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SÛÚÂN XAÂO ÀÙÅC BIÏÅT 
 

Moán ùn naây vûâa thñch húåp cho nhûäng bûäa ùn gia àònh vûâa thñch húåp cho 
nhûäng bûäa tiïåc nhoã. Võ ngoåt, thúm thêëp àêåm trong tûâng miïëng sûúân, seä àem laåi 
möåt sûå hûáng khúãi cho thûåc khaách. 

Nguyïn liïåu: 
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- 600 gr sûúân non 

- Söët chanh 1 muöîng canh 

- Rûúåu champagne 1 muöîng canh 

- Nûúác ngoåt 7 up 1 muöîng canh 

- Haåt nïm tûâ thõt Knorr, àûúâng, böåt trûáng gaâ. 

- Rûúåu Mai quïë löå  

- Tûúng saá chaâ (Trung Quöëc) 

- Böåt ûúáp thõt mïìm 

- Giêëm àoã + nûúác 30 gr. 

Thûåc hiïån:  

Sûúân non chùåt miïëng 4 x 6 cm rûãa saåch, àïí raáo nûúác. Ûúáp vúái gia võ: lêëy 
nûúác laä, cho haåt nïm tûâ thõt Knorr, àûúâng, rûúåu Mai quïë löå, tûúng saá chaâ, giêëm 
àoã, böåt ûúáp thõt, tröån höîn húåp naây lïn vaâ àöí vaâo thõt ûúáp khoaãng 30 phuát. 

Bùæc chaão noáng chiïn vaâng dûúái ngoån lûãa nhoã àïí sûúân non chñn àïìu bïn 
trong.  

Laâm nûúác söët: Söët chanh, champagne, nûúác ngoåt 7 up, haåt nïm tûâ thõt 
Knorr, àûúâng, böåt trûáng gaâ. Bùæc lïn bïëp lûãa khuêëy àïìu taåo thaânh dung dõch sïìn 
sïåt, sûúân non chiïn chñn sùæp ra àôa vaâ rûúái nûúác söët lïn trïn.  

Trang trñ thïm vaâi laát cam saânh. 
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CAÁ HÖÌNG NÊËU VÛÂNG 
 

Àêy laâ moán ùn coá nguöìn göëc tûâ Philippines. Vúái taâi kheáo leáo cuãa baån 
moán ùn seä àem àïën sûå thuá võ cho bûäa cúm gia àònh. 

Nguyïn liïåu: 

- 2 con caá höìng möîi con khoaãng 350g  

- 4 thòa dêìu vûâng  

- 2 thòa vûâng haåt  

- 1 miïëng gûâng tûúi  

- 2 teáp toãi boác voã giaä nhoã  

- 2 quaã úát àoã, boã haåt, bùçm nhoã  

- 4 cuã haânh khö, boác voã thaái moãng  

- 1 thòa canh nûúác mùæm hoùåc mùæm töm  

- 2 thòa àûúâng  

- Nûãa thòa caâ phï haåt tiïu àen  

- Nûúác cöët hai traái chanh  

- Möåt traái chanh tûúi  

Thûåc hiïån: 

Möí vaâ laâm saåch caá, thêëm khö. Khña sêu hai bïn lûúân caá, saát ñt muöëi àïí 
chûâng 15 phuát. 

Àun söi dêìu vûâng trong möåt caái chaão sêu loâng àöí haåt vûâng vaâo àaão nhanh 
tay cho vaâng. 

Boã gûâng toãi úát haânh phi thúm, àun nhoã lûãa cho khoãi chaáy. Cho nûúác, 
mùæm töm (hoùåc nûúác mùæm), àûúâng tiïu muöëi nûúác cöët chanh vaâo khuêëy àïìu, 
àun chûâng 2-3 phuát, àïí nguöåi. 
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Roåc boã söëng cûáng cuãa laá chuöëi nhuáng qua nûúác söi cho laá mïìm, dïî goái. 
Böi möåt lúáp dêìu moãng ùn lïn trïn mùåt laá àùåt caá vaâo, àöí höîn húåp nûúác mùæm àaä 
àïí nguöåi lïn caá, goái kyä laåi bùçng laá chuöëi, duâng que caâi chùåt, àïí khoaãng 3 giúâ 
cho gia võ thêåt ngêëm vaâo caá. 

Àïí loâ nûúáng úã nhiïåt àöå 180 àöå C cho caá vaâo khay nûúáng trong khoaãng 35 
àïën 40 phuát. 

 

 

 

 

 

 

ÀÊÅU HUÄ SOÂ ÀIÏÅP 

 
Nïëu kheáo leáo chïë biïën, baån seä coá àûúåc möåt moán ùn vûâa hêëp dêîn vïì khêíu 

võ laåi coá àûúåc möåt caãm quan tuyïåt vúâi. Thûúãng thûác moán ùn naây, thûåc khaách 
nhû trúã nïn gêìn guäi vúái thiïn nhiïn hún. 

Nguyïn liïåu: 

- 3 miïëng taâu huä non 

- 300 gr thõt naåc dùm 

- 50 gr cuã nùng 

- 3 caái nêëm àöng cö 
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- 2 loâng trùæng trûáng gaâ 

- Töm tûúi 50 gr  

- Soâ àiïåp khö 1 con 

- Rûúåu Thiïåu Hûng Trung Quöëc 

- Dûa leo, caâ röët, toác tiïn (rong biïín), caãi thòa, caâ bi, nêëm höåp. 

Thûåc hiïån: 

Taâu huä non truång (trêìn) qua nûúác söi, àïí nguöåi vùæt khö. Tröån taâu huä vúái 
loâng trùæng trûáng àem xay nhuyïîn, chia laâm àöi. Lêëy möåt nûãa àem eám hònh troân 
hêëp chñn àùåt vaâo àôa troân. 

Thõt heo xay nhuyïîn tröån vúái cuã nùng, nêëm àöng cö, soâ àiïåp khö, möåt 
chuát haåt nïm tûâ thõt Knorr röìi àem hêëp chñn thaânh baánh hònh troân daây 1,5 cm. 

Àùåt thõt chñn lïn taâu huä àaä hêëp chñn. Lêëy nûãa phêìn taâu huä coân laåi laâm laáng 
bïì mùåt.  

Trang trñ lïn trïn voã dûa chuöåt cùæt miïëng xïëp hònh cêy truác. Caâ röët tiïån 
thaânh bònh hoa, nêëm àöng cö laâm caânh cêy vaâ toác tiïn laâm àêët. Hêëp laåi 5 phuát, 
rûúái lïn möåt lúáp söët moãng. Moán naây ùn noáng. 

