THỊT HEO KHO THƠM, SẢ VÀ ỚT

NGUYÊN LIỆU

· 300gr thịt heo

· 3 tép sả

· 2 trái ớt hiểm

· 1/4 trái thơm

· 2 củ hành tím

· 1 muỗng cà phê tiêu

· 1 hạt niêm, đường, nước mấm.

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
1.Băm nhuyễn hành tím và ướp chung với hạt niêm, đường, nước mấm khoảng 15 phút.

2. Cắt ớt thành miếng nhỏ

3. Thơm bỏ cùi và cắt thành miếng nhỏ.

4. Cho thịt vào nồi, xào 5 phút cho thịt săn lại, sau đó cho xả và thơm vào.

HEO NƯỚNG MÈ

NGUYÊN LIỆU

· 400g cốt lết không xương

· 1/2 thìa súp tỏi băm

· 1/2 thìa súp hành tím băm

· 1 thìa súp mè trắng

· 1 thìa súp mè đen

· 12 que xiên

· 1,5 thìa cà phê hạt nêm

· 1/2 thìa súp nước tương

· 1/2 thìa cà phê đường cát trắng
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1/4 thìa cà phê tiêu xay

1 thìa cà phê dầu mè

· 1 thìa súp dầu ăn, tương ớt

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Sườn cốt lết cắt miếng vuông, ướp thịt 30 phút với mè, tỏi, hành tím, hạt nêm, nước tương, đường, tiêu xay, dầu mè, dầu ăn

1. Dùng que xiên, xiên thịt cho đều, nướng chín trên lửa than, phết đều nước ướp thịt trong khi nướng

2. Rắc đều mè rang lên thịt, trang trí với xà lách. Dùng nóng với tương ớt.

SƯỜN NON KHO ĐẬU HŨ

NGUYÊN LIỆU

· 300g sườn non

· 2 miếng đậu hũ chiên

· 4 củ hành tím

· 1 trái dừa tươi

· 1 gói nêm, 1 thìa súp dầu ăn, 1 thìa súp dầu ăn, 1 thìa cà phê tiêu

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Sườn non rửa sạch, chặt miếng vừa ăn. Hành tím lột vỏ, xắt mỏng. Ướp sườn với hành tím và hạt nêm, để thấm 15 phút

1. Đậu hũ xắt miếng vuông. Dừa chặt lấy nước

2. Làm nóng dầu ăn, cho sườn đã ướp vào chiên, trở đều cho thịt thấm gia vị. Khi thịt săn lại, cho nước dừa vào xăm xắp mặt thịt, thêm đậu hũ vào, kho đến khi nước sệt lại là được. Tắt bếp, rắc tiêu lên.

GIÒ LỢN NINH SẢ TỎI

NGUYÊN LIỆU

· 1 cái chân giò lợn

· 100g tỏi củ

· 10 cây sả

· 1 thìa súp tiêu hạt

· 2 trái dừa

· 2 thìa cà phê hạt nêm

· 1 thìa súp nước mắm

· 2 thìa cà phê đường

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Chân giò cạo sạch lông, rửa sạch bằng nước muối, chặt miếng vừa ăn

1. Tỏi để nguyên vỏ, rửa sạch. Sả bóc vỏ già, rửa sạch chẻ làm đôi, cắt khúc vừa ăn

2. Cho sả và tòi vào nồi cùng với chân giò, bắc lên bếp tao cho thịt săn lại, cho nước dừa vào hầm, nêm nước mắm, muối, đường vừa ăn. Hầm khoảng 45 phút cho chân giò mềm là được

3. Để nguội chia ra từng phần cho vào tủ mát. Khi ăn lấy từng phần ra hâm lại rất ngon.

