Céac moén ga —phan 1




Nguyén liéu:

- 4009 thit ga ta

- 800g mi Quang

- Rau sbéng: xa lach, bap chubi, rau thom cac loai

- 50g nén

- Ot, chanh



- Banh trang nudong

- Dau phdéng rang

- Gia vi

Cach lam:

1. Thit ga chat miéng vira an, wdp gia vi. Khir nén thom, cho ga

vao dao, rim ga trong khoang 15 phut, vot ga ra, cham thém



nwéc vao phan nwdc rim con lai ndu thanh nwéc léo dé chan mi.
2. Cho mi ra td, xép thit ga 1én trén, chan nwéc 120, cho hanh

ngo, rac dau phong rang. Khi an cho rau sbng vao tron déu, bé

banh trang nwé&ng cho vao té mi

Mién xao Iong ga



Nguyén liéu:

- 200g mién

- 100g &t chudng ba mau



- 1/2 ¢t ca rét

- 1 thia sup nwéce twong

- 3 thia ca phé hat ném tw thit Knorr

- 3 cong hanh la

-5 cong ngo ri

- 1/4 thia ca phé tiéu

- 1 thia ca phé téi bam



- 3 thia stp dau an

Thuwce hién:

Mién ngdm nwéc lanh nd mém, cho vao nwéc séi trung chin, vét

xa lanh, cho dau an vao tron déu

Long ga cha mudi rira sach, thai miéng vira an, wép hat ném tw

thit Knorr.

O't chudng, ca rbt thai soi.



Hanh 14, ngo ri cat gbc, rira sach, cat khuc.

Phi thom téi bAm v&i dau an, cho 1dng ga vao xao vira chin, cho
tiép mién vao xao déu, ném nwéc twong va hat ném ti thit Knorr

cho vra an.

Gap ra dia, rac tiéu, hanh ngo 1én trén. Chdm nwéc twong pha ot

rat ngon.

Mach nhé: Mién trwéc khi ludc nén ngdm mém trong nuwéc lanh.
Khi trung mién nén xa qua nwéece lanh réi cho it dau vao trén cho

khdi dinh. Long ga cha mudi that ki cho hét mui héi réi mai riva



sach lai. Nén cho long ga vao xao chin réi méi cho mién vao xao,

va xao trén Itra I&n cho mién khé méi ngon.



Cac mon ga —phan 2
Ga xao chua ngot

Néu ban dang ban

khoan khi ché bién
thit ga vi da qua
h—___—d"ngéy“ ga ludc, ga
rang... thi mon ga xao chua ngot sé gitp ban hét ban
khoan. Mon &n sé giup cac thanh vién cda gia dinh "déi vi"

voi mot hwong vi rat la va thom ngon.
Nguyén liéu:

- 1 céi wrc ga (khoang 250qr).



- 1/6 qua dwra.

- 1/2 cu hanh tay.

- 2 qua ca chua.

- 1 qua dwa leo.

- 1 thia ca phé téi bam.
- BOt chién gion.,

- 1 thia ca phé bét nang.
- 1 thia sup giam dé.

- Mudi, tiéu, dwdng, nwdc twong.

Thwce hién:

- Ga chat miéng nhd vira an, wép véi 1/2 thia ca phé tiéu,

1/2 thia ca phé dwong va 1/2 thia ca phé mudi.



- Dtra, ca chua, dwa leo, hanh tay thai lat. Hoa b6t nang,
gidm dé va gia vi vao 2/3 bat nwdc loc.

- Cho 2 thia sup b6t chién gidon vao ga, xoc déu. Pun si
dau, chién vang ga, vét ra.

- Phi t8i, cho dwa leo va ca chua vao, dao déu roi cho diva
va hanh tay vao. Rwdi hon hop bot nang 1én trén, dao
nhanh tay cho sanh lai, ném lai gia vi vira miéng.

- Cho ga vao sbt chua ngot, xéc déu I1én, don ra dia.



Banh my ga xe

Ban c6 thé 1am thir mon "Tay" nay dé gitp ca nha thay dbi
khau vi hodc cé thé chuan bj vai buwdc tir téi trwedc dé moi

ngwoi co blra sang ngon miéng, giau dinh dwdng.

