
ยามาโตะอิโมะ
Yamato potato



โทโรโระ
grated yam

ยามาโตะอิโมะ 1 หวั
น˹าซุปดาชิ นิดหน่อย
โชยุ นิดหน่อย
สาหรา่ย ตามชอบ

วิธกีารทํา way of making

1. ปอกเปลือกยามาโตะอิโมะ สามารถปอกเปลือกได้ง่ายด้วยชอ้นธรรมดา

2. ขูดยามาโตะอิโมะ เติมน˹าซุปดาชท˟ีิเยน็แล้วและโชยุ ผสมใหเ้ข้ากัน

3. สุดท้ายโรยสาหรา่ยไว้ด้านบน

เคล็ดลับ: เป˰ดถุงสญูญากาศแล้วเก็บในตู้เย็น (1-2°C)
การสัมผัสยามาโตะอิโมะด้วยมือโดยตรงอาจทําให้เกิดอาการคัน

ได้ การล้างมือด้วยน˹าส้มสายชูอาจชว่ยบรรเทาอาการคันได้

วัตถุดิบ material



ยามาโตะอิโมะหอ่สาหรา่ยทอด
fried yam with isobe seaweed

ยามาโตะอิโมะ 200g
แปxงมัน 2 ช้อนชา
สาหรา่ย 1 แผ่น
เกลือ นิดหน่อย
น˹ามันทอด (ตามต้องการ)

วิธกีารทํา way of making

1. ปอกเปลือกยามาโตะอิโมะ แล้วขูด
2. ใส่ยามาโตะอิโมะขูดและแปxงมันลงในชามแล้วผสมให้เข้ากัน
3. ตัดสาหรา่ยให้เป˭นชsินสีเ˟หล˟ียมผืนผ้าเท่าๆ กัน 8 ชsิน และห่อข้อ 2 ด้วย
สาหรา่ย
4. ทอดในน˹ามันอุณหภูมิ 170°C เม˟ือมนัเริม˟มสีีน˹าตาลทองอ่อนๆ ให้เอา
ออกจากน˹ามันแล้ววางลงบนจานเสิรฟ์ ใส่เกลือตามต้องการ

เคล็ดลับ: หากผสมขิงหรอืกุ้งสับลงไป
รสชาติยังอรอ่ยย˟ิงขsึน

วัตถุดิบ material



โอโคโนมิยากิยามาโตะอิโมะ
Okonomiyaki with Yamato potato 

กะหล˸าปลี 100g
หมูสามชsัน 60 g (ปรมิาณตามชอบ)
A: ยามาโตะอิโมะ 200 g
A: ไข่ตีแล้ว１ฟอง
A: ดาชิ 1 ช้อนชา
A: เกลือและพรกิไทย ตามชอบ
A: แปxงมัน 1.5 ช้อนโต๊ะ
A: ต้นหอม (หั˟นพอดีคํา) 2 ต้น
A: ขิงดอง ตามชอบ
น˹ามันทอด 1/2 ช้อนโต๊ะ
ซอสโอโคโนมิยากิ มายองเนส (ตามต้องชอบ)
อาโอโนร,ิ คัตสึโอบูชิ ตามต้องชอบ

วิธกีารทํา way of making
1. หั˟นกะหล˸าปลขีนาด 2mm หั˟นหมูสามชsันเป˭นชsินขนาด 5 ㎝ ปรุงรสด้วยเกลือ
และพริกไทย ขูดยามาโตะอิโมะ

2. ใส่ A ลงในชามแล้วผสม จากนsันใส่กะหล˸าปลแีล้วผสมให้เขา้กัน

3. ทากระทะด้วยน˹ามันแล้วตsังไฟปานกลาง เกล˟ียเนsือหมูสามชsันให้ท˟ัวด้านบนแล้ว
เทแปxงลงไป

4. เมื˟อสุกทsังสองด้านแล้ว จัดวางบนจานและโรยหน้าด้วยเครื˟องเคียงที˟ชอบ เช่น
ซอสโอโคโนมิยากิ มายองเนส อาโอโนริ, คัตสึโอบูชิ ฯ เพื˟อตกแต่ง

เคล็ดลับ: นอกจากซอสแล้ว ขอแนะนําให้ทานกับดาชิโชยุหรอืพอนสึก็ได้
ขอให้เพลิดเพลินกับซอสได้ตามใจชอบเลยค่ะ

วัตถุดิบ material



อิโมนิยามาโตะอิโมะ
Stewed potato stew with Yamato potato 

A：ยามาโตะอิโมะ 1kg
A：แครอท 1-2 หัว
A：ผักกาดขาว 1/4 หัว
A：ต้นหอม 2 ต้น
ซุปดาชิ 2L
B：Hatcho Miso 30g
B：โชยุ 1 ช้อนโต๊ะ
B：มิริน 1 ช้อนโต๊ะ
B：สาเกสําหรับปรุงอาหาร 2 ช้อนโต๊ะ

วิธกีารทํา way of making
1. ปอกเปลือกยามาโตะอิโมะ และหั˟นเป˭นชินsหนาประมาณ 3 cm

2. หั˟นแครอท ผกักาดขาว และต้นหอมเป˭นชินsพอดีคํา

3. นําซุปดาชไิปต้มใหเ้ดือด ใส่ B กับ A ลงไป แล้วต้มอีกครัˢงเพื˟อใหร้สชาติ
แทรกซึมเข้าไปในสว่นผสม

เคล็ดลับ: ยังสามารถใช้ Aka Miso หรอืมิโซะผสมแทน
Hatcho Miso ได้เพ˟ือทําเมนูแสนอรอ่ยนีˢ

วัตถุดิบ material


