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CÚM CHAÁY 

 
Vúái caách chïë biïën àún giaãn baån coá thïí dïî daâng tûå laâm möåt àöì nhêåu khaá 

hêëp dêîn. Moán naây ùn noáng nïn chó raán chaáy khi chuêín bõ ùn. 

Nguyïn liïåu: 

- Gaåo nïëp: 1 kg 

- Thõt lúån xay: 1 höåp 

- Thõt boâ: 200 g 

- Dêìu raán, gia võ, haânh, toãi 

Thûåc hiïån: 

Nïëp choån loaåi haåt troân, mêíy àïìu, thúm. Ngêm gaåo 2 tiïëng sau àoá àaäi 
saåch, àïí raáo nûúác. Röìi nêëu thaânh cúm nïëp. Khi cúm nïëp àaä chñn, àöí cúm ra 
khay röìi duâng muöi ûúát vûâa êën daân thêåt moãng sao cho chuáng giöëng nhû möåt 
miïëng chaáy thêåt. Cho vaâo tuã laånh 4-5 tiïëng àïí cúm cûáng laåi röìi cùæt chuáng thaânh 
nhûäng miïëng vûâa phaãi.  

Haânh, toãi boác boã voã, bùm nhoã. Thõt boâ rûãa saåch thaái miïëng moãng, bùm 
thêåt nhoã. Cho hai thòa dêìu ùn vaâo chaão, àun noáng cho haânh toãi vaâo phi thúm röìi 
cho thõt boâ vaâo xaâo chñn túái. Àöí thõt xay vaâo xaâo cuâng, nïm gia võ cho vûâa àïí 
laâm nûúác xöët (coá thïí cho thïm vaâo möåt chuát úát böåt).  
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Àöí nhiïìu dêìu vaâo chaão, àun cho dêìu thêåt noáng, thaã tûâng miïëng cúm vaâo 
raán thêåt vaâng. Röìi xïëp ra möåt khay lúán coá loát giêëy thêëm, röìi múái xïëp lïn àôa. 
Khi ùn, rûúái nûúác xöët lïn miïëng chaáy. 

 

 

 

 

 

TÖM CHIÏN KHOAI 

 
Sûå kïët húåp giûäa töm vaâ ngö khoai, nhûäng moán quaâ quï, àaä taåo thaânh möåt 

moán ùn khaá hêëp dêîn vaâ coá hûúng võ rêët laå miïång. 

Nguyïn liïåu: 

- 300 g sùæn deão, boác voã, ngêm nûúác laä hoùåc nûúác vo gaåo 30 phuát, vúát ra. 
Baâo sùæn nhoã, cho vaâo möåt chiïëc khùn moãng saåch, vùæt boã nûúác 

- 300 g khoai lang rûãa saåch, goåt voã, cùæt khoanh 

- 100 g böåt ngö 

- 500 g töm àêët, boác voã, chûâa àuöi, ruát chó àen, rûãa saåch 

- 1 quaã trûáng gaâ 

- Caãi xoong hoùåc rau àùæng àïí trang trñ, rûãa saåch àïí raáo 

- Haânh tñm boác voã, bùm nhoã 

- Muöëi tiïu, àûúâng 
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Thûåc hiïån: 

Ûúáp töm vúái gia võ, àïí 10 phuát 

Hêëp khoai lang chñn quïët cho deão 

Tröån àïìu sùæn baâo, khoai lang, trûáng gaâ, gia võ, chia thaânh tûâng viïn nhoã, 
boåc töm vaâo giûäa, nùæn àïìu, chûâa àuöi töm ra ngoaâi 

Dêìu noáng, lùn töm qua böåt ngö, thaã vaâo chaão, chiïn vaâng gioân 

Thûúãng thûác: 

Xïëp rau àùæng lïn àôa, xïëp töm xung quanh. Duâng noáng vúái tûúng úát. 

 

 

 

 

 

NGÖ XAÂO TÖM 

 
Nguyïn liïåu rêët dïî tòm. Moán ùn ngon nhûng khöng quaá khoá thûåc hiïån, 

àùåc biïåt noá rêët phuâ húåp vúái tuái tiïìn cuãa nhiïìu ngûúâi. 

Nguyïn liïåu: 

- 2 bùæp ngö lúán, choån ngö non, àïìu haåt, taách lêëy haåt. 

- 100 g töm khö, ngêm nûúác êëm, xaã saåch laåi bùçng nûúác laä, àïí raáo 

- 30 g haânh laá, rûãa saåch, göëc haânh giaä nhuyïîn, laá haânh thaái nhoã 
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- Muöëi, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Cho ngö vaâo xûãng, hêëp chñn (cuäng coá thïí àïí nguyïn bùæp, hêëp chñn röìi 
taách haåt sau) 

Dêìu noáng, cho àêìu haânh àaä giaä nhuyïîn vaâo chaão, phi thúm. Cho töm 
khö, àaão àïìu cho töm vaâng. Tiïëp tuåc cho ngö vaâo xaâo vúái lûãa vûâa, cho haânh laá 
vaâo, tröån àïìu. Nïm muöëi vaâ möåt ñt àûúâng. 

Thûúãng thûác: 

Duâng noáng. Nïëu thñch duâng cay, baån coá thïí doån ngö xaâo keâm vúái tûúng 
úát. Ngoaâi ra, trong luác chïë biïën baån cuäng coá thïí cho möåt ñt úát böåt vaâo moán ùn. 

Yïu cêìu: 

Ngö deão, töm vaâng gioân. 

 

 

 

 

 

CANH HÏËN NÊËU CHUA 

 

Canh chua dõu, ngoåt vaâ thúm võ hïën, rau rùm. Àêy laâ möåt moán ùn khaá hêëp 
dêîn trong nhûäng ngaây heâ. Chó cêìn thïm vaâi quaã caâ phaáo muöëi xöíi, àêåm mùån 
gioân tan, baån seä chùèng thïí quïn caái hûúng võ àöìng quï. 

Nguyïn liïåu:  

- Hïën: 1 kg 

- Caâ chua: 300 g 
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- Me quaã: 100 g 

- Rau rùm, haânh hoa, gia võ, mò chñnh. 

Thûåc hiïån:  

Hïën rûãa saåch, àïí raáo röìi cho vaâo nöìi luöåc cho túái khi múã miïång, àöí ra raá 
àïí raáo nûúác röìi àaäi voã. Nûúác hïën àïí lùæng röìi gaån lêëy phêìn nûúác trong bïn trïn. 
Caâ chua thaái miïëng moãng. Luöåc quaã me röìi vúát ra dêìm naát, chùæt lêëy nûúác. Caác 
loaåi haânh hoa, rau rùm nhùåt saåch, thaái nhoã àïí riïng.  