 

 

 

 

 

 

BUÁN CHAÃ CAÁ 
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Moán buán naây khöng nhiïìu nguyïn liïåu rûúâm raâ. Phêìn chaã duâng chung 

vúái buán khaá ngon, thêåt ngoåt vaâ dai. 

Nguyïn liïåu: 

- 3 quaã caâ chua chñn 

- Nûãa cên chaã caá tûúi  

- 1 boá thò laâ  

- nûúác mùæm 

- tiïu  

Thûåc hiïån: 

Rau thò laâ rûãa saåch, 2/3 boá rau thò thaái nhoã boã chung vaâo cöëi vúái chaã caá. 
Thïm chuát tiïu vaâ 1 thòa nûúác mùæm, röìi giaä/quïåt cho dai. 

Caâ chua xùæt thaânh 8-10 muái möîi quaã, nïëu to quaá thò xùæt nhoã hún.  

Chöî 1/3 rau thò laâ coân laåi cuäng thaái nhoã, àïí qua 1 bïn. 

Àun söi 1 lon nûúác suáp gaâ vaâ ba lon nûúác, khi naâo nûúác thêåt söi thò viïn 
chaã caá vaâ thaã vaâo nöìi. Caá nöíi hïët lïn trïn mùåt nöìi laâ luác cho caâ chua vaâo. Nïm 
laåi lêìn choát bùçng nûúác mùæm vaâ chuát böåt ngoåt nïëu cêìn. Àúåi caâ chua húi mïìm thò 
tùæt lûãa, cho thò laâ vaâo. 

Ùn vúái buán súåi nhoã. 
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CHAÃ CHAY 
 

Vúái nhûäng ngûúâi ùn chay hay thñch ùn kiïng thò àêy laâ möåt moán ùn khaá 
húåp lyá. Tuy khöng coá nhûäng chêët beáo, nhûng moán chaã naây vêîn coá hûúng võ nhû 
moán mùån thöng thûúâng vaâ khöng keám phêìn hêëp dêîn. 

Nguyïn liïåu:  

- 200 g chaã chay. 

- 100 g nêëm rúm buáp. 

- 1 muöîng canh dêìu haâo. 

- 1 muöîng caâ phï àêåu boarö bùm nhoã. 

- 1/5 muöîng caâ phï hùæc xò dêìu. 

-1 muöîng caâ phï nûúác tûúng ngon. 

- 1/2 muöîng caâ phï muöëi. 

- 1/2 muöîng caâ phï àûúâng. 

- 1/3 muöîng caâ phï haåt tiïu soå.  

Thûåc hiïån:  

Chaã cùæt miïëng vuöng 1cm x 1cm.  

Nêëm rúm ngêm nûúác muöëi pha àùåc 10 phuát, caåo, cùæt boã göëc rûãa cùæt àöi.  

Nêëu söi dêìu cho chaã vaâo chiïn vaâng, cho nêëm + boarö + muöëi + àûúâng + 
nûúác tûúng + hùæc xò dêìu vaâo tröån àïìu, búát lûãa, kho trïn lûãa nhoã àïën luác caån 
nûúác.  
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Muác caá ra àôa, rùæc tiïu, duâng noáng.  

 

 

 

 

 

 

CAÂNG CUA XÖËT NÊËM 

 
Cua thò chùæc hùèn moåi ngûúâi àaä ùn nhiïìu, nhûng àêy laåi laâ moán ùn àûúåc 

chïë biïën chó tûâ cùåp caâng. Baån haäy thûã vaâo bïëp thûåc hiïån theo cöng thûác dûúái 
àêy àïí cuâng khaám phaá nhûäng hûúng võ múái. 

Nguyïn liïåu: 

- 150 g naåc caâng cua  

- 150 g nêëm baâo ngû  

- 1 muöîng canh xöët caâ trong chai  

- 1/3 muöîng caâ phï tiïu  

- 1 muöîng caâ phï àêìu haânh laá bùm nhoã  

- 1 muöîng caâ phï muöëi  

- 1 muöîng caâ phï àuúâng  

- 1 muöîng caâ phï dêìu meâ  
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- 1 muöîng canh dêìu  

- 1/2 muöîng caâ phï böåt bùæp, ngoâ trang trñ.  

Thûåc hiïån:  

Naåc cua ûúáp 1/4 muöîng caâ phï muöëi + tiïu + dêìu meâ + 1/2 muöîng caâ phï 
àêìu haânh laá, àïí ngêëm gia võ 15 phuát, xaâo cua vúái 1/2 muöîng canh dêìu. Àïí riïng.  

Nêëm ngêm nûúác muöëi pha loaäng 5 phuát, rûãa laåi nûúác, cùæt boã chên, vùæt raáo 
tai nêëm, gúä rúâi, xaâo thúm àêìu haânh trong dêìu cho nêëm + 1/4 muöîng caâ phï 
muöëi vaâo tröån àïìu trïn lûãa lúán 5 phuát, nhùæc xuöëng muác nêëm àïí riïng.  

Pha nûúác nêëm + böåt bùæp + xöët caâ + àûúâng, bùæc höîn hoåp naây lïn bïëp 
khuêëy cho saánh laåi.  

Xïëp nêëm vaâo loâng àôa, xïëp naåc caâng cua lïn trïn, rùæc tiïu, trang trñ ngoâ, 
rûúái höîn húåp xöët caâ vaâo khi duâng. 

 

 

 

 

 

 

SALAD DÛA VAÂ DÊU TÊY 

 
Moán ùn naây göìm 3 loaåi traái cêy khaác nhau tröån vúái dêìu haånh nhên, möîi 

thûá cho möåt khêíu võ, khi ùn cuâng loaåi baánh quïë seä àem laåi möåt hûúng võ àùåc 
biïåt.  
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Nguyïn liïåu:  

- 1 traái dûa têy chñn 

- 125 g dêu têy 

- 125 g quêët 

- 75 g àûúâng 

- 4 coång xaã 

- 6 gioåt tinh dêìu haånh nhên  

Thûåc hiïån: 

Àun söi àûúâng vúái 3 muöîng suáp nûúác. Àïí lûãa riu riu khoaãng 2 phuát. Tùæt 
bïëp, cho xaã àaä rûãa saåch vaâo. Àïí nguöåi röìi cho tinh dêìu haånh nhên vaâo.  

