
หลัก​สูตร​ “ทําขาว​หนา​ปลา​ไหล​ ที่สุด​ของ​การ​เรียน

ทําอาหาร​ญี่ป ุน​ตน​ตํารับ​แท​ ๆ” ที่​ วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี

ปลา​ไหล​ญี่ป ุน​ถือ​เป็น​อาหาร​ที่​สําคัญ​ของ​เอเชีย​ตะวัน​ออก​ ทําให​เกิด​เป็น​อุตสาหกรรม​ประมง​บอ​เลีย้ง​ปลา​ขึ้น​ ใน

ประเทศ​สวน​ใหญ​ของ​ภูมิภาค​น้ี​ ญี่ป ุน​จะ​เรียก​ปลา​ชนิด​น้ี​วา​ อู​นา​งิ ถือ​เป็น​วัตถุดิบ​สําคัญ​ใน​วัฒนธรรม​อาหาร​ของ​ญี่ป ุน​

ราน​อาหาร​จํานวน​มาก​นิยม​เสิรฟ​โดย​การ​ยาง​ กลาย​เป็น​อาหาร​ที่​เรียก​วา​ คา​บา​ยา​กิ

ขาว​หน า​ปลา​ไหล​ (คา​บา​ยา​กิ) เป็น​อาหาร​อยาง​หน่ึง​ของ​ญี่ป ุน​ โดย​การนําปลา​ไหล​ญี่ป ุน​ที่​ถูก​เลาะ​กาง​ออก​หมด​แลว​ ไป

ยาง​และ​พรม​น้ําซอส​ไป​ดวย​ขณะ​ยาง​ ซึ่ง​น้ําซอส​ที่​ใช​นัน้​ ทํามา​จาก​การ​เอา​น้ําสตอก​ปลา​ไหล​ ปรุง​กับ​ซีอิว๊​ มิ​ริ​ง และ

น้ําตาล​ วาง​บน​ขา​ว

วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ ได​จัด​ให​มี​การ​เรียน​การ​สอน​ใน​หลัก​สูตร​ “ขาว​หน า​ปลา​ไหล (Eel Dishes)” หลักสูตร​คุณภาพ​ที่

วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ทําความ​รวม​และ​ฝึกสอน​โดย​สถาบัน​ ซือจิ (Tsuji Culinary Institute) ซึ่ง​เป็น​สถาบัน​ชัน้​นําที่​มีชื่อ

เสียง​จาก​ประเทศ​ญี่ป ุน​ เหมาะ​กับ​ผู​ที่​ชื่น​ชอบ​และ​หลงใหล​ใน​การ​ทําเมนู​ปลา​ไหล​เป็น​อยาง​ยิ่ง​ ซึ่ง​ประกอบ​ไป​ดวย​ 4

เมนู​ ดัง​น้ี​ ปลา​ไหล​อู​นา​งิใน​ซอส​ไข​ ปลา​ไหล​อู​นา​งิยาง​สไตล​ชิ​รา​ยา​กิ ขาว​หน า​ปลา​ไหล​ ไข​มวน​ไส​ปลา​ไหล​อู​นา​งิยา​ง

หลักสูตร​น้ี​เป็น​หลักสูตร​การ​อบ​รม​ 1 วัน​ เปิด​สอน​ใน​วัน​ที่​เสาร​ที่​ 4 เมษายน​ 2​563 เริ่ม​เรียน​ตัง้แต​เวลา​ 09.​00 – 16.

00 น.​ ที่​ วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ ใน​ราคา​อบรม​เพียง​แค​ทาน​ละ​ 2​5,900 บาท

หมาย​เห​ตุ​: ราคา​น้ี​รวม​วัตถุ​ดิบ​ ผา​กัน​เป้ือน​ เอกสาร​ประกอบ​การ​สอ​น ​และ​ภาษี​มูลคา​เพิ่ม​แล​ว
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สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​และ​สํารอง​โปรแกรม​ที่​ กรุณา​ติดตอ​สํานัก​บริการ​วิชา​การ​ วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ โทร​.​

0-2721-8469-72 หรือ​อี​เมล training@dtc.ac.th