Nguyén liéu: 500 g rc ga phi lé, rira sach, 1 trai dira
xiém, 14y phan nwéc, 3 tép hanh tim bam nhuyén, 3 tép toi

16t bAm nhuyén, 1 nhanh xa lach, cat miéng, 2 trai ca



chua, cat miéng méng, 1 trai dwa leo, cat miéng méng, 6 6
banh mi.

Gia vi gém: 1 mudng ca phé hat ném, 1 mudng canh nwéc
mam cham, 1 muéng ca phé dwéng cat trang, 1/3 mudng
ca phé tiéu xay.

Cach lam:

- Uc ga ludc so, sau dé rira sach bang nwéc lanh. Uép
(rc ga v&i hat ném, nwdc mam cham, dwdng cat trang va
tiéu xay.

- Xa0 hanh tim va tdi bam cho thom. Cho &rc ga vao chao

xao cho vang, sau dé cho nwéc dira vao nau Itra nhé dén

khi nwdc x6t sét lai la dwoc. Xé thit ga thanh nhirng miéng



Banh mi cat chiéu doc, don thit ga, xa lach, ca chua, dwa
leo vao dung ngay.

Mach nhd: Bé (rc ga khdng bj tanh khi kho ban nén luéc
so trwdc khi wdp gia vi. Con mudn e ga dwoc thom, ban

nén dung nwdc dira dé kho thit ga.



Céac mon ga —phan 3

Ga chau phi




I-Nguyén liéu:

a 1 con ga khoang 1,2kg

o 1/2 mubng toéi gid nho

o 1/2 mudng &t gid nho

o 2 mudng canh da thwc vat

o 1 mudng canh mudi va tiéu den xay

nguyén liéu lam nwéc sét:

o 100g he bam nho
a 100f tdi bam nho

o 100g &t bam nhé



o 100g dtra twoi mai nho

o 3 mudng canh ca chua,loc 1ay nwdc cot
o 150ml dau thuc vat

o 3 mubng canh &t hing ngot

o 2 mubng canh bo dau phong

a 150ml nwoc

o 1 mubng tiéu den xay

o 1 mubng cafe muoi

[I-Cach lam:

Chat dbi con ga va wop téi,&t dau va mudi tiéu trong



2h

Lam kho ga trén Itra cao trong 1 cai chao chién.bat
ga trong chdo nwéng va phét [én 2/3 nwéce
sot.Nwéng ga trong 10 khoang 30-35 phut & nhiét do
225 do C.D6 nwae s6t con lai lén ga va nwdng chin
ga & nhiét dd cao hodc nwdng ga cho vang nau.Cat
ga thanh 8 miéng va trang tri v&i dira va &t.DUng VO

com va xa lach.

Cach lam nwéc sot:Dun néng dau,cho he,toi,ot

vao xao khoang 3 phut.Cho ca chua va &t hung vao



xa0 thém 3 phut nira.Sau d6 dé hén hop ngudi trong
5'.Sau do thém nwdc bo dau phong va nwéc dura

vao.

Com chién tinh yéu - Danh cho ngay Valentine

Nguyén liéu:
- 02 chén com trang nau chin dé ngudi (tinh yéu nao
to I&n co thé tang 1én 4-6 chén tuy thich )

- 02 long dé trirng mudi (s6 lwong co thé tang 1én



theo s6 chén com & trén)

- 01 cU ca rot

- 100 gram thit ngudi

- 50 gram cuU cai mudi

- 50 gram nam rom

- 01 qua &6t ba lat (6t xanh)

- 01 qua ca chua chin do

Chuén bi:
- Long dé trirng mudi rira voi rwou trang, cho dau

vao hap chin, tan nhuyén.



- Carét xat hat lyu

- Thit ngudi xat hat Iwu, chia 1am 2 phan (cé bang
nhau hay khéng tuy tinh cdm cia dwong sw)

- CU cai mudi ngdm nudc, riva sach, vat réo, xat hat
lwu va chia lam 2 phan

- Nam rom rtra sach, xat nhuyén, chia lam 2 phan

- Ot Ba lat xat hat Iwu nbt :D

Nau nwéng:
- Phan com mau vang cam: Phi hanh ti cho thom,

cho 1 phan nam rom, 1 phan cl cai mudi, ca rot vao



x40, sau do cho tiép 01 chén com va 1 phan thit
ngudi. Cudi cung cho ldng dd trirng mudi vao trén
déu, ném ném vira an.