GÀ NẤU SẢ

NGUYÊN LIỆU

· 2 cái đùi gà góc tư, chặt khúc vừa ăn

· 2 cây sả, đập dập, cắt khúc

· 100g nấm bào ngư, rửa sạch

· ¼ củ cà rốt, cắt miếng vừa ăn

· 1 nhánh hành lá, cắt khúc

· 1 nhánh ngò rí, cắt khúc

· 3 chén nước lọc

· 3 muỗng cà phê Hạt nêm 

· ½ muỗng cà phê muối

· ¼ muỗng cà phê tiêu xay

· Nước mắm chấm Knorr + ớt

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Luộc sơ thịt gà với ít muối.

1. Đun sôi nước lọc, cho thịt, sả cây vào nấu khoảng 10 phút cho chín.

2. Nêm Hạt nêm, cà rốt vào nồi, nấu tiếp 5 phút nữa là được.

3. Múc canh gà nấu sả vào tô, thêm tiêu xay và trang trí với hành tây, ngò rí.

4. Dùng nóng với nước mắm chấm Knorr và ớt.

TRỨNG HẤP TÔM

NGUYÊN LIỆU

· 150g tôm sú

· 5 quả trứng gà

· 1 trứng vịt bắc thảo

· 30g nấm bào ngư

· ½ trái ớt sừng

· 1 nhánh hành lá

· 1 nhánh ngò rí

· 1 thìa cà phê Hạt nêm 

· 1 thìa cà phê muối

· ¼ thìa cà phê tiêu xay

· ¼ thìa súp bột bắp

· Nước tương pha tương ớt

· Dưa leo, cà chua, xà lách ăn kèm

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Tôm sú rửa sạch, lột vỏ, bỏ chỉ lưng, luộc sơ trong nước có cho ít muối cho tôm vừa chín tới

1. Trứng gà đánh tan với ½ thìa cà phê Hạt nêm, tiêu xay và bột bắp pha với ít nước để tạo độ kết dính. Trứng vịt bắc thảo bóc vỏ, cắt nhỏ

2. Nấm bào ngư rửa sạch, xé nhỏ. Ớt sừng bỏ hạt, cắt sợi. Hành lá, ngò rí cắt nhỏ

3. Đặt tôm sú, nấm bào ngư và trứng bắc thảo vào chén, cho hỗn hợp trứng gà vào, mang hấp khoảng 15 phút. Khi thấy mặt trứng se lại, dùng tăm xăm vào, nếu không thấy sủi nước là trứng chín

4. Lấy trứng ra, trang trí thêm ớt, hành lá, ngò rí, dùng với cơm trắng, ăn kèm dưa leo, xà lách, cà chua, chấm nước tương pha tương ớt rất ngon.

CÁ ĐIÊU HỒNG HẤP TÀU XÌ

NGUYÊN LIỆU

· 1 con cá điêu hồng, chừng 1kg đổ lại

· 50g gừng, thái sợi

· 50g ớt sừng, thái sợi

· 100g cần tây, thái sợi

· Củ hành, tỏi, băm nhuyễn

· Gia vị gồm có: Tàu xì, sốt ướp cá, muối, tiêu, đường và Hạt nêm .

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Cá làm sạch để ráo, gia vị ướp cá gồm có: tàu xì, sốt ướp cá, muối, đường, tiêu xay, gừng, dầu ăn, hành, tỏi và Hạt nêm. Để khoảng 15 phút cho cá thấm gia vị.

1. Cho cần tây,ớt thái sợi vào hấp khoảng 2 phút , cho cá ra dĩa dùng với nước tương gừng.
CANH SƯỜN KHOAI TÂY

NGUYÊN LIỆU

· 300g sườn non, chặt khúc vừa ăn

· 250g khoai tây (1 củ), cắt làm 4

· 130g cà rốt (1 củ), cắt khúc vừa ăn

· 100g cà chua, cắt miếng vừa ăn

· 5g (3 nhánh) rau mùi, cắt nhuyễn

· 20g (2 nhánh) hành hoa, cắt nhuyễn

· 1 lít (4 chén) nước

· 15g (3 muỗng cà phê) Hạt nêm 

· 0.2g (¼ muỗng cà phê) tiêu xay

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Luộc sơ sườn non sau đó rửa sạch lại bằng nước lạnh.