Phi thúm haânh múä röìi cho con hïën vaâo xaâo sùn, nïm mò chñnh, gia võ cho 
vûâa ùn röìi àöí ra möåt baát riïng. Phi thúm haânh khö röìi xaâo tiïëp caâ chua cho túái 
khi chñn mïìm, cho tiïëp con hïën vaâo xaâo thïm chûâng 1 phuát röìi àöí phêìn nûúác 
hïën vaâo, àun söi. Thïm gia võ cho vûâa ùn röìi bùæc ra, cho rau rùm, haânh hoa vaâo.  

 

 

 

 

BOÂ SÖËT GAN 

 
Möåt bûäa àiïím têm nheå nhaâng, hay möåt bûäa ùn theo phong caách Êu thò 

àêy laâ möåt thûåc àún khaá hêëp dêîn. 

Nguyïn liïåu: 

- 100 g thõt boâ mïìm 

- 1 böå gan gaâ 

- 1 trûáng gaâ 
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- 10 g àêåu Hoaâ Lan haåt 

- 1 cuã haânh têy nhoã 

- 1 thòa canh xöët caâ chua 

- Àûúâng, dêìu ùn, xò dêìu, bú laåc, tiïu, muöëi 

Thûåc hiïån: 

Thõt boâ cùæt miïëng khoaãng 3 cm vuöng, àêåp nheå cho thõt thêåt mïìm, ûúáp 
thõt vúái xò dêìu, dêìu ùn - gan gaâ bùm nhoã.  

Haânh têy bùm nhoã, àêåu Hoaâ Lan luöåc chñn, xaâo haânh têy, toãi cho thúm, 
cho gan gaâ vaâo xaâo cho àïën khi chñn, cho xöët caâ chua, àêåu Hoaâ Lan haåt, àûúâng, 
nïëu nhaåt cho thïm muöëi.  

Cho bú vaâo chaão gang coá hònh àêìu boâ, bú noáng nhaãy, cho thõt boâ vaâo trúã 
àïìu hai mùåt, sau àoá cho xöët gan lïn miïëng thõt boâ, àêåp trûáng gaâ cho vaâo caånh 
chaão, trûáng chñn taái laâ àûúåc, duâng chung vúái baánh mò. 

 

 

 

 

SA LAÁT CAÂ CHUA VAÂ FORMA TÛÚI 

 
Lêu lêu baån muöën caãi thiïån bûäa ùn thò möåt moán mang àêåm neát vùn hoaá 

êím thûåc phûúng Têy seä laâ möåt gúåi yá àaáng giaá cho ngûúâi nöåi trúå 

Nguyïn liïåu: 

- Caâ chua choån quaã troân àïìu, àeåp: 4 quaã 
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- Forma tûúi: 125 g x 4 miïëng 

- Huáng ngoåt: 100 g 

- Dêìu oliu: 2 thòa 

- Haåt thöng: 20 g 

- Toãi: 5 nhaánh 

- Forma böåt (Pamason): 2 thòa 

- Tiïu, muöëi möåt chuát 

Thûåc hiïån: 

Söët huáng: Cho toãi, laá huáng àaä rûãa saåch, haåt thöng, dêìu oliu, forma böåt 
cuâng möåt chuát tiïu, muöëi, vaâo xay nhuyïîn, àïí sang bïn. 

Caách laâm sa laát: Thaái caâ chua thaânh laát daây 2 mm, forma tûúi thaái laát nhû 
caâ chua. Xïëp xen keä miïëng caâ chua, miïëng forma thaânh tûâng thïëp cao tûâ 6-7 
cm. Baây vaâo àôa, döåi söët huáng lïn trïn vaâ xung quanh. Ùn nguöåi 

 

 

 

 

 

KIM TIÏÌN KÏ 

 
Àêy laâ moán ùn rêët thñch húåp cho nhûäng bûäa tiïåc ngoaâi trúâi, hay chuyïën ài 

picnic. Haäy cuâng khaám phaá möåt hûúng võ àùåc biïåt cuãa thõt gaâ. 
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Nguyïn liïåu: 

- 200 g thõt ûác gaâ 

- 100 g múä gaáy 

- 2 cêy laåp xûúâng 

- 100 g thõt thùn 

- Rûúåu thúm  

- Nguä võ hûúng, muöëi, tiïu, àûúâng, xò dêìu, dêìu haâo, haåt nïm  

Thûåc hiïån: 

Thõt ûác gaâ, thõt thùn cùæt miïëng vuöng, daây khoaãng 0,5 cm 

Laåp xûúâng choån loaåi to, cùæt khoanh troân, daây nhû miïëng thõt. Ûúáp têët caã 
vúái 1 ñt tiïu, àûúâng, haåt nïm, rûúåu thúm, xò dêìu, dêìu haâo khoaãng 3 tiïëng cho 
thêëm gia võ. 

Múä gaáy cùæt miïëng nhû thõt, ûúáp vúái àûúâng, àïí chöî nùæng hay noáng cho 
àïën khi múä trong vùæt. Xiïn thõt vaâo que nûúáng lêìn lûúåt nhû sau: thõt gaâ, múä, thõt 
heo, múä, laåp xûúâng. Nûúáng vaâng, xïëp ra àôa. Duâng chung vúái xò dêìu, úát cùæt laát. 
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THÕT BOÂ XAÂO CUÃ SEN 

 
Khi thûåc hiïån moán ùn naây lûãa phaãi to, thao taác nhanh tay, àûâng àïí thõt boâ 

trïn bïëp lêu seä khöng ngon. Àêy seä laâ moán ùn khaá hêëp dêîn vaâ laå miïång cho 
nhûäng bûäa ùn caãi thiïån. 

Nguyïn liïåu: 

- Thõt boâ phi lï: 300 g (hoùåc thùn boâ) 

- Cuã sen: 200 g 

- Haânh hoa 

- Toãi: 1 cuã 

- ÚÁt àoã: 1 quaã 

- ÚÁt xanh: 1 quaã 

- ÚÁt quaã khö: 1 quaã 

- Dûáa: möåt miïëng nhoã 

- Gia võ, dêìu haâo, böåt àao, dêìu ùn, tiïu böåt, dêëm àen (nïëu khöng coá thay 
bùçng dêëm trùæng cuäng àûúåc). 

