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JAPANESE CUISINE COURSES
หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตํารับโดย สถาบันการประกอบอาหารซือจิ และ Dusit Thani College

12-13 มกราคม 2562
Japanese Cuisine 1

วันที่ 1 :

– ประวัติศาสตรวัฒนธรรมอาหารญี่ป ุน

– วิธีการดูแลรักษามีด

– วิธีการลับมีด

– วิธีการใชมีดญี่ป ุน

– วิธีการแลปลากระพงแดง

– วิธีการแลซาชิมิ

– เซตรวมปลาดิบ 3 อยาง

– วิธีการหุงขาวญี่ป ุน

วันที่ 2 :

– ประวัติศาสตรวัฒนธรรมอาหารญี่ป ุน

– วิธีการทําน้ําซุปดาชิ

– วิธีการแลปลาออกเป็นสามชัน้

– ปลาอาจิยางเกลือ

– ปลาอาจิตมหัวไซเทาฝน

– ขาวหน าปลากะพงแดง

– ปวยเลงราดน้ําชุปดาชิ

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