1. Xào sườn non với một ít hạt nêm cho thấm gia vị

2. Cho 1 lít nước vào nồi, thêm khoai tây, cà rốt vào đun sôi. Sau khi sôi, giảm lửa, đậy nắp nấu cho đến khi sườn mềm.

3. Cho cà chua, hạt nêm vào nấu chín.

4. Rắc tiêu xay, thêm hành lá, ngò rí. Dùng nóng.

GÀ CHIÊN

NGUYÊN LIỆU

· ½ con gà ta (783g)

· 10g tỏi củ (02 tép), đập dập

· 1 muỗng canh nước mắm (15ml ~ 16g)

· 1 muỗng cà phê Hạt nêm (5g)

· ¼ muỗng cà phê tiêu xay (0.5g)

· ¼ chén canh dầu ăn (50g)

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Ướp gà với hạt nêm, nước mắm, tiêu và tỏi.

1. Cho dầu ăn vào chảo, để sôi tim và chiên gà đến khi vàng đều là được.

2. Dùng nóng với cơm.

SƯỜN CHIÊN XẢ ỚT

NGUYÊN LIỆU

· 400g sườn non

· ½ muỗng cà phê Hạt nêm  (2.5g)

· 1 muỗng canh nước mắm (15ml ~ 16g)

· ¼ muỗng cà phê tiêu xay (0.5g)

· ¼ chén canh dầu ăn (50g)

· 7g tỏi bằm

· 50g sả bằm

· 5g ớt bằm

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Ướp sườn non với tỏi, sả bằm, ớt bằm, nước mắm, hạt nêm và tiêu.

1. Cho dầu ăn vào chảo, để sôi tim và chiên sườn đến khi vàng đều là được.

2. Dùng nóng với cơm.

VỊT XÀO GỪNG

NGUYÊN LIỆU

· 400g thịt vịt

· 1 nhánh gừng nhỏ

· 1 củ hành tây

· 5 cây hành lá

· 1 thìa súp rượu trắng

· 1 thìa cà phê dầu hào

· ½ thìa súp nước mắm
· 1 thìa cà phê Hạt nêm

· ½ thìa cà phê tiêu xay

· 1 thìa súp dầu ăn

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Vịt xát muối và rượu trắng cho hết mùi hôi. Nấu nước sôi, cho vào ít muối, rượu và gừng đập giập, cho vịt vào luộc vừa chín tới, vớt ra để ráo, chặt miếng vừa ăn

1. Phần gừng còn lại cạo vỏ, rửa sạch, thái sợi. Hành tây lột vỏ, cắt múi cam mỏng. Hành lá cắt khúc, để riêng đầu Hành

2. Làm nóng dầu, xào thơm đầu Hành và Hành tây, cho vịt vào xào, nêm dầu hào, đường, nước mắm, Hạt nêm. Sau cùng cho Hành lá và gừng xắt sợi vào trộn đều

3. Múc vịt ra đĩa, rắc thêm tiêu, dùng nóng với cơm

CHẢ GIÒ NGHÊU

· 100g thịt nghêu

· 100g thịt nạc xay

· 50g giò sống

· 50g củ năng

· 1/4 củ cà rốt

· 1 tai nấm mèo

· 1 thìa súp hành tím băm

· 12 miếng bò bía ngọt (hoặc bánh tráng nhỏ) - 1 thìa cà phê Hạt nêm 

· 1/4 thìa cà phê tiêu xay

· Dầu ăn để chiên

· Xà lách, rau thơm ăn kèm

· Nước chấm chua ngọt: Hòa tan 1/2 thìa súp cốt chanh + 1 thìa súp nước mắm + 2 thìa súp đường cát trắng + 3 thìa súp nước đun sôi để nguội + 1/2 thìa súp tỏi băm + 1/2 thìa cà phê ớt băm

