
เตา้หูส้อดไสเ้ห็ดหอม (เจ) 

 
 

สว่นผสม 

เตา้หูอ้อ่นกึง่แข็ง 3 กอ้น 

เห็ดหอมสดขนาดเล็ก 5-6 ดอก 

ซอีิ๊วขาว 5-6 ชอ้นชา 
เกาลัดตม้สกุ 10 เม็ด 

กา้นหรอืใบขึน้ฉ่าย 2 กา้น 
 

สว่นผสมไส ้

เตา้หูอ้อ่นกึง่แข็งบดหยาบ 150 กรัม 

เห็ดหอมหัน่ละเอยีด 50 กรัม 

เกาลัดแกะเปลอืกหัน่ละเอยีด 50 กรัม 

ซอสปรงุรส 2 ชอ้นชา
เตา้เจีย้วโขลกหยาบ 1 ชอ้นชา 
แป้งขา้วโพด 2 ชอ้นชา 
 

วธิทีาํ 
1. นําสว่นผสมไสเ้ห็ดหอม โดยผสมทกุอยา่งเขา้ดว้ยกนั ปรงุรสดว้ยซอสปรงุรสและเตา้เจีย้ว 
2. หัน่เตา้หูต้ามความหนาของชิน้เตา้หูใ้หไ้ดเ้ป็นชัน้ๆเปิดชิน้เตา้หูอ้อก 
3. ใสไ่สเ้ห็ดหอมลงบนชิน้เตา้หู ้วางเตา้หูช้ ิน้ตอ่ไปซอ้นทับบนไส ้ทําเชน่เดยีวกนันีใ้หไ้ด ้3 ชัน้ 
4. จัดเตา้หูส้อดไสเ้ห็ดหอมใสจ่าน เรยีงเห็ดหอม เกาลัดลงในจาน ปรงุรสดว้ยซอีิ๊วขาว ราดบนเตา้หูใ้หท่ั้ว นําไปนึง่ใหส้กุ ใชเ้วลา
ประมาณ 20 นาท ี
5. ตกแตง่ดว้ยขึน้ฉ่าย จัดเสริฟ์ขณะรอ้น 
 



หมายเหต ุ
- รับประทานได ้3-4 ที ่
- เตา้หูท้ีนํ่ามาใชห้ากออ่นเกนิไปจะไมอ่ยูต่ัวและแตกงา่ย ควรเลอืกใชเ้ตา้หูท้ีม่คีวามออ่นและอยูต่ัว 

 


