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JAPANESE CUISINE COURSES
หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตํารับ​โดย​ สถาบัน​การ​ประกอบ​อา​หาร​ซือจิ​ และ Dusit Thani College

12-13 มกราคม​ 2​562
Japanese Cuisine 1

วัน​ที่​ 1 :

– ประวัติศาสตร​วัฒนธรรม​อาหาร​ญี่​ป ุน

– วิธี​การ​ดูแล​รักษา​มีด

– วิธี​การ​ลับ​มีด

– วิธี​การ​ใช​มีด​ญี่​ป ุน

– วิธี​การ​แล​ปลาก​ระ​พง​แดง

– วิธี​การ​แล​ซา​ชิ​มิ

– เซต​รวม​ปลา​ดิบ​ 3 อยา​ง

– วิธี​การ​หุง​ขาว​ญี่​ป ุน

วัน​ที่​ 2​ :

– ประวัติศาสตร​วัฒนธรรม​อาหาร​ญี่​ป ุน

– วิธี​การ​ทําน้ําซุป​ดา​ชิ

– วิธี​การ​แล​ปลา​ออก​เป็น​สาม​ชัน้

– ปลา​อา​จิ​ยาง​เก​ลือ

– ปลา​อา​จิ​ตม​หัว​ไซ​เทา​ฝน

– ขาว​หน า​ปลา​กะพง​แดง

– ปวยเลง​ราด​น้ําชุ​ปด​าชิ

https://www.thaimediapr.com/japanese-cuisine-courses/