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Thịt nghêu rửa sạch, để ráo nước

1. Củ năng gọt vỏ, cắt lát mỏng. Cà rốt gọt vỏ, cắt sợi nhỏ. Nấm mèo ngâm mềm, cắt sợi nhỏ

2. Cho thịt nghêu, thịt nạc xay, giò sống, củ năng, cà rốt, nấm mèo, hành tím, Hạt nêm , tiêu xay vào thố, trộn đều, quết dẻo

3. Trải 1 miếng bò bía vào khay, cho ít hỗn hợp nhân vào, cuốn chặt tay, cho vào chảo dầu (nóng vừa), chiên chín vàng với lửa nhỏ, vớt ra, để ráo dầu

4. Dọn ra đĩa, dùng kèm xà lách, rau sống, chấm nước mắm pha chua ngọt.

CÁ HÚ KHO RAU CỦ

NGUYÊN LIỆU

· 300g cá hú

· 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Cá Kho

· 100g rau: mướp đắng non, củ cải, bí đỏ, nấm hương tươi, đậu bắp

· 3g đầu hành băm nhỏ

· 5g tỏi băm

· 5g dầu ăn

· 250 ml nước và 0.2g tiêu

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Cá làm sạch cat khúc, ướp cá với Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Cá kho, hành tỏi. Khoảng 15 phút.

1. Rau củ làm sạch, cắt miếng vừa ăn.

2. Cho cá vào nồi chiên sơ cho săn thịt cá, cho nước vào nồi, đun sôi, hạ nhỏ lửa, nấu khoảng 20 phút cho rau củ vào kho tới khi xốt hơi sệt lại.

3. Trang trí với tiêu, dùng nóng với cơm.

CHÂN GIÒ OM NẤM

NGUYÊN LIỆU

· 300g chân giò

· 100g nấm đông cô tươi

· 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Thịt Kho Tàu

· 450ml nước

· 0.2g tiêu

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Chân giò heo rửa sạch, cắt miếng 3x4cm, nấm đông cô tươi rửa sạch ngâm với nước muối loãng khoảng 5 phút.

1. Ướp thịt heo với 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Thịt Kho Tàu khoảng 15 phút cho thấm.

2. Cho thịt vào nồi, đổ nước vào, đun sôi, để lửa nhỏ, nấu khoảng 25 phút cho nấm vào nấu cho tới khi mềm hoặc xốt hơi xệt lại.

3. Trang trí với tiêu, dùng nóng với cơm.

GÀ KHO NẤM ĐÔNG CÔ

NGUYÊN LIỆU

· 300g thịt gà

· 100g nấm đông cô tươi

· 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Thịt Kho Tàu

· 20ml dầu ăn

· 450 ml nước

· 0.2g tiêu

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Gà làm sạch, cắt miếng 3x4cm, Nấm đông cô tươi rửa sạch ngâm nước muối loãng khoảng 5 phút, để ráo.

1. Ướp thịt gà với 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Thịt Kho Tàu khoảng 15 phút cho thấm.

2. Cho thịt gà vào nồi, đổ nước vào, đun sôi, để lửa nhỏ, nấu khoảng 25 phút cho nấ đông cô vào nấu cho tới khi chín mềm hoặc xốt hơi xệt lại.

3. Trang trí với ngò ôm, dùng nóng với cơm.

CANH GIÒ SỐNG RAU CỦ

NGUYÊN LIỆU

· 300g giò sống

· 300g xương ống

· Khoai tây, cà rốt, củ cải trắng

· 50g nấm hương khô, hành lá

· Dầu ăn, tiêu

· 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Canh Chua

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Xương heo rửa sạch, cho xương vào nồi nước hầm lấy nước dùng, lược lại nước.