Dûa têy cùæt àöi, boã höåt, tóa troân thaânh viïn tröån àïìu vúái dêu têy vaâ quêët. 
Rûúái höîn húåp nûúác àûúâng lïn trïn. Àïí laånh trong vaâi giúâ.  

Khi duâng cho vaâo ly nhoã.  

 

 

 

 

 

 

 

THÕT BOÂ TRÖÅN HAÂNH, CÊÌN 
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Thúâi gian chïë biïën moán ùn khöng lêu vaâ cuäng khöng quaá cêìu kyâ, nhûng 

laåi coá àûúåc möåt hûúng võ khaá laå vaâ hêëp dêîn. 

Nguyïn liïåu: 

- 200 g thõt boâ mïìm 

- 2 cuã haânh têy 

- 1 muöîng canh laá cêìn non 

- 1 muöîng caâ phï nûúác tûúng ngon 

- 1/2 muöîng caâ phï toãi bùm nhoã 

- 1 muöîng caâ phï dêìu meâ 

- 1 muöîng caâ phï tiïu 

- 1/2 muöîng caâ phï muöëi 

- 2 muöîng canh àûúâng 

- nûúác cöët 2 traái chanh, dêìu 

- 2 nhaánh cêìn trang trñ. 

Thûåc hiïån:  

Thõt boâ rûãa, lau khö, cùæt miïëng lúán húi daây, ûúáp 1/2 muöîng caâ phï tiïu + 
toãi + dêìu meâ + nûúác tûúng, àïí ngêëm gia võ 60 phuát, nêëu söi dêìu cho thõt boâ vaâo 
chiïn trïn lûãa lúán 2 phuát, àïí nguöåi cùæt súåi vûâa ùn.  

Haânh têy löåt voã, rûãa, cùæt àöi, baâo súåi ûúáp 2,5 muöîng canh àuúâng + nûúác 
cöët 2 traái chanh, àïí 30 phuát vùæt raáo, gúä rúâi.  

Laá cêìn tóa àïí raáo, cùæt nhoã.  
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Cho thõt boâ + haânh têy + laá cêìn + tiïu + àuúâng + muöëi vaâo tö lúán tröån 
àïìu, baây ra àôa, trang trñ cêìn. 

 

 

 

 

 

 

NGHÏU CUÖËN XAÂ LAÁCH 

 
Chïë biïën xong, xïëp xaâ laách vaâo trong loâng àôa, xïëp nghïu lïn trïn, trang 

trñ muâi. Khi ùn cuöën möåt miïëng nghïu, möåt ñt muâi trong xaâ laách chêëm nûúác 
mùæm chua ngoåt, duâng noáng. 

Nguyïn liïåu: 

- 150 g thõt nghïu 

- 1 buáp xaâ laách 

- 3 cêy muâi 

- 2 muöîng canh böåt chiïn gioân 

- 1 quaã trûáng gaâ 

- 1/3 muöîng caâ phï úát bùm nhoã 

- 1 muöîng caâ phï nûúác cöët chanh 
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- 1 muöîng caâ phï àuúâng, muöîng canh nûúác mùæm ngon 

- 1/2 muöîng canh nûúác söi àïí nguöåi 

- 3 muöîng canh dêìu 

Thûåc hiïån: 

Nghïu rûãa saåch, àïí raáo, xaâ laách taách tûâng laá, rûãa, vêíy thêåt raáo nûúác. Muâi 
cùæt boã göëc, rûãa àïí raáo.  

Pha böåt chiïn + trûáng gaâ + nûúác, khuêëy böåt saánh vaâ húi nùång tay, tröån 
nghïu chung vúái böåt vûâa khuêëy.  

Nêëu söi dêìu trong chaão, cho nghïu àaä bao böåt vaâo chiïn vaâng, vúát ra àôa 
coá loát giêëy thêëm dêìu (möîi lêìn cho vaâo cho dêìu tûâ 2-3 con nghïu tuây yá).  

Pha nûúác mùæm + nûúác + àuúâng + chanh khuêëy àïìu cho úát bùm vaâo. 

 

 

 

 

 

 

THÕT OM TRÛÁNG 
 

Cöng thûác dûúái àêy daânh àïí chïë biïën cho 6 ngûúâi ùn. Moán naây ùn vúái 
cúm noáng, dûa chua vaâ rêët thñch húåp vúái nhûäng ngaây thúâi tiïët maát meã. 

Nguyïn liïåu:  

- 1/2 kg thõt möng hoùåc thõt àuâi heo  

- 1 traái dûâa tûúi 
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- 1 cheán nûúác söi  

- Nûúác mùæm ngon 

- 4 teáp toãi  

- 1 cuåc àûúâng theã  

- Gia võ  

Thûåc hiïån:  

Thõt cùæt thaânh 8 hoùåc 10 miïëng vuöng. Ûúáp thõt vúái toãi giaä nhuyïîn vaâ 
àûúâng theã, gia võ nûúác mùæm chûâng 1 giúâ cho thêëm gia võ. Trûáng luöåc chñn, boác 
voã.  

 Nêëu thõt vaâ trûáng võt cho nûúác sùæt laåi (thõt sùn), àöí nûúác dûâa vaâo cuâng 
vúái möåt cheán nûúác söi, cho lûãa to. Khi nûúác dûâa söi thò vúát boã boåt, haå lûãa nhoã 
liu riu, àêåy vung laåi vaâ hêìm cho chñn nhûâ. Nïëm cho vûâa ùn. Doån ra àôa. Miïëng 
thõt lúán coá thïí cùæt beá vûâa miïång, trûáng böí laâm àöi hoùåc cùæt thaânh böën miïëng.  

 

 

 

 

 

 

CUA RANG ME CHUA  
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Àêy laâ moán haãi saãn àûúåc nhiïìu ngûúâi ûa thñch, tuy caách chïë biïën húi cêìu 
kyâ nhûng laåi àem àïën möåt hûúng võ khaá hêëp dêîn. 

Nguyïn liïåu: 

- Cua thõt 2 con: 0,5 - 0,6kg/con 

- Nûúác me chua: 1/2 cheán ùn cúm 

- Haânh têy: 1 cuã böí muái cam 

- Haânh hoa bùm nhoã: 2 muöîng 

- Böåt gaâ: 1 muöîng nhoã 

- Àûúâng: 2 muöîng nhoã 

- Tiïu böåt, muöëi, úát tûúi, gûâng (thaái chó) 

Thûåc hiïån: 

Coå saåch cua, cho caã con vaâo múä chiïn röìi múái boác boã mai, phöíi. Cùæt cua 
laâm böën, àïí laåi mai àïí trang trñ. Hoaâ nûúác me chua vúái àûúâng, böåt gaâ, tiïu, 
muöëi, nïëm thêëy chua dõu vûâa ùn laâ àûúåc. 