Thûåc hiïån: 
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Thõt boâ thaái miïëng to àêåp dêåp nhû boâ bñt tïët. Têím 1 ñt gia võ, haåt tiïu, dêìu 
haâo, dûáa àêåp giêåp lêëy ñt nûúác (nhúá laâ nûúác dûáa trûúác khi raán boâ khoaãng 10 phuát 
haäy cho, coân súám quaá boâ seä naát), sau àoá miïëng boâ laåi thaái nhoã thaânh tûâng miïëng 
nhû quên cúâ. 

Cuã sen goåt voã thaái miïëng nhû quaã traám nhoã luöåc chñn. 

Haânh hoa thaái àoaån, úát quaã khö cùæt miïëng nhoã boã haåt, toãi thaái laát moãng, 
úát xanh, úát àoã thaái haåt lûåu nhoã. 

Bùæc chaão dêìu noáng cho boâ vaâo raán chñn (nhûng àûâng kyä quaá boâ seä khö 
xaác), vúát ra àïí raáo dêìu. 

Àùåt chaão saåch lïn trïn, cho möåt chuát dêìu vaâo röìi cho toãi, haânh, úát, cuã sen, 
boâ vaâo àaão àïìu, cho 1 thòa canh dêìu haâo vaâo, 1 chuát nûúác nïm gia võ vûâa àuã. 
Cho 1 thòa caâ phï dêëm sao cho húi chua laâ àûúåc. Xuöëng böåt àao àaão àïìu lïn laâ 
àûúåc. 

 

 

 

 

 

BOÂ NGUÄ VÕ 

 
Àêy laâ möåt moán ùn nguöåi, thñch húåp cho nhûäng chuyïën ài picnic hay 

nhûäng bûäa nhêåu lai rai. Caách chïë biïën khaá àún giaãn maâ cuäng khöng phaãi chi 
quaá nhiïìu tiïìn. 

Nguyïn liïåu: 
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- 500 g thõt boâ bùæp. 

- Nûúác mùæm, xò dêìu, àûúâng, haåt nïm. 

- Àaåi höìi, tiïíu höìi, àinh hûúng, thaão quaã, quïë chi. 

Thûåc hiïån: 

Choån thõt boâ bùæp, rûãa saåch, loác boã nhûäng phêìn nhoã baám quanh thõt boâ. 

Àaåi höìi, tiïíu höìi, àinh hûúng, thaão quaã, quïë chi, rang thúm cho vaâo 
miïëng vaãi goái laåi. 

Cho nûúác mùæm, xò dêìu, àûúâng, haåt nïm vaâ 2 cheán nûúác vaâo nöìi cho goái 
nguä võ vaâo àun khoaãng 10 phuát. 

Cho thõt boâ vaâo àun söi, húát boåt, giaãm nhoã lûãa nêëu cho àïën khi thõt boâ 
mïìm, vúát ra àïí nguöåi. 

Khi duâng cùæt miïëng moãng. 

Thûúãng thûác: 

Ùn keâm vúái dûa chuöåt hay àöì chua.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



THÛÅC ÀÚN CHO NGAÂY CUÖËI TUÊÌN  14 

http://www.ebooks.vdcmedia.com 

 

 

 

 

MÒ TAGLIOLINI SÖËT HAÃI SAÃN 

 
Khi nhaâ coá khaách khiïën baån àang bùn khoùn khöng biïët choån thûåc àún 

naâo, moán mò phong caách Italy seä laâ möåt gúåi yá khaá hêëp dêîn cho baån. Thaânh phêìn 
nguyïn liïåu theo cöng thûác sau àêy àuã àïí chïë biïën cho 5 suêët ùn. 

Nguyïn liïåu: 

Laâm mò Tagliolini:  

- Böåt mò: 500 g 

- Dêìu öliu: 50 g 

- Loâng àoã trûáng: 8 caái 

- Trûáng gaâ: 4 quaã 

- Muöëi: 30 g 

Laâm söët:  

- Toãi: 1 cuã 

- Muâi têy: 30 g 

- Töm: 50 g 

- Soâ (àaä boã voã): 50 g 
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- Ngao (àaä boã voã): 50 g 

- Caâ chua tûúi: 100 g 

- Dêìu öliu: 50 g 

- Muöëi, haåt tiïu: 30 g 

- Vang trùæng: 15 g 

Thûåc hiïån: 

Cho caác nguyïn liïåu laâm mò vaâo maáy tröån trong 15 phuát cho túái khi böåt 
mïìm. Nhêëc ra, boã vaâo tuã laånh (ngùn dûúái) 30 phuát 

Chuêín bõ söët: Phi thúm toãi vúái dêìu öliu vaâ muâi têy, sau àoá cho töm, soâ, 
ngao vaâo cuâng vúái caâ chua goåt voã cùæt nhoã. Sau àoá cho rûúåu vang trùæng vaâo, àun 
5 phuát, àêåy vung laåi vaâ tùæt bïëp. 

Lêëy böåt àaä tröån ra khoãi tuã laånh. Duâng maáy caán mò thaânh súåi. Àem luöåc 
trong nûúác coá chuát muöëi. Boã ra ùn noáng cuâng vúái söët haãi saãn úã trïn. 

Nïëu khöng coá maáy caán mò thò duâng lùn caán moãng, sau àoá duâng dao cùæt 
thaânh súåi. 

 

 

 

 

CHAÃ GIOÂ MI NI 

 
Nhûäng chiïëc nem naây seä àem laåi sûå sinh àöång cho baân tiïåc. Haäy àïí thûåc 

khaách thûúãng thûác sûå hêëp dêîn cuãa moán ùn vaâ taâi kheáo leáo cuãa baån. 
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Nguyïn liïåu: 

- 8 baánh traáng lúán àïí cuöën chaã gioâ 

- 1/3 taách úát têy xanh bùm nhuyïîn 

- 2 thòa nhoã nûúác tûúng àêåu naânh 

- Dêìu chiïn ngêåp chaã gioâ  

- 6 con töm baåc cúä trung, löåt voã boác chó röìi bùm nhuyïîn 

- 2 cêy haânh laá bùm nhuyïîn 

- 1/4 taách giaá söëng 

- 1 thòa nhoã böåt gûâng 

- 1 nûúác chêëm chua mùån 

Thûåc hiïån: 

Tröån haânh, úát têy, giaá, gûâng, töm vaâ nûúác tûúng vaâo cheán cúä 

Cùæt cheáo goác baánh traáng ra laâm hai. Lêëy miïëng vaãi ûúát lau lïn àoá 

Xuác hai thòa nhoã höîn húåp trïn àöí lïn goác baánh traáng. Gêëp meáp laåi röìi 
cuöën. Thoa nûúác vaâo cuöëi meáp baánh röìi miïët cho dñnh 

Vùån loâ lïn 187 àöå C, àun söi dêìu trong chaão. Tûâ tûâ cho cuöën vaâo dêìu söi. 
Chiïn cho túái khi chaã gioâ vaâ vaâng. Sau àoá gùæp lïn giêëy thêëm cho raáo dêìu, chiïn 
hïët röìi doån ra, ùn vúái nûúác mùæm chua ngoåt. 
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CAÁ BAO XOAÂI TÊÍM BÖÅT RAÁN 

 

Àêy laâ moán ùn theo phong caách cuãa ngûúâi Trung Quöëc, möåt sûå kïët húåp 
taâi tònh giûäa hoa quaã vaâ thûåc phêím. Ngon, ngoåt, thúm àoá chñnh laâ sûå hêëp dêîn 
cuãa moán ùn. 

