
เตา้หูย้า่งซอี ิว๊ 

 
 

สว่นผสม 

เตา้หูอ้อ่นกึง่แข็งหัน่ชิน้สีเ่หลีย่ม 400 กรัม 

ซอีิ๊วขาว 2 ชอ้นโตะ๊ 
ซอสหอยนางรมเจผสมเห็ดหอม 4 ชอ้นโตะ๊ 
น้ํามันงา 4 ชอ้นชา 
น้ําตาลทราย 1 1/2 ชอ้นชา 
ขงิสบัละเอยีด 1 ชอ้นชา 
พรกิไทยป่น 1/2 ชอ้นชา 
งาขาว 1 ชอ้นชา 
งาดํา 1 ชอ้นชา 
ขงิดอง  

ผักสด เชน่ แครอทขดูฝอย ผักสลัด   

 

วธิทีาํ 
1. ผสมซอีิ๊วขาว ซอสหอยนางรมผสมเห็ดหอม น้ํามันงา น้ําตาลทราย ขงิสบัละเอยีด พรกิไทยป่น คนใหส้ว่นผสมละลายเขา้
กนั 
2. ใสเ่ตา้หูล้งในน้ําซอสปรงุรสขอ้ 1 โรยงาขาวและงาดําคลกุเคลา้ใหเ้ขา้กนัหมักไว ้20 นาท ี
3. ยา่งเตา้หูใ้หส้กุและมกีลิน่หม ทาดว้ยน้ําซอสปรงุรสซ้ําหลายๆครัง้ ขณะยา่งเตา้หู ้
4. เคีย่วน้ําซอสปรงุรสทีเ่หลอืจากการหมักเตา้หูใ้หพ้อเดอืด ยกลง 
5. จัดเตา้หูย้า่งซอีิ๊วใสจ่าน ตกแตง่ดว้ยผักสลัด แครอทและขงิดอง ราดดว้ยน้ําซอสปรงุรสทีเ่หลอืบนเตา้หูย้า่ง จัดเสริฟ์ขณะ
รอ้น 
 

หมายเหต ุ



- การเลอืกเตา้หูสํ้าหรับนํามายา่งไมค่วรเลอืกชนดิออ่นหรอืแข็งเกนิไปเพราะจะทําใหไ้มไ่ดเ้นือ้สมัผัสของเตา้หูแ้ละซอสปรงุรส
ไมซ่มึเขา้ไปในเนือ้เตา้หู ้
- การยา่งสามารถยา่งบนกระทะเทฟลอนแบบรอ่งหรอืตะแกรงยา่งไดท้ัง้ 2 แบบ 

 