Phi haânh khö, xaâo haânh têy (àaão nhanh tay) röìi cho cua vaâo àaão àïìu. Cho 
nûúác me àaä hoaâ vaâo àaão àïìu, rùæc möåt chuát böåt àao. Nïm gia võ, cho haânh hoa 
bùm nhoã, gûâng, úát vaâo àaão àïìu. 

Xïëp cua laåi thaânh hònh nguyïn con, uáp mai lïn, baây cuâng rau, cuã tóa hoa, 
ngöí, thúm. 
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CAÁ CUÖÅN THÕT NÊËM 

 
Àêy laâ moán ùn ngon vaâ nhiïìu chêët dinh dûúäng. Thúm muâi caá, nêëm, võ 

àêåm àaâ cuãa caác gia võ. Moán naây phaãi ùn luác noáng keâm vúái rau söëng, baánh traáng. 

Nguyïn liïåu: 

- Caá fillet: 500 gr. 

- Thõt lúån: 350 gr. 

- Nêëm hûúng: 100 gr. 

- Trûáng gaâ: 3 quaã. 

- Böåt mò: 100 gr. 

- Söët chua: 100 ml. 

- Nûúác mùæm, tiïu, haânh hoa. 

Thûåc hiïån; 

Caá laång laát moãng. Thõt lúån xay nhoã, nêëm hûúng, haânh khö bùm nhoã. Tröån 
àïìu thõt lúån, nêëm hûúng, haânh khö, gia võ. 

Cuöån laåi têím trûáng vaâ böåt myâ. 

Chiïn vaâng àïìu vaâ chêëm vúái nûúác söët chua ngoåt 
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GOÃI MÑT TÖM THÕT 

 
Moán naây thûúâng duâng àïí khai võ, vaâ cuäng coá taác duång xoaá ài caãm giaác 

ngêëy cuãa nhûäng moán ùn chñnh giaâu chêët múä, àaåm. Chuác baån thaânh cöng vúái 
cöng thûác chïë biïën sau àêy. 

Nguyïn liïåu:  

- 500g mñt non luöåc 

- 300g töm àêët tûúi 

- 200g thõt ba roåi 

- 2 traái chanh 

- 2 traái úát 

- 2 muöîng suáp nûúác mùæm 

- 100 g àûúâng caát 

- 50 g laåc rang 

- 20 caái baánh phöìng töm chiïn vaâng 

- 50 g rau rùm 

- 50 g toãi  

Thûåc hiïån:  

Mñt luöåc rûãa saåch bùçng nûúác laånh, boã höåt, cùæt laát moãng. 

Töm luöåc boác boã voã 
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Thõt ba roåi luöåc cùæt súåi 

Rau rùm cùæt nhoã 

Nûúác chanh vùæt pha vúái 3 muöîng àûúâng 

Nûúác mùæm, àûúâng, toãi bùçm vaâ úát bùçm quêëy àïìu 

Cho 4 muöîng suáp dêìu ùn vaâo chaão röìi cho 2 muöîng suáp toãi bùm vaâo phi 
thúm. 

Caách tröån goãi: Cho caác höîn húåp trïn vaâo tröån àïìu cuâng nûúác mùæm, chanh 
àûúâng, toãi phi, nïm vûâa ùn. Cho ra àôa, rùæc laåc, trang trñ úát tóa hoa vaâ ngoâ lïn. 
Doån ùn chung vúái baánh phöìng töm vaâ nûúác mùæm chua ngoåt 

 

 

 

 

 

 

 

THÕT ÀÖNG 

 
Moán ùn naây thñch húåp cho nhûäng ngaây thúâi tiïët maát meã. Yïu cêìu thaânh 

phêím thõt phaãi mïìm nhûng khöng naát sau khi chïë biïën, khöng bõ vûäa nûúác.  

Nguyïn liïåu:  

- 1 gioâ heo trûúác chûâng 1 kg 
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- 200 gr da heo 

- 50 gr àêåu Haâ Lan traái 

- 50 gr möåc nhô 

- 15 ml nûúác mùæm ngon  

- Gia võ 

- Caâ röët 

- Cuã kiïåu trang trñ  

Thûåc hiïån:  

Gioâ heo, da heo caåo vaâ rûãa saåch. Cho vaâo nöìi, àöí nûúác ngêåp, luöåc qua, 
vúát ra àïí nguöåi. Cùæt thaânh nhûäng miïëng moãng vûâa. Àöí nöìi nûúác cuä, cho hïët thõt 
vaâo möåt nöìi nûúác múái luöåc laåi, nïm nûúác mùæm, muöëi, mò chñnh. Khi thêëy thõt 
söi, vúát boã saåch boåt, nêëu àïën khi duâng àuäa xùm thêëy thõt chñn mïìm nhûâ laâ àaåt. 
Nhùæc xuöëng, nïm nïëm lêìn nûäa cho vûâa ùn. Àêåu Haâ Lan cùæt ngùæn, cheã àöi, möåc 
nhô thaái nhoã, caâ röët tóa hoa laá tuây thñch. Têët caã nhuáng chñn trong nûúác söi coá boã 
chuát muöëi, àïí raáo.  

Xïëp àêåu caâ röët, möåc nhô vaâo àaáy khuön hoùåc vaâo cheán, muác ra baát àïí 
nguöåi. Cho vaâo ngùn laånh, khi duâng lêëy muäi dao taách thõt ra, uáp ngûúåc xuöëng 
àôa.  

 

 

 

 

 

 

CUA BÊËY XAÂO GÛÂNG, HAÂNH 
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Vúái nhûäng moán haãi saãn nïëu khöng cêín thêån khi chïë biïën seä bõ tanh, mêët 

muâi võ. Nhûng vúái cöng thûác dûúái àêy baån seä dïî daâng coá möåt moán ùn ngon àïí 
caãi thiïån bûäa cúm gia àònh. 

Nguyïn liïåu: 

- 2 con cua bêëy, 0,3-0,5 kg/con 

- Trûáng gaâ: 1 quaã 

- Haânh têy: 1 cuã böí muái cam 

- Haânh khö: 2 muöîng bùm nhoã 

- Haânh hoa cùæt khuác, gûâng tûúi tóa hoa, thaái moãng. 

- Böåt myâ, tiïu böåt, muöëi, úát tûúi... 