1. Giò sống quết đều với tiêu vo thành viên tròn, quết ít dầu lên miết mịn.

2. Khoai tây gọt vỏ, cắt miếng vừa ăn.

3. Cà rốt, củ cải gọt vỏ, cắt khoanh tròn, tỉa hoa.

4. Nấm hương ngâm nở, vò sạch, cắt đôi, luộc sơ, để ráo.

5. Nấu sôi nước dùng, cho lần lượt cà rốt, khoai tây, củ cải, nấm hương, gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Canh Chua vào nấu đến khi vừa chín tới, thả viên giò sống và nấm rơm vào.

6. Khi thấy giò sống nổi lên, cho tiêu vừa ăn, tắt bếp.

7. Múc canh giò sống, rau củ ra tô, cho hành ngò lên, rắc thêm tiêu xay, dùng nóng.

MÌ XÀO THẬP CẨM

NGUYÊN LIỆU

· 200g mì xào

· 150g thịt nạc vai

· 100g rau cải ngọt

· Nấm hương, cà rốt, tỏi đập nhỏ

· 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Thịt Kho

· Hạt nêm Knorr từ Thịt thăn, Xương ống & Tủy bổ sung Vitamin A

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Thịt nạc vai thái mỏng, đem ướp với Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Thịt Kho.

1. Rau cải rửa sạch, thái khúc vừa ăn, cà rốt và nấm hương thái nhỏ.

2. Bắc bếp cho dầu vào phi tỏi lên, sau đó cho rau cải ngọt và thịt đã ướp vào xào chín, sau đó đổ ra đĩa.

3. Cho mì xào vào chảo xào vừa độ chín sau đó cho rau và thịt vào đảo đều, cho nấm hương cà rốt và một ít hạt nêm Knorr vào cho vừa độ ăn.

4. Bày ra đĩa và thưởng thức.

THỊT THĂN CHIÊN VỪNG GIÒN

NGUYÊN LIỆU

· 300g thịt thăn

· 50g vừng

· Dầu ăn

· 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Thịt Kho

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Thịt thăn thái miếng, ướp cùng 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Thịt Kho để 15 phút cho ngấm.

1. Cho dầu ăn vào chảo đun nóng, cho thịt vào chiên, khi thịt vàng đều và chín, rắc hạt vừng lên trên, đảo qua rồi lấy muỗng vớt ra đĩa.

2. Ăn nóng với cơm

CANH CHUA KHẾ THỊT BÒ

NGUYÊN LIỆU

· 100g thịt bò

· 100g khế

· 100g cà chua

· 200g giá đỗ

· 5g tỏi

· 1 gói GVHC- Canh Chua

· 15g dầu ăn

· 750g nước

· 5g ngò gai

· 5g hành lá

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Bò xắt mỏng, cà chua bổ cau, tổi đập dập, khế xắt lát. Giá đỗ rửa sạch để ráo.

1. Làm nóng dầu ăn. Cho tỏi vào xào thơm, cho bò vào xào săn, để riêng.

2. Cho nuoc vào nồi nấu sôi. Cho 1 gói Knorr GVHC- Canh Chua, cho tiếp cà chua, khế, giá đỗ, thịt bò xào. nấu chín.

3. Thêm hành lá, ngò gai. Dùng nóng.

THỊT BẰM NẤU NẤM, BÔNG HẸ

NGUYÊN LIỆU

· 150g thịt heo bằm

· 100g nấm rơm

· 150g bông hẹ

· 3 thìa cà phê hạt nêm Knorr từ Thịt Thăn, Xương Ống và Tủy - Bổ sung Vitamin A - Bổ sung Vitamin A

· 1 thìa cà phê nước mắm chấm Knorr

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Cho 1 thìa cà phê hạt nêm Knorr từ Thịt Thăn, Xương Ống và Tủy - Bổ sung Vitamin A vào thịt bằm, đánh cho dai sau đó cho vào tủ lạnh