Nguyïn liïåu: 

- Xoaâi: 1 quaã 

- Caá quaã phi lï, loåc boã da, xûúng: 300 g 

- Böåt chiïn töm: 1 goái 

- Toãi: 1 cuã 

- Nûúác mùæm, dêëm, mò chñnh, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Caá quaã thaái miïëng daây khoaãng 0,6 cm, daâi 6 cm, röång 3 cm (sau àoá xeã 
laâm àöi nhûng khöng rúâi ra) 

Xoaâi goåt voã, thaái miïëng moãng 0,3 cm, daâi 5 cm, röång 2 cm 

Böåt chiïn töm, cho nûúác vaâo tûâ tûâ àaánh àïìu lïn. Lêëy àuäa nhuáng vaâo maâ 
thêëy böåt dñnh àïìu lïn àuäa, khöng chaãy xuöëng laâ àûúåc 

1 miïëng taách caá ra àùåt möåt miïëng xoaâi vaâo giûäa, nhuáng vaâo böåt. 

Bùæc chaão dêìu noáng (nhoã 1 gioåt böåt vaâo thûã, thêëy böåt nöíi lïn núã ra laâ 
àûúåc). Thaã miïëng caá bao xoaâi àaä têím böåt vaâo raán vaâng lïn. Chuá yá lûãa àûâng to 
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quaá laâm miïëng caá têím böåt chaáy maâ bïn trong khöng chñn coân lûãa nhoã miïëng caá 
böåt laåi khöng núã. 

Pha nûúác chêëm mùæm, dêëm, toãi, àûúâng (tuyâ khêíu võ). 

Moán naây ùn keâm rau söëng. 

 

 

 

 

MÛÅC HÊËP GÛÂNG 

 

Vúái khoaãng 20.000 àöìng laâ baån coá thïí chïë biïën àûúåc möåt moán haãi saãn 
cho bûäa ùn cuöëi tuêìn naây. Boã möåt chuát thúâi gian àïí tóa hoa, trònh baây àôa mûåc seä 
trúã nïn hêëp dêîn vö cuâng. 

Nguyïn liïåu: 

- 500 g mûåc laá, rûãa saåch vúái nûúác pha rûúåu trùæng, khûáa vaãy röìng, thaái 
miïëng vûâa ùn 

- 1 nhaánh gûâng nhoã, goåt voã, thaái miïëng moãng, tóa hoa 

- Mùæm töm 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 

Thûåc hiïån; 

Xïëp mûåc vaâ gûâng vaâo möåt baát lúán 

Chuêín bõ xûãng, nhêëc lïn bïëp àun. Chúâ khoaãng vaâi phuát, mûåc chñn, lêëy ra 
khoãi xûãng. Trong thúâi gian chúâ mûåc chñn, pha mûåc töm chua ngoåt. 

Thûúãng thûác: 
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Muác mûåc ra àôa, trang trñ vaâi nhaánh rau muâi. Nïëu thñch ùn cay, cho thïm 
úát thaái súåi. 

Doån keâm vúái mùæm töm chua ngoåt. Coá thïí thay thïë bùçng mùæm nïm hay 
muöëi tiïu chanh. 

Mûåc hêëp gûâng ùn êëm buång. Moán naây thñch húåp cho nhûäng ngaây trúâi trúã 
laånh. 

 

 

 

 

SÛÚÂN CÛÂU NÛÚÁNG 
 

Àêët nûúác Italy khöng chó nöíi tiïëng vúái nhûäng di saãn vïì nghïå thuêåt, vùn 
hoåc maâ coân rêët nöíi tiïëng vúái vùn hoáa êím thûåc vö cuâng tinh tïë. Baån coá thïí laâm 
quen vúái àêët nûúác bïn búâ Àõa Trung Haãi qua moán ùn naây. 

Nguyïn liïåu: 

- Sûúân cûâu: 8 deã 

- Haânh têy, thaái moãng: 2 cuã 

- Àêåu Hoaâ Lan haåt: 200 g 

- Dêìu öliu: 4 thòa 

- Laá thyme khö: 1/2 thòa caâ phï 

- Laá hûúng thaão (rosemary) khö: 1/2 thòa caâ phï 

- Tiïu, muöëi 

Thûåc hiïån: 
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Têím ûúáp sûúân cûâu vúái tiïu, muöëi, 3 thòa dêìu öliu vaâ 2 loaåi laá thúm trong 
10 phuát cho ngêëm röìi nûúáng trïn daân nûúáng àïën khi chñn túái (mûác àöå chñn hay 
taái theo yïu cêìu cuãa tûâng ngûúâi). 

Xaâo haânh têy vúái thòa dêìu öliu coân laåi cho thúm vaâ mïìm, boã àêåu Hoâa Lan 
vaâo xaâo chñn, thïm tiïu muöëi vûâa àuã röìi bùæc ra. 

 

 

 

 

CÚM ITALY 
 

Ngon laânh vaâ tûúi nguyïn laâ nhûäng gò ngûúâi ta thûúâng noái vïì caác moán 
àùåc saãn Italy, chuáng àûúåc chïë biïën tûâ pho maát tûúi, tûâ dêìu oliu, tûâ caâ chua 
tûúi... 

Nguyïn liïåu: 

- Gaåo Italy (Risotto): 150 g  

- Pho maát böåt (Parmason): 2 thòa 

- Haânh têy bùm nhoã: 1/2 cuã 

- Nûúác duâng gaâ: 200 ml 

- Kem tûúi: 2 thòa 

- Caâ chua bi böí àöi: 10 quaã 

- ÚÁt àoã böí àöi: 1 quaã 

- Dêìu oliu: 1 thòa 

- Tiïu, muöëi möåt chuát 
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Thûåc hiïån: 

Xaâo haânh têy vúái dêìu oliu cho thúm (khöng àïí vaâng), cho gaåo vaâo xaâo 
cuâng khoaãng 2 phuát röìi cho nûúác duâng vûâa àuã, vûâa cho vûâa àaão cho àïën khi 
cúm chñn khoaãng 70%. Cho möåt chuát tiïu, muöëi sau àoá cho pho maát vaâo àaão 
àïìu. Xuác ra àôa, trang trñ úát àoã vaâ caâ chua bi xung quanh. 