- Nûúác söët: hoaâ möåt chuát nûúác vúái möåt muöîng àûúâng, 1 muöîng böåt gaâ, 2 
muöîng dêìu haâo.  

Thûåc hiïån: 

Cua bêëy laâm saåch boác boã phöíi, mai àïí raáo, ûúáp haânh khö bùm, tiïu böåt, 
muöëi vaâ möåt chuát àûúâng àïí ngêëm (15 phuát), sau àoá cho trûáng àaánh tan vaâo ûúáp 
cuâng. Têím cua vaâo böåt myâ khö röìi chiïn vaâng. Cua to nïn cùæt àöi coân cua nhoã 
àïí nguyïn con.  

Àun chaão noáng, cho dêìu vaâo phi haânh khö thúm, cho haânh têy vaâo àaão 
nhanh, cho úát thaái laát, cua bêëy vaâo àaão nhanh tay sau àoá cho nûúác söët, haânh hoa 
cùæt khuác àaão àïìu.  

Trònh baây vúái rau, cuã tóa hoa.  
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NEM HAÃI SAÃN 

 
Nhûäng ngaây cuöëi tuêìn baån coá thïí raãnh röîi àïí tñnh chuyïån laâm möåt vaâi 

moán ùn cêìu kyâ thiïët àaäi baån beâ. Vúái cöng thûác dûúái àêy baån coá thïí àem laåi möåt 
bûäa ùn ngon miïång cho ngûúâi thên. 

Nguyïn liïåu: 

- Baánh àa nem: 2 thïëp 

- Thõt cua: 200 g  

- Töm tûúi: 200 g  

- Miïën: 100 g  

- Dûâa naåo: 30 g  

- Trûáng võt: 2 quaã  

- Thõt naåc vai: 200 g  

- Möåc nhô + nêëm hûúng, rau söëng 

- Caâ röët, haânh hoa, rau söëng  

- Dêëm, úát, toãi haåt tiïu, dêìu raán  

Thûåc hiïån: 
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Möåc nhô, nêëm hûúng, miïën ngêm núã, cùæt nhoã. Thõt cua ngêm cho tan àaá 
röìi nhùåt hïët saån cûáng. Töm tûúi boác voã, boã àuöi, bùm nhoã. Caâ röët goåt boã voã, thaái 
chó. Haânh hoa nhùåt saåch rïî vaâ laá thaái nhoã. Thõt lúån bùm nhoã. Tröån thõt cua, töm, 
thõt lúån, möåc nhô, nêëm hûúng, haânh, miïën, caâ röët, dûâa naåo vaâ 2 loâng trûáng cho 
thêåt àïìu.  

Múã röång baánh àa nem, cho möåt chuát nhên vaâo röìi cuöån troân laåi sao cho 
nhên khöng húã ra ngoaâi. Khi dêìu noáng giaâ thò cho nem vaâo raán: (Chuá yá àïí cho 
nhoã lûãa trúã thêåt àïìu àïí nem khöng chaáy maâ vêîn vaâng àïìu). 

Rau söëng nhùåt rûãa saåch, ngêm nûúác muöëi khoaãng 15 phuát vúát ra vêíy raáo 
nûúác. Toãi boác voã, àêåp dêåp, úát taách boã haåt thaái moãng. Pha möåt thòa àûúâng vaâo 
1/3 baát nûúác loåc àun söi, röìi cho tiïëp vaâo àoá 3 thòa to dêëm, 2 thòa to nûúác nùæm 
úát, haåt tiïu, àïí laâm nûúác chêëm. 
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CÚM NÊËU THÕT 
 

Baån muöën möåt bûäa ùn thêåt phong phuá vaâ múái laå, haäy thûã laâm moán ùn naây. 
Khöng mêët quaá nhiïìu cöng sûác, caác nguyïn liïåu cuäng dïî kiïëm maâ cúm thêåp 
cêím laåi àem laåi sûå hêëp dêîn àïën bêët ngúâ. 

Nguyïn liïåu: 

- Gaåo teã: 600 g 

- Nêëm hûúng: 30 g 

- Thõt naåc vai: 100 g 

- Caâ röët, àêåu àuäa, ngö bao tûã: 300 g 

- Gioâ luåa: 100 g 

- Dûa chuöåt, gia võ, chanh 

Thûåc hiïån: 

Àêåu nhùåt boã xú, ngêm rûãa saåch thaái khuác thêåt nhoã. Caâ röët goåt boã voã, thaái 
haåt lûåu. Ngö bao tûã rûãa saåch, thaái haåt lûåu. Àun nûúác thêåt söi cho àêåu, caâ röët, ngö 
vaâo trêìn chñn röìi àïí raáo nûúác. Nêëm hûúng ngêm núã, rûãa saåch, thaái miïëng vûâa 
ùn. Thõt luöåc chñn vûâa, xùæt haåt lûåu. Khöng nïn luöåc chñn thõt quaá vò khi nêëu 
cuâng cúm thõt seä bõ khö, ùn baä. Nïëu thõt naåc hún thò ta coá thïí thay bùçng thõt xaá 
xñu vûâa thúm laåi mïìm. 

Gaåo vo saåch cho vaâo nûúác luöåc thõt àïí nêëu cúm. Khi cúm söi thò tröån àïìu 
têët caã caác thûá àaä chuêín bõ vaâo tiïëp tuåc nêëu cúm cho àïën chñn.  

Dûa chuöåt rûãa saåch, thaái miïëng vûâa röìi ngêm chanh úái, àûúâng, gia võ àïí 
ùn keâm cuâng vúái cúm cho àúä ngaán. Cúm chñn, rûúái nûúác xò dêìu coá dêìm úát lïn 
trïn ùn noáng. 
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NEM CAÁ 

 
Àêy laâ moán ùn coá nguöìn göëc tûâ nûúác Nhêåt. Kheáo leáo tröí taâi chïë biïën baån 

seä àem laåi sûå bêët ngúâ cho moåi ngûúâi. 

Nguyïn liïåu: 

- Möåt khuác caá biïín to, naåc thõt khoaãng 300 g  

- 50 g miïën 

- 1/2 múá rau caãi (50 g)  

- 8 baánh àa nem  

- Böåt mò  

- Dêìu raán  

- Rau söëng  

Thûåc hiïån: 
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Caá thaái laång thaânh miïëng cúä 2,5 x 4 cm, daây 1cm. Têím ûúáp vúái gia võ, 
haåt tiïu. Miïën ngêm trong nûúác êëm 3-5 phuát, vúát ra àïí thêåt raáo nûúác, cùæt ngùæn. 
Rau caãi rûãa saåch, cùæt àöi, chêìn qua nûúác söi.  

