมโิซะ ผัดให้เข้ำกันและ

กลิ่นแอลกอฮอลหำยไป 

3. ต้มเส้นโซเมน ระหว่ำงรอให้หมูสุก ให้ต้มน ำ้บนไฟแรง ใส่เส้นโซเมนลงไปเม่ือน ำ้เดือดพล่ำน ต้มประมำณ 2-3 นำท ี(หรือที่

เขียนบอกไว้ที่ถุง) เม่ือเส้นได้ที่แล้วให้รีบสะเดด็น ำ้แล้วแช่น ำ้เยน็ทนัท ีจำกนัน้สะเดด็น ำ้ให้แห้งแล้ววำงลงบนจำนผักกำดหั่น

ฝอยที่เตรียมไว้ 

4. ปรับรสชำตคิรัง้สุดท้ำย หมูมโิซะเป็นอันเสร็จ เม่ือน ำ้จำกซอสงวดลง และหมูสุกดีแล้วเป็นอันเสร็จ ก่อนยกลงให้เช็ครสชำติ

หมูมโิซะ แล้วปรับรสด้วยโชยูตำมชอบ เม่ือเรียบร้อยแล้วให้วำงหมูมโิซะลงไปเส้นโซเมนที่สุกแล้ว 

5. ตกแต่งก่อนเสิร์ฟ จัดมะเขือเทศหั่นรอบๆ แล้วโรยด้วยงำขำวคั่วและต้นหอมซอย แค่นีก้เ็ป็นอันเสร็จ 