 

 

 

 

 

MÛÅC CHIÏN GIOÂN 
 

Àêy seä laâ moán nhêåu khaá hêëp dêîn phuâ húåp cho nhûäng bûäa tiïåc tiïëp khaách 
hay möåt bûäa ùn caãi thiïån cuãa gia àònh. Kheáo leáo möåt chuát khi trònh baây seä tùng 
thïm phêìn ngon miïång cho thûåc khaách. 

Nguyïn liïåu: 

- 500 g mûåc öëng, choån con vûâa, laâm saåch. Têíy muâi tanh cuãa mûåc bùçng 
nûúác coá pha rûúåu trùæng, àïí raáo, thaái khoanh 

- 200 g böåt nùng 

- Dêìu ùn 

- Tûúng úát 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Ûúáp mûåc vúái ñt muöëi, tiïu. Àïí vaâi phuát cho mûåc ngêëm gia võ 
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Xoác mûåc cuâng vúái böåt nùm. Cuäng coá thïí thay böåt nùng bùçng böåt chiïn 
gioân 

Cho dêìu ngêåp ½ chaão. Chïë biïën moán naây cêìn phaãi coá nhiïìu dêìu. Dêìu 
caâng ngêåp, miïëng mûåc chiïn xong seä coá àöå xöëp vaâ gioân. 

Dêìu söi, cho mûåc vaâo chiïn. Mûåc vaâng, vúát ra àïí raáo dêìu. Coá thïí duâng 
loaåi giêëy thêëm dêìu thûác ùn àïí laâm raáo dêìu. 

Thûúãng thûác: 

Doån chung vúái tûúng úát hay tûúng xñ muöåi 

Coá thïí duâng keâm vúái dûa leo. 

 

 

 

 

 

KHOAI TÊY CHIÏN GIOÂN 

 

Giaá thaânh cuãa moán ùn naây chó khoaãng vaâi nghòn àöìng. Sau khi chiïn, àïí 
nguöåi cho vaâo höåp kñn hoùåc tûâng bõch nilon daán kñn laåi laâ coá thïí duâng lêu ngaây 
hoùåc àem theo nhûäng chuyïën picnic. 

Nguyïn liïåu: 

- 1 kg khoai têy to, giaâ, maâu vaâng 

- 1,5 traái chanh + 3 thòa suáp muöëi haåt 

- 3 thòa caâ phï tiïu xay nhoã 

- 3 thòa caâ phï muöëi tinh 
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- Dêìu chiïn 

Thûåc hiïån: 

Khoai têy goåt voã, baâo moãng. Nûúác laånh pha muöëi, vùæt chanh vaâo, boã 
khoai têy vaâo ngêm ngêåp mùåt 15 phuát, rûãa saåch, duâng vaãi muâng saåch thêëm cho 
raáo khoai. 

Tiïu + muöëi tinh tröån àïìu 

Cho nhiïìu dêìu vaâo chaão àun noáng, cho khoai vaâo (chia laâm 4 lûúåt), 
khöng àaão. Khi khoai bùæt àêìu coá maâu vaâng duâng saån xoác àïìu. Khoai vaâng, gioân 
lêëy ra, rùæc tiïu, muöëi vaâo xoác àïìu. 

 

 

 

 

 

MÛÅC TRÖÅN BÖNG CAÃI 
 

Moán mûåc naây coá thïí duâng thay thïë moán xaâo trong bûäa cúm haâng ngaây. 

Nguyïn liïåu: 

- 300 g mûåc laá, rûãa sú qua bùçng nûúác coá pha rûúåu trùæng, khûáa vaãy röìng, 
thaái miïëng vûâa ùn 

- 300 g böng caãi xanh, thaái miïëng 

- Gûâng goåt voã, thaái súåi 

- Haânh têy thaái moãng theo chiïìu doåc 

- Dêëm 
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- Dêìu ùn 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Truång mûåc vaâ böng caãi vúái nûúác söi. Muöën böng caãi giûä àûúåc maâu xanh 
àeåp, baån chó nïn truång vûâa chñn túái 

Pha höîn húåp dêëm, muöëi, tiïu, àûúâng, dêìu ùn (theo tyã lïå 1 thòa dêëm, 2 thòa 
àûúâng, 1 chuát muöëi, 2 thòa dêìu ùn) 

Tröån höîn húåp dêëm vúái mûåc, böng caãi, haânh têy, gûâng 

Thûúãng thûác: 

Duâng vúái nûúác tûúng úát. 

 

 

 

 

 

CAÁ MUÁ CHÛNG KYÂ LÊN 
 

Húi cêìu kyâ möåt chuát nhûng àöíi laåi baån coá àûúåc möåt moán ùn sang troång 
vaâ ngon miïång. Vúái moán ùn naây anh êëy seä rêët ngaåc nhiïn vaâ thuá võ vïì taâi nêëu 
bïëp cuãa baån àêëy. 

Nguyïn liïåu: 

- 1 con caá muá nùång 1 kg 

- 8 caái nêëm àöng cö 

- 8 miïëng dùm böng nhoã 
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- 8 miïëng gûâng 

- 2 thòa dêìu haâo, nûúác tûúng, dêìu meâ, nûúác duâng (nûúác luöåc gaâ), muöëi, 
tiïu 

Thûåc hiïån: 

Caá laâm saåch, böí doåc àöi theo caá, loác boã xûúng öëng, rùæc muöëi tiïu, dêìu 
meâ, nheát thõt dùm böng, nêëm àöng cö, gûâng vaâo bïn trong con caá, bïn ngoaâi cùæt 
xeáo. 

Àùåt caá lïn àôa, hêëp caách thuyã khoaãng 20 phuát. Hêëp xong lêëy nûúác caá vaâ 
nûúác duâng, muöëi, tiïu, àûúâng, dêìu haâo, meâ, xò dêìu àen nûúác tûúng, àun söi vaâ 
cho möåt ñt böåt nùng vaâo laâm nûúác söët. 

Caá chñn, rûúái nûúác söët lïn caá. Moán naây ùn noáng. 