Cuöën nem: Àùåt baánh àa nem àaä laâm êím lïn thúát khö, xïëp lêìn lûúåt möåt 
chuát rau, miïën vaâ miïëng caá röìi cuöën laåi. Rùæc chuát böåt mò quanh miïëng nem giuáp 
cho nem khö, roân vaâ maâu vaâng àeåp.  

Khi dêìu trong chaão àûúåc àun noáng giaâ, cho nem vaâo raán, vùån nhoã lûãa raán 
àïën khi nem vaâng àïìu thò vúát ra xïëp lïn àôa. Khi ùn chó cêìn cùæt àöi caái nem vaâ 
ùn keâm vúái rau xaâ laách, nûúác mùæm giêëm, àûúâng toãi.  

Duâng möåt àôa to baây rau söëng vaâo möåt bïn, xïëp nem vaâo möåt bïn àôa, seä 
laâm nöíi bêåt maâu vaâng röåm cuãa nem 

 

 

 

 

 

ÖËC LEN XAO DUA 

 

 
Àöi khi moán ùn chay laåi àem àïën möåt khêíu võ múái khöng keám phêìn hêëp 

dêîn maâ vêîn àaãm baão àuã chêët dinh dûúäng. ÖËc len xaâo laâ möåt moán ùn nhû vêåy. 

Nguyïn liïåu: 

- 200 gr böåt nùng 
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- 200 gr àêåu naânh 

- 200 gr dûâa baâo vùæt nûúác cöët, möåt ñt böåt khoai mön tñm, phêím maâu thûåc 
phêím vaâng nhaåt, rau rùm, úát, ngoâ... 

Thûåc hiïån: 

Àêåu naânh ngêm nûúác cho mïìm xay nhuyïîn, loåc lêëy nûúác sûäa àêåu naânh 
söëng tröån vúái böåt nùng vaâ möåt ñt dêìu ùn. 

Söë böåt trïn chia ra laâm 3 phêìn bùçng nhau. Möåt phêìn àïí nguyïn, möåt phêìn 
tröån vúái möåt ñt böåt mön tñm, möåt phêìn cho vaâo ñt phêím vaâng nhaåt.  

Nùån böåt thaânh ruöåt öëc len coá 3 maâu: tñm mön, trùæng vaâ vaâng nhaåt. Nûúác 
cöët dûâa cho thïm àûúâng, muöëi, àun söi thaã öëc len vaâo nêëu laåi 7 phuát. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAÁNH GAÂ CHIÏN NÛÚÁC MÙÆM 
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Khi gia àònh coá khaách, baån muöën daânh nhiïìu thúâi gian troâ chuyïån àöìng 

thúâi vêîn chiïu àaäi baån beâ moán ngon, thò àêy laâ gúåi yá cho baån. 

Nguyïn liïåu: 

- Caánh gaâ: 4 caái;  

- Böåt nùng: 100 g;  

- Toãi bùm: 2 muöîng;  

- Nûúác mùæm: 2 muöîng;  

- Tiïu, àûúâng.  

Thûåc hiïån: 

Caánh gaâ laâm saåch, àïí raáo, ûúáp toãi + nûúác mùæm + àûúâng + 1/2 muöîng tiïu 
trong khoaãng 15 - 30 phuát.  

Sau àoá cho 3 muöîng böåt nùng vaâo tröån àïìu.  

Chúâ chaão noáng, cho caánh gaâ vaâo chiïn.  

Chêëm vúái muöëi tiïu chanh.  
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COM CHIÏN DÛÚNG CHÊU 

 

Àêy laâ moán ùn nöíi tiïëng cuãa ngûúâi Trung Hoa. Baån haäy thûã tröí taâi àêìu 
bïëp vaâ cuâng nhûäng ngûúâi thên thûúãng thûác moán ùn àöåc àaáo naây nheá. 

Nguyïn liïåu:  

- 300 gr gaåo thúm 

- 100 gr taâu huã ky 

- 100 gr mò cùng 

- 100 gr caâ röët, àêåu cö ve, bùæp höåp 

Thûåc hiïån: 

Cúm nêëu chñn raáo. Taâu huã ky vaâ mò cùng (laâm tûâ àêåu naânh) àem chiïn 
vaâng laâm phaá lêëu vúái nûúác dûâa tûúi, cùæt vuöng möîi caånh 1 cm.  

Àêåu cö ve, caâ röët cùæt haåt lûåu, luöåc chñn. Tröån gia võ muöëi, böåt ngoåt vúái 
taâu huã ky, mò cùng àaä cùæt nhoã, àêåu cö ve, bùæp höåp.  

Bùæc chaão dêìu noáng, tröån cúm àaä nêëu chñn vaâ caác nguyïn liïåu àaä chuêín bõ 
vaâo cuâng luác, àaão àïìu khoaãng 5 phuát.  

Trang trñ thïm cho caâ chua, ngoâ rñ (rau muâi). 
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CAÁ BÚN NÊËU RÛÚÅU 
 

Tuy chïë biïën húi cêìu kyâ möåt chuát nhûng buâ laåi baån seä coá möåt moán ùn hêëp 
dêîn vaâ sang troång 

Nguyïn liïåu: 

- Caá bún: 1 con 300gr  

- Rûúåu àoã: 1/4 lñt  

- Khoai têy: 200 gr 

- Rau non 

- Haânh tùm: 100 gr 

- Tuãy boâ: 10 gr 

- Nûúác duâng caá: 0,5 lñt 

- Toãi, bú, muâi têy, àûúâng, muöëi, haåt tiïu, haåt nïm tûâ thõt Knorr. 

Thûåc hiïån: 
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Caá bún löåt da, khña doåc xûúng söëng àïí möí, laâm saåch thêëm khö. 
Àöí rûúåu àoã, muöëi, haåt tiïu, haânh tùm thaái laát vaâo chaão, xaâo bú nhöìi vaâo buång caá 
sau àoá boã loâ trong 10 phuát. Vûâa chñn túái vúát ra. Rûúåu vang àoã, loåc mõn, cö caån 
cuâng nûúác duâng caá, nïm muöëi tiïu, chuát àûúâng vaâ haåt nïm tûâ thõt Knorr. Cho ñt 
bú vaâo quêëy àïìu. 

Khoai têy goåt voã cùæt laâm 6 phêìn hònh troân. Luöåc chñn, xaâo bú, haåt tiïu, 
muöëi, muâi (ngoâ). Rau non luöåc qua xaâo bú, muöëi, haåt tiïu, muâi (ngoâ). 