1. Nấm rơm cắt hình chéo trên đầu nấm, rửa sạch qua nước muối. Bông hẹ cắt khúc khoảng 5cm

2. Thịt bằm vò viên tròn vừa ăn

3. Đun sôi 700ml nước, cho thịt bằm vào nấu sôi, cho tiếp nấm rơm vào, khi nước sôi lại thì cho bông hẹ vào, nêm 2 thìa cà phê hạt nêm Knorr từ Thịt Thăn, Xương Ống và Tủy - Bổ sung Vitamin A, 1 thìa cà phê nước mắm chấm Knorr vào, để thêm 2 phút, tắt bếp.

CÁ THU KHO CÀ

NGUYÊN LIỆU: 400g cá thu (02 lát)
· 430g nước dừa (01 trái)

· 2 trái cà chua, cắt múi cau

· 2 trái ớt hiểm, đập dập

· 1 nhánh hành lá, cắt khúc

· 2 tép tỏi, đập dập

· 1 muỗng canh dầu ăn (18g)

· 2 muỗng canh nước mắm (30ml)

· 1 muỗng cà phê Hạt nêm r (4g)

· 1 muỗng cà phê đường (5g)

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Ướp cá với hạt nêm, đường, nước mắm.

1. Cho dầu ăn vào chảo, để sôi tim và chiên cá cho chín vàng hai mặt.

2. Thêm tỏi, ớt trái, cà chua, nước dừa và hành lá vào nấu cho đến khi nước dừa săn lại.

3. Dùng nóng với cơm.

CANH CHUA CÁ BỐP VÀ MĂNG

NGUYÊN LIỆU

· 300gr cá bốp

· 100gr măng

· 2 đầu hành

· 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Canh Chua

· 1 muỗng canh dầu olive

· 1/2 muỗng cà phê nước mắm

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Cá bốp và măng rửa sạch, để ráo nước.

1. Đầu hành rửa sạch, xắt miếng nhỏ.

2. Phi đầu hành với dầu ăn cho thơm. Đun sôi 3 chén (750ml) nước lọc.

3. Cho cá và măng vào nồi, nêm với 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh – Canh Chua.

4. Nấu đến khi chín rồi cho ra tô, dùng nóng với cơm trắng.

SƯỜN HẦM TAM SẮC

NGUYÊN LIỆU

· 300g sườn non

· 100g cà rốt

· 50g nấm đông cô

· 50g hạt sen

· Gia vị: 1 thìa cà phê nước mắm, 2 thìa cà phê hạt nêm 

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Sườn non chặt miếng vừa ăn. Nấm đông cô rửa sạch để nguyên hoặc có thể thái làm đôi. Hạt sen ngâm mềm. Cà rốt bào vỏ, thái móng ngựa

1. Đun sôi 600 ml nước, cho sườn vào nấu vừa chín sau đó cho cà rốt, hạt sen và nấm đông cô vào, nêm nước mắm chấm, hạt nêm vừa ăn, nấu khoảng 10 phút nữa là được.

CANH SƯỜN KHOAI TÂY

NGUYÊN LIỆU

· 300g sườn non, chặt khúc vừa ăn

· 250g khoai tây (1 củ), cắt làm 4

· 130g cà rốt (1 củ), cắt khúc vừa ăn

· 100g cà chua, cắt miếng vừa ăn

· 5g (3 nhánh) rau mùi, cắt nhuyễn

· 20g (2 nhánh) hành hoa, cắt nhuyễn

· 1 lít (4 chén) nước

· 15g (3 muỗng cà phê) Hạt nêm  và    0.2g (¼ muỗng cà phê) tiêu xay

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Luộc sơ sườn non sau đó rửa sạch lại bằng nước lạnh.