 

 

 

 

 

TÖM TÊÍM BÖÅT 
 

Chó cêìn boã ñt thúâi gian vaâ kheáo leáo möåt chuát laâ baån coá thïí chïë biïën àûúåc 
möåt moán haãi saãn khaá hêëp dêîn.  

Nguyïn liïåu: 

- 300 g töm suá 

- Böåt mò 

- Trûáng gaâ 

- Böåt thñnh 
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- Baánh mò 

- Dêìu ùn 

- Muöëi, tiïu, söët chua ngoåt (tûúng caâ chua + úát böåt + böåt nùng) 

Thûåc hiïån: 

Töm suá boác noän chûâa laåi àuöi, boã àêìu, raåch phêìn buång àïën saát meáp lûng, 
ûúáp muöëi tiïu khoaãng 15 phuát.  

Trûáng gaâ àaánh tan cho thïm möåt ñt nûúác laånh.  

Sau 15 phuát, töm nhuáng qua böåt mò, sau àoá nhuáng qua nûúác trûáng gaâ vaâ 
cuöëi cuâng nhuáng qua böåt thñnh baánh mò. Lêëy tay eáp cho böåt dñnh vaâo töm chûâa 
laåi phêìn àuöi.  

Boã töm vaâo chaão dêìu noáng, chiïn lûãa nhoã.  

Moán naây ùn chung vúái nûúác söët chua ngoåt. 

 

 

 

 

 

MÛÅC XAÂO SA TÏË 

 

Àêy seä laâ möåt moán ùn thñch húåp cho caác bûäa nhêåu. Moán xaâo naây thúm 
muâi cuãa sa tïë, ngoåt gioân cuãa mûåc vaâ chuát cay cay cuãa úát, xaã. 

Nguyïn liïåu: 

- 300 g mûåc laá (hay mûåc öëng), laâm saåch khûáa vaãy röìng (hoùåc thaái khoanh 
nïëu laâ mûåc öëng) 
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- 1 cuã haânh têy nhoã, thaái muäi cam lúán 

- 20 g töm khö, ngêm núã mïìm, giaä naát 

- Saã bùm 

- Toãi, úát bùm nhuyïîn 

- Dêìu ùn 

- Nûúác mùæm, muöëi, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Àöí dêìu vaâo chaão, cho toãi, úát vaâo xaâo cho thúm. Tiïëp tuåc cho saã vaâo xaâo. 
Sau àoá, cho tiïëp töm khö, nïm mùæm, muöëi àûúâng vûâa ùn. Tiïëp tuåc cho úát bùm 
vaâo, xaâo cho caån nûúác. 

Muöën coá maâu àoã àeåp, cho thïm möåt ñt maâu àiïìu vaâ úát böåt . 

Àïí lûãa lúán, cho mûåc vaâo xaâo. Khi mûåc sùn laåi laâ àaä chñn. 

Cho haânh têy vaâo, àaão àïìu. Haânh vûâa chñn, tùæt bïëp. 

Thûúãng thûác: 

Cho ra àôa, trang trñ thïm vaâi nhaánh rau muâi. 

Duâng noáng vúái cúm. 
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TÖM HUÂM LUÖÅC 

 

Moán haãi saãn naây ùn cuâng vúái muöëi tiïu, söët mayonaise vaâ rau xaâ laách caác 
loaåi. Tuy húi sang troång möåt chuát nhûng coá thïí caãi thiïån cho bûäa ùn cuöëi tuêìn. 

Nguyïn liïåu: 

- 1 con töm huâm 0,5 kg 

- Söët mayonaise 

- Xaâ laách, úát xanh, caâ chua, dêìu, dêëm, muöëi, tiïu 

Thûåc hiïån: 

Töm àïí nguyïn con, rûãa saåch, cöë gùæng khöng laâm gaäy rêu vaâ caâng töm 
(vò rêu caâng bõ gaäy seä ra hïët nûúác ngoåt).  

Àïí nûúác àuã ngêåp con töm, vùæt nûúác cöët 2 traái chanh, cêìn têy, haânh têy vaâ 
möåt ñt muöëi vaâo nöìi nûúác.  

Àun nûúác cho söi, thaã töm vaâo, luöåc 20 phuát àïí thõt vaâ gaåch töm àûúåc 
chñn àïìu. 
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MÛÅC NGUÄ VÕ 

 

Vúái moán ùn naây baån coá thïí duâng nguöåi vúái cúm noáng hoùåc baánh mò àïìu 
rêët ngon. Khi ùn nhúá keâm vúái dûa chuöåt vaâ àöì chua àïí tùng thïm phêìn hêëp dêîn. 

Nguyïn liïåu: 

- 500 g mûåc laá, choån con daây minh, laâm saåch, ngêm vúái nûúác coá pha rûúåu 
trùæng khoaãng 15 phuát, vúát ra, àïí raáo 

- Nguä võ: Àinh hûúng, thaão quaã, àaåihöìi, tiïíu höìi, quïë chi, rang thúm, goái 
vaâo möåt miïëng vaãi saåch 

- Xò dêìu, hùæc xò dêìu 

- Rûúåu thúm 

- Tûúng úát, nûúác mùæm, àûúâng caát vaâng 

Thûåc hiïån: 

Cho nûúác mùæm, xò dêìu, hùæc xò dêìu, àûúâng vaâ nûúác vaâo nöìi àun söi. Cho 
goái nguä võ vaâo àun 5 phuát, àïën khi nguä võ ra muâi thúm. 

Cho mûåc vaâo luöåc nhoã lûãa vúái nûúác nguä võ. Àïí lûãa liu riu khoaãng 1 giúâ laâ 
àûúåc 

Àïí mûåc ngêëm gia võ, vúát ra àïí nguöåi. Khi duâng, thaái thaânh tûâng laát moãng 
vûâa ùn 
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CAÁ HÖÌI XÖËT CHUA NGOÅT 
 

Tuy moán ùn naây húi àùæt tiïìn möåt chuát, nhûng àöi khi baån cuäng cêìn caãi 
thiïån cho bûäa ùn gia àònh. Haäy cuâng vaâo bïëp tröí taâi vúái caá höìi nheá. 

Nguyïn liïåu: 

- 250 g phi lï caá höìi, raä àöng, rûãa saåch lau khö, thaái miïëng vuöng vûâa 
duâng 

- 1 cuã haânh têy, boác voã, thaái miïëng vuöng 1,5 cm 

- 1 quaã caâ chua, rûãa saåch, thaái miïëng vuöng 1,5 cm 

- 1 quaã úát àoã Àaâ Laåt, boã haåt, thaái miïëng vuöng 1,5 cm 

- 50 g cêìn têy, rûãa saåch, thaái khuác 

- 50 g gûâng, goåt voã, thaái súåi  

- 1 quaã chanh, vùæt lêëy nûúác cöët 

- 1 thòa böåt nùng, hoaâ tan vúái 5 thòa nûúác 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Ûúáp caá vúái gia võ, àïí 10 phuát. 