Àùåt caá vaâo giûäa, döåi nûúác söët xung quanh. Baây khoai têy quanh caá. Rau 
non baây trïn phêìn àêìu caá. Tuãy boâ thaái nhoã, chêìn qua, tröån vúái haânh tùm bùm 
nhoã, muöëi, haåt tiïu vaâ muâi. Baây xen keä giûäa khoai têy. Haânh tùm thaái laát xaâo 
mïìm rùæc xung quanh caá. 

 

 

 

 

 

 

 

CAÁ NÊËU DÊËM  

 
Thõt caá vaâng maâu nghïå, nûúác duâng khöng tanh, maâu sùæc hêëp dêîn maâ dêåy 

muâi haânh, thòa laâ. Àoá laâ caãm quan cuãa baát canh. Àùåc biïåt, àiïìu hêëp dêîn thûåc 
khaách chñnh laâ võ ngoåt àêåm àaâ, beáo vaâ chua dõu. 

Nguyïn liïåu: 
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Caá cheáp (caá trùæm): 1 kg 

- Múä nûúác: 0,1 kg 

- Quaã doåc (khïë): 0,2 kg  

- Nghïå: 0,03 kg 

- Caâ chua: 0,1 kg 

- Nûúác duâng: 2,5 l 

- Nûúác mùæm, muöëi, mò chñnh, haânh hoa, thòa laâ, rau gheám. 

Thûåc hiïån:  

Lûåa caá to moác boã mang, möí boã ruöåt, rûãa saåch àïí raáo, cùæt thaânh tûâng khuác 
khoaãng 0,1-0,2 kg ûúáp vúái ñt muöëi vaâ nûúác nghïå vùæt. 

Quaã doåc nûúáng chñn boác voã. Caâ chua vùæt boã höåt, thaái miïëng cau àïí sùén. 

Haânh hoa, thòa laâ thaái nhoã, phêìn göëc haânh àïí riïng. 

Àùåt nûúác duâng lïn bïëp àun söi, nïm vûâa muöëi. 

Cho múä vaâo chaão àun noáng giaâ, boã caá vaâo raán qua húi vaâng, vúát ra. 

Múä coân laåi cho göëc haânh vaâ quaã doåc vaâo xaâo thúm, truát sang nöìi nûúác 
duâng àïí söi laåi múái boã caá vaâo, cho tiïëp tuåc àun nhoã lûãa söi lùn tùn. Khi caá chñn 
kyä cho caâ chua, vaâi ba phuát sau caâ chua chñn, nïm vûâa mùæm muöëi, mò chñnh laâ 
àûúåc, cho haânh hoa, thòa laâ. 
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BOÂ CUÖËN LAÁ CAÃI 

 
Khi ùn cuöën thõt boâ vaâo laá caãi cuâng caác gia võ khaác nhû khïë, chuöëi, dûa 

chuöåt, gûâng, caâ chua, haânh, röìi chêëm vúái nuúác chêëm àaä pha. Moán naây coá thïí ùn 
cuâng vúái buán hoùåc baánh mò mïìm. 

Nguyïn liïåu:  

- 1 kg thõt boâ thùn   

- 2 múá to rau caãi múä (laá àïìu nhau)   

- 1 chai taâu võ yïíu Hûúng nêëm   

- 1 tuyáp muâ taåt Wasabi (Nhêåt Baãn)   

- 1 cuã gûâng tûúi   

- 2 quaã chuöëi xanh   

- 2 quaã khïë chua   

- 2 laång haânh tûúi   

- 2 cuã haânh khö   

- 2 cuã toãi khö   

- Dûa chuöåt, caâ chua, rau thúm, dêëm, mùæm, muöëi, mò chñnh...  

Thûåc hiïån: 

Thõt boâ thaái con chó röång 2 cm, daâi 1,5 cm, sau àoá cho vaâo baát ûúáp 1 thòa 
caâ phï nûúác mùæm ngon vaâ möåt thòa caâ phï mò chñnh àïí ngêëm trong 10 phuát. 
Trêìn qua nûúác söi trûúác khi ùn 5 phuát. 

Pha nûúác chêëm laâ khêu khaá quan troång: roát nûãa chai Têìu Võ Yïíu Hûúng 
Nêëm vaâo baát to, thïm möåt nûãa tuyáp muâ taåt, toãi, haânh boác voã àêåp nhoã cho vaâo, 
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cho möåt thòa caâ phï àûúâng, möåt thòa caâ phï dêëm, sau àoá khuêëy àïìu nïm thêëy àöå 
mùån ngoåt chua cay vûâa phaãi quïån vaâo nhau thïë laâ àaåt yïu cêìu. 

Rau caãi rûãa saåch vaâ rûãa thïm möåt lêìn bùçng nûúác muöëi. 

Haânh tûúi boã 1/2 thên trïn röìi tûúác nhoã. Khïë chua, chuöëi xanh, dûa chuöåt 
thaái laát moãng baây ra àôa cuâng vúái caâ chua, gûâng thaái chó. 

 

 

 

 

 

 

 

CAÁ HÖÌI NÊËU TACO 

 
Khi ùn, baån coá thïí trònh baây theo caách: loát rau xuöëng dûúái, àïí caá höìi lïn 

trïn, trïn cuâng trang trñ rau vaâ nûúác söët. Nïëu ùn noáng seä thûúãng thûác àûúåc hïët 
hûúng võ cuãa caá höìi. 

Nguyïn liïåu:  

- Voã vùçn thùæn 

- 4 miïëng caá höìi cùæt hònh xu 

- Böåt tiïu àen: Vûâa àuã 

- 2 quaã bú cùæt hònh con cúâ 
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- 1 thòa to úát àoã thaái nhoã 

- 30 g laá muâi thaái nhoã 

- 50 g haânh têy thaái nhoã 

- 15 ml nûúác chanh (choån loaåi chanh vaâng àïí uöëng traâ) 

- 2 thòa to kem chua 

Caách laâm:  

Raán ngêåp múä 4 miïëng voã vùçn thùæn, vúát ra àïí roác múä. Cho muöëi tiïu vaâo 
khi coân noáng.  

Xaát tiïu vaâo caá höìi, raán vaâng trong 2 phuát. Àïí riïng.  

Tröån quaã bú, úát àoã, haânh têy, laá muâi vaâ nûúác chanh cho ngêëm àïìu. Tröån 
thïm kem chua vaâo, nïm muöëi tiïu vûâa ùn. Àïí riïng. 