1. Xào sườn non với một ít hạt nêm cho thấm gia vị

2. Cho 1 lít nước vào nồi, thêm khoai tây, cà rốt vào đun sôi. Sau khi sôi, giảm lửa, đậy nắp nấu cho đến khi sườn mềm.

3. Cho cà chua, hạt nêm vào nấu chín.

4. Rắc tiêu xay, thêm hành lá, ngò rí. Dùng nóng.

CANH GIÒ SỐNG RAU CỦ

NGUYÊN LIỆU

· 300g giò sống

· 300g xương ống

· Khoai tây, cà rốt, củ cải trắng

· 50g nấm hương khô, hành lá

· Dầu ăn, tiêu

· 1 gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Canh Chua

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Xương heo rửa sạch, cho xương vào nồi nước hầm lấy nước dùng, lược lại nước.

1. Giò sống quết đều với tiêu vo thành viên tròn, quết ít dầu lên miết mịn.

2. Khoai tây gọt vỏ, cắt miếng vừa ăn.

3. Cà rốt, củ cải gọt vỏ, cắt khoanh tròn, tỉa hoa.

4. Nấm hương ngâm nở, vò sạch, cắt đôi, luộc sơ, để ráo.

5. Nấu sôi nước dùng, cho lần lượt cà rốt, khoai tây, củ cải, nấm hương, gói Knorr Gia Vị Hoàn Chỉnh - Canh Chua vào nấu đến khi vừa chín tới, thả viên giò sống và nấm rơm vào.

6. Khi thấy giò sống nổi lên, cho tiêu vừa ăn, tắt bếp.

7. Múc canh giò sống, rau củ ra tô, cho hành ngò lên, rắc thêm tiêu xay, dùng nóng.

CÁ LÓC NẤU NGÓT

NGUYÊN LIỆU

· 300g cá lóc

· 100g cà chua

· 1 trái ớt hiểm, 50g hành lá, thì là

· 1 thìa cà phê hạt nêm 

· 1 thìa cà phê đường, 2 thìa cà phê nước mắm 
· HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Cà chua thái múi cau. Hành lá phần lá xắt khúc cùng thì là, phần đầu hành giã nhuyễn với ớt

1. Cá lóc làm sạch, cắt khoanh vừa ăn. Ướp cá với hành tỏi giã nhuyễn, 1 thìa cà phê nước mắm chấm Knorr, để thấm 15 phút

2. Nấu sôi 750ml nước, cho cá vào nấu chín. Cho tiếp cà chua vào, nêm hạt nêm , nước mắm vừa ăn, khi canh sôi thì cho hành lá, thì là xắt khúc vào, để sôi lại là được.

BÚN MỌC

NGUYÊN LIỆU

· 1 hộp/ 2 viên Knorr Viên súp thịt heo

· 1 thìa cà phê hạt nêm 

- 300g giò sống

· 500g xương


- 2 lít nước

· 30g mộc nhĩ


- 200g bún tươi

· 200g chả quế


- 50g hành lá

· 20g rau mùi và Tương ớt, chanh, hành phi

HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
0. Xương trụng sơ rồi rửa lại cho sạch với nước lạnh. Cho xương vào nồi với nước và muối, hầm xương trong 3 giờ với lửa nhỏ. Vớt bọt trong quá trình hầm để nước dùng trong. Nêm 1 lít nước hầm xương với Knorr viên súp thịt heo, thêm hạt nêm.

1. Mộc nhĩ ngâm nở, thái nhỏ. Giò sống trộn đều với mộc nhĩ, tạo hình viên nhỏ, chả quế thái miếng vừa ăn. Hành mùi rửa sạch thái nhỏ.

2. Đun sôi lại nước dùng, cho viên mọc vào nấu chin. Xếp bún ra tô, cho chả quế và mọc vào, chan nước dùng, rắc thêm hành phi, hành lá, rau mùi. Dùng nóng.