Dêìu noáng, cho caá vaâo chiïn vaâng 
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Nûúác xöët: Phi toãi thúm, cho gûâng vaâo xaâo. Tiïëp tuåc xaâo haânh têy, úát àoã, 
caâ chua taái chñn. Cho nûúác cöët chanh, böåt nùng, gia võ vaâo. Nûúác xöët saánh, coá võ 
chua ngoåt laâ àûúåc. Cho cêìn têy vaâo tröån àïìu. 

Thûúãng thûác: 

Xïëp caá ra àôa, rûúái nûúác xöët lïn trïn, duâng noáng. 

 

 

 

 

 

MÛÅC NÛÚÁNG TOÃI ÚÁT 

 

Vúái loaåi haãi saãn bònh dên naây, baån coá thïí chïë biïën àûúåc möåt moán ùn khaá 
hêëp dêîn giaá caã laåi vûâa tuái tiïìn. 

Nguyïn liïåu: 

- 2 con mûåc laá (choån mûåc caâng to, daây caâng ngon), laâm saåch, khûáa vêíy 
röìng, àïí nguyïn con 

- Toãi, úát bùm nhoã 

- Dêìu ùn 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Ûúáp mûåc vúái muöëi, tiïu, àûúâng, toãi, úát bùm. Àïí khoaãng möåt giúâ cho mûåc 
ngêëm gia võ 

Phïët dêìu ùn lïn mònh mûåc, khi nûúáng mûåc seä vaâng àïìu vaâ khöng bõ khö 
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Keåp mûåc vaâo vó, nûúáng trïn loâ than hay bïëp gas cho àïën khi coá muâi thúm 
laâ àûúåc. Mûåc rêët mau chñn. Vò thïë, nïëu nûúáng lêu, mûåc seä bõ dai vaâ mêët ngon. 

Trûúâng húåp chûa nûúáng ngay nïn baão quaãn mûåc trong tuã laånh 

Thûúãng thûác: 

Doån chung vúái muöëi úát chanh hoùåc muöëi tiïu chanh, tuyâ khêíu võ 

Àêy laâ moán “nhùæm” lyá tûúãng. Duâng noáng hay nguöåi àïìu ngon. 

 

 

 

 

 

MÛÅC HOA CUÁC 

 

Moán ùn naây tûúng àöëi dïî laâm maâ taåo sûå sinh àöång cho baân ùn. Chó cêìn 
nhòn qua thöi cuäng àaä muöën thûúãng thûác röìi. Chuác baån thaânh cöng. 

Nguyïn liïåu: 

- 30 g mûåc öëng, laâm saåch, thaái khoanh daây 3 cm 

- Duâng keáo nhêëp 2/3 ròa khoanh mûåc àïí coá caác caánh hoa àïìu nhau 

- 50 g thõt lúån xay 

- Haânh toãi, bùm nhuyïîn 

- Rau muâi rûãa saåch 

- Dêìu haâo, dêìu ùn, nûúác mùæm 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 
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Thûåc hiïån: 

Tröån thõt vúái haânh, toãi, nûúác mùæm, muöëi, tiïu, àûúâng. Àïí ñt phuát cho thõt 
ngêëm gia võ 

Nhöìi thõt vaâo giûäa khoanh mûåc laâm nhuyå hoa. Möîi khoanh, àiïím vaâo 
giûäa möåt laát úát 

Chuêín bõ xûãng hêëp. Cho mûåc vaâo hêëp chñn 

Lêëy nûúác hêëp trong àôa mûåc, cho vaâo choaã nhoã àun söi. Cho dêìu haâo, böåt 
nùng pha loaäng vaâo, àun cho phêìn nûúác xöët naây saánh laåi 

Thûúãng thûác: 

Xïëp ûåc ra àôa, chan nûúác xöët, rùæc tiïu vaâ vaâi nhaánh rau muâi. 

 

 

 

 

 

CAÁ HÖÌI NÛÚÁNG XIÏN 

 

Möåt bûäa tiïåc ngoaâi trúâi, möåt buöíi höåi hoåp baån beâ chñnh laâ dõp àïí baån thïí 
hiïån taâi nêëu bïëp. Moán ùn naây seä laâ moán quaâ bêët ngúâ maâ baån daânh cho moåi 
ngûúâi. 

Nguyïn liïåu: 

- 200 g phi lï caá höìi, raä àöng, rûãa saåch, lau khö, thaái miïëng vuöng 2 cm, 
daây 5 mm 

- 1 cuã haânh têy, boác voã, thaái miïëng nhû caá 

- 1 quaã úát àoã Àaâ Laåt boã haåt, thaái miïëng giöëng haânh têy 
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- 50 g nêëm rúm, laâm saåch thaái laát moãng 

- Nguä võ hûúng 

- Bú thúm 

- Que xiïn 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Ûúáp caá, haânh têy, úát Àaâ Laåt, nêëm rúm, möåt ñt böåt nguä võ hûúng vaâ gia võ 
vûâa duâng. Àïí ñt phuát cho höîn húåp ngêëm gia võ. 

Xiïn vaâo que theo thûá tûå: möåt miïëng úát, miïëng caá, haânh têy, miïëng caá, 
nêëm rúm, sau cuâng laåi laâ möåt miïëng úát Àaâ Laåt. 

Nûúáng vaâng trïn bïëp than hoùåc àuát loâ. Khi caá vûâa chñn taái, thoa bú thúm 
lïn, tiïëp tuåc nûúáng cho àïën khi caá chñn hùèn. 

Thûúãng thûác:  

Duâng noáng vúái tûúng úát. 

 

 

 

 

THÕT BA ROÅI CUÖÅN CAÁ HÖÌI NÛÚÁNG 

 

Àaä àïën cuöëi tuêìn, baån coá thïí caãi thiïån bùçng moán ùn sang troång khöng 
keám phêìn thi võ. Khi chïë biïën xong nïn trònh baây thêåt bùæt mùæt cho moán ùn thïm 
phêìn hêëp dêîn. Dïî trang trñ nhêët laâ xïëp caãi xoong ra röí, xïëp caác xiïn thõt lïn, vaâ 
nhúá duâng noáng vúái tûúng úát. 