 

 

 

 

 

 

CANH SÛÚÂN CHUA  

 
Sûúân chñn mïìm nhûng vêîn nguyïn miïëng, nûúác canh nhiïìu mêìu sùæc vaâ 

àuã võ chua ngoåt nhûng haânh, rau thúm vêîn coá maâu xanh. Àoá laâ yïu cêìu thaânh 
phêím cuãa moán ùn naây. 
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Nguyïn liïåu: 

- Sûúân thùn: 1 kg 

- Caâ chua: 0,3 kg 

- Quaã muöîm (sêëu): 0,1 kg 

- Gia võ, mò chñnh, haânh, rau thúm. 

Caách laâm:  

Sûúân rûãa saåch àïí raáo, chùåt àöët khoaãng 2 cm. 

Caâ chua thaái miïëng cau, thúm, haânh rûãa saåch thaái sùén. 

Phi haânh, cho caâ chua vaâo àun cho túái khi chñn nhuyïîn, cho sûúân vaâo àaão 
qua, àöí möåt lûúång nûúác vûâa àuã, nïm gia võ.  

Àun nhoã lûãa múã vung cho túái khi sûúân mïìm, thaã caâ chua thaái miïëng vaâ 
quaã muöîm luöåc chñn, dêìm naát loåc lêëy nûúác.  

Àun thïm khoaãng 5 phuát nïm gia võ, mò chñnh cho vûâa, thaã thúm haânh 
vaâo röìi bùæc ra. 

 

 

 

 

 

 

 

CAÁ SÖËT HÊËP TRÛÁNG 
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Àêy laâ möåt moán ùn sang troång coá thïí thñch húåp cho nhûäng bûäa tiïåc, vaâ 

ngay caã nhûäng bûäa ùn mang tñnh sum hoåp. 

Nguyïn liïåu:  

- 300 g con caá hûúâng, laâm saåch, àaánh vêíy rûãa vúái nûúác pha rûúåu vaâ muöëi  

- 100 g caá höìi, cùæt haåt lûåu  

- 100 g thõt nguöåi, cùæt haåt lûåu  

- 4 quaã trûáng gaâ  

- Muâi taâu, cùæt nhoã 

- Muöëi, tiïu, àûúâng, rûúåu trùæng. 

Thûåc hiïån:  

Caá hûúâng loác lêëy thõt caá chûâa àuöi vaâ àêìu. Phêìn thõt caá cùæt haåt lûåu.  

Tröån höîn húåp: thõt caá, caá höìi, thõt nguöåi. Nïm muöëi, tiïu, àûúâng, rûúåu 
trùæng, muâi. Trûáng gaâ àaánh tan, nïm muöëi, tiïu, àûúâng.  

Tröån chung vúái chuát höîn húåp thõt caá vaâ sang qua àôa, àem hêëp khoaãng 1 
phuát.  

Àùåt mònh caá vaâ phêìn thõt coân laåi lïn phêìn trûáng vûâa hêëp vaâ tiïëp tuåc hêëp 
khoaãng 4 phuát. 
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GAÂ QUAY 

 
Trong nhûäng ngaây lïî, Tïët baån coá thïí tröí taâi laâm gaâ quay, moán naây ùn 

chung vúái xöi chiïn phöìng noáng rêët ngon. 

Nguyïn liïåu: 

- 400 g àêåu naânh 

- 200 g böåt mò  

- Gia võ: muöëi, böåt ngoåt, dêìu ùn. 

Thûåc hiïån: 

Àêåu naânh, ngêm nûúác mïìm xay nhuyïîn tröån vúái böåt mò, muöëi, böåt ngoåt 
vaâ dêìu ùn, nhöìi thêåt kyä.  

Cho böåt vaâo khuön nûãa con gaâ, eám chùåt, àem hêëp chñn sau àoá lêëy ra 
chiïn vaâng.  

Nïëp vo saåch, nêëu thaânh xöi nhaäo, röìi nùæm thaânh nhûäng vùæt nhoã.  

Àùåt chaão, àun söi dêìu, röìi thaã caác vùæt xöi vaâo, vûâa chiïn vûâa nhöìi, eáp àïí 
xöi phöìng àïìu. Vúát cho raáo dêìu.  
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CHAÃ CAÁ  

 
Àêy laâ möåt moán ùn khaá hêëp dêîn vïì hûúng võ. Àiïìu àùåc biïåt laâ moán ùn naây 

vûâa coá tñnh sang troång laåi vûâa bònh dên. Thñch húåp cho moåi bûäa ùn. 

Nguyïn liïåu: 

- Caá lùng hoùåc caá quaã 1,5 kg  

- Laåc rang 150 gr  

- Haânh laá 200 gr 

- Haânh cuã 500 gr  

- Buán 600 gr  

- Thòa laâ 6 múá 

- Mùæm töm 3 thòa canh  

- Böîng 3 thòa canh  

- Dêìu ùn  

- Nghïå 50 gr  

- Riïìng 100 gr  

- Nûúác mùæm, chanh, úát, baánh àa ùn keâm, haåt nïm tûâ thõt Knor 

Thûåc hiïån: 

Rûãa saåch thùn caá. Cùæt thaânh tûâng miïëng to vaâ daây. 
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Goåt voã riïìng vaâ nghïå, giaä nhoã, sau àoá cho nûúác vaâo àïí vùæt lêëy nûúác cöët. 
Loåc mùæm töm vaâ böîng àïí lêëy nûúác cöët ûúáp caá vúái nûúác gûâng riïìng, nûúác mùæm 
töm, böîng, haåt nïm tûâ thõt Knorr. Nïm vûâa nûúác mùæm vaâ haåt tiïu xay nhoã. Àïí 
khoaãng 3 tiïëng cho ngêëm mùæm muöëi. 

Rang vaâ giaä vúä laåc (àêåu phöång). Thaái nhoã haânh laá, phi thúm haânh trong 
dêìu ùn cho àïën khi chñn vaâng. Cùæt haânh cuã theo hònh quên cúâ. Nûúáng caá trïn 
than hoa cuâng vúái haânh cuã vaâ thòa laâ. Sau àoá raán vaâng caá trong chaão dêìu noáng. 
Phi thïm möåt chuát haânh cuã vaâ thòa laâ àïí rùæc lïn trïn caá ùn noáng cuâng buán, baánh 
àa nûúáng, laåc rang, haânh phi, nûúác chêëm pha dêëm toãi hoùåc mùæm töm vùæt chanh. 

 