Nguyïn liïåu: 
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- 150 g phi lï caá höìi, raä àöng, thaái miïëng (5 cm x 1 cm) 

- 150 g thõt jambon, thaái laát bùçng miïëng caá 

- 200 g thõt ba roåi hun khoái, thaái laát moãng daâi 

- 1 cuã haânh têy nhoã, boác voã, thaái muái cam 5 mm 

- 1 quaã úát Àaâ Laåt, boã haåt, thaái miïëng daâi 

- Que xiïn 

- Bú thúm 

- Muöëi, tiïu, àûúân 

Thûåc hiïån: 

Traãi miïëng thõt ba roåi hun khoái ra khay, xïëp möåt miïëng haânh têy, úát, caá, 
thõt jambon lïn, cuöån chùåt tay sao cho miïëng thõt boåc àïìu bïn ngoaâi. Duâng que 
xiïn caác cuöën thõt laåi (möîi xiïn khoaãng 4-5 cuöån thõt) 

Xïëp caác xiïn thõt ra khay, nûúáng khoaãng 10-15 phuát, thõt chñn vaâng àïìu 
laâ àûúåc. 

Lêëy thõt ra, thoa möåt ñt bú thúm lïn möîi xiïn thõt 

 

 

 

 

TRÛÁNG CUÁT BAO QUAÃN 

 

Moán ùn dïî thûåc hiïån cho nhûäng ngaây cuöëi tuêìn. Nguyïn liïåu chñnh laâ 
trûáng cuát vaâ thõt gaâ. 

Nguyïn liïåu: 
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- 12 quaã trûáng cuát 

- 300 g thõt naåc gaâ (coá thïí thay thïë bùçng thõt lúån), bùm nhuyïîn 

- 1 thòa gûâng tûúi, bùm nhuyïîn (coá thïí vùæt boã xaác gûâng lêëy nûúác) 

- 1 thòa muâ taåt 

- 1 thòa laá thúm, thaái nhuyïîn 

- 1/4 baát böåt mò 

- Böåt chiïn gioân 

- 1 trûáng gaâ 

- Dêìu ùn 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Luöåc trûáng: Cho trûáng vaâo nöìi vúái nûúác muöëi loaäng, àùåt lïn bïëp, khuêëy 
nheå, chúâ nûúác söi, àun thïm 5 phuát. 

Lùn böåt: Trûáng cuát sau khi àaä boác voã, lùn nheå qua böåt mò sao cho böåt aáo 
àïìu bïn ngoaâi tûâng quaã trûáng. 

Bao thõt: Tröån thõt vúái gûâng, laá thúm, muâ taåt, gia võ, chia thaânh 12 viïn, 
bao quanh trûáng, nhuáng qua trûáng gaâ. 

Chiïn gioân: Dêìu söi, lùn tûâng viïn trûáng qua böåt chiïn gioân, cho vaâo 
chaão, chiïn vaâng, vúát ra, àïí raáo dêìu. 
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HOA NGUÄ SÙÆC 

 

Chó vúái khoaãng 10.000 àöìng baån àaä coá möåt àôa thûác ùn khaá bùæt mùæt vaâ 
cuäng coá hûúng võ hêëp dêîn. Coân gò tuyïåt hún trïn baân tiïåc coá möåt moán ùn àêìy 
maâu sùæc àïën nhû vêåy. 

Nguyïn liïåu: 

- 1 cuã caâ röët, goåt voã, rûãa saåch, thaái haåt lûu 

- 1 bùæp ngö Myä luöåc (coá maâu vaâng), teä lêëy haåt 

- 100 g àêåu Hoaâ Lan 

- 3 tai nêëm àöng cö, ngêm núã, thaái haåt lûåu 

- 1 cêy mò cùn, rûãa sú qua, thaái haåt lûåu 

- 200 g laá vùçn thùæn 

- Khuön baánh tarte 

- Dêìu haâo, dêìu ùn 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 

Thûåc hiïån: 

Nûúác söi, cho àêåu Hoaâ Lan vaâo luöåc chñn, vúát ra, àïí raáo nûúác 

Dêìu noáng, cho lêìn lûúåt caâ röët, nêëm àöng cö, mò cùn, àêåu Hoaâ Lan, ngö 
vaâo xaâo, àaão àïìu. Nïm muöëi, tiïu, àûúâng vaâ dêìu haâo. 
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Voã baánh: ÊËn laá vùæn thùæn vaâo khuön baánh. Cho dêìu vaâo chaão (ûúác chûâng 
dêìu seä ngêåp khuön baánh), cho khuön vaâo chiïn, baánh vaâng seä tûå taách ra khoãi 
khuön, vúát ra 

Cho nhên xaâo vaâo voã baánh. 

Thûúãng thûác: 

Duâng vúái salad rau. 

 

 

 

 

CAÁ HÖÌI NHÖÌI KHOAI TÊY 
 

Moán ùn naây vûâa laå miïång vûâa hêëp dêîn. Nïëu bûäa ùn cuöëi tuêìn maâ coá möåt 
àôa caá nhöìi khoai seä laâ möåt sûå bêët ngúâ àöëi vúái ngûúâi thên. 

Nguyïn liïåu: 

- 150 g phi lï caá höìi 

- 6 cuã khoai têy lúán, goåt voã, rûãa saåch, cheã àöi, khoeát ruöåt àïí riïng 

- 1 miïëng phö mai àêìu boâ, taán nhuyïîn 

- 20 g àêåu Hoaâ Lan 

- 1/2 baát giêëm 

- Rau muâi 

- Toãi bùm nhuyïîn 

- Dêìu ùn 

- Muöëi, tiïu, àûúâng 
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Thûåc hiïån: 

Nûúác söi, cho àêåu Hoâa Lan vaâo luöåc 

Cho 1/2 phêìn ruöåt khoai têy vaâo xûãng, hêëp chñn 

Hêëp chñn phi lï caá, taán nhuyïîn 

Tröån àêåu Hoâa Lan vúái ruöåt khoai têy, phö mai, caá höìi vaâ gia võ 

Nhöìi nhên vaâo khoai têy, cho vaâo xûãng hêëp vûâa chñn, àïí raáo 

Chaão noáng, cho khoai vaâo chiïn vaâng trûúác khi duâng 

Xöët dêìu giêëm: Giêëm, dêìu ùn phi vúái toãi, muöëi, tiïu, àûúâng, rau muâi thaái 
nhuyïîn, nêëu taán, nïm vûâa miïång 

Thûúãng thûác: 

Xïëp khoai têy ra àôa, rûúái nûúác xöët lïn trïn. 

 