- Phan com mau xanh: Lai phi hanh tai, cho phan
con lai cia ndm rom, cl cai mudi vao xao chung voi
&t xanh. Sau d6 cho phan com va thit ngudi con lai

vao, ném ném vira an.

Trinh bay:
- Lay 1 miéng bia cirng sach, tao d6 cong nhuw 1/2

trai tim, cho phan com mau vang vao ép chat dé lay



do cong.

- LAm twong tw v&i phan com mau xanh.

- Ap 2 phan lai vé&i nhau cho thanh hinh trai tim,
phan tiép giap c6 thé 1an vao nhau 1 chdt.

- Got phan vd ca chua theo hinh xoan 6c, quan lai
thanh hoa hong, trang tri Ién bé mat ciia phan com.

- C6 thé trang tri thém bang rau xa lach xung quanh.



Céac mon ga —phan 4

Thit Ga Chién Xu

Lau lau ban muén tré tai dau bép dé chiéu dai
ban be thi khong gi thich hop hon la mén ga
chién nay. Nguyén liéu dé kiém ma cach ché

bién ciing twong doi don gian.

Nguyén liéu:

Nac rc g3, 1ay da dé riéng, cat thanh miéng



khoang hai ngon tay, day chirng 1 cm.

Cho ttrng miéng thit vao bao nylon sach, diing
bla chuyén dung dan cho miéng thit méng ra
con bang 1/3 bé day ban dau, cat sira miéng thit
cho déu nhau, dep mat; miéng thit phai c6 do
méng vira du dé khi vé bét vang gion |a thit cling
vira chin. Phan da ga cat miéng hinh thoi khoang

nora hai ngon tay.

Uép trén moi 5009 thit véi: 3/4 muong ca phé



muoi +1/2 mudng nhé tiéu + 1 mudng xip hanh

ta bam nhuyén, dé thit qua mét gi® trong tu lanh.

Pha hén hop:

Trén 200g bét véi 1 trivng ga danh tan, khuay
deu. Xem thir bot lodng, dic, cho chut sira twoi
vira du dé khi nhung thit vao, bét chi bam mét
|&p vira méng quanh thit. Cudi ciing, ném vao
1/4 mudng ca phé muodi cho hén hop trirng - bot

dam da. Chuan bi 1/2 t6 nhé bét chién xu. Chao



nhiéu dau.

Chién:

Nhing tirng miéng thit ga vao bét trirng, dé chay
vira hét, 1an vao bot chién xu dé bot bam moét Iép
day déu. Tha vao dau néng, canh vira lira, chién

thay bot ngoai tré vang gion la dwoc. Vot ra, dat

thit 1&n giay tham cho hut rao dau.

X6t ca dé cham ga:



Phalodng 1/2 chén xot ca chua dic véi it dwdng
cho c6 vi ngot nhe réi ném vao it chanh dé thém
vi chua, sau cling thém 1/5 muéng ca phé muai.
Phi thom 1/2 muéng xup dau an véi 1/2 mudng
ca phé girng non bam nhé, cho xot ca vao nau
sdi, ném vao 1/2 muéng ca phé dau mé den

trwére khi bac xuong.



Thit Nhoi Ga

Nguyén liéu (lam 6 phan)

2 mudng canh bo.
3/4 tach can tay cat nhd.
1/2 tach hanh céat nhd.

1 mubng ca phé hing khé.



1/4 mubng ca phé bdt ném ga.

1 goi cac miéng dé nhoi ga dwoc ném gia vi, khoang
198q.

3/4 tach sup ga.

3 tach anh dao chua khéong dwdng déng lanh, lam

tan va rut nuwéec.

Céach lam
1. Bun néng mét cai chao vira, cho bo vao lam tan.
Thém can tay, hanh, niu 2-3 phat hodc cho dén khi

can tay va hanh mém. Cho hung va bét ném ga vao



va quay.

2. Trdn hén hop can, nhirng miéng dé nhoi ga, va
sup ga trong mét cai chén, cho anh dao vao va nhe
nhang quay. Muc db vao mét cai chao co trang mot
itmo.

3. Pay lai va nwéng trong 10 & 176 d6 C trong 30
phat hodc cho dén khi hdn hop ndng (dung dé nhoi
vao 1 con ga tay khoang 1kg) .

4. Chuy : 1 binh anh dao chua khéng dwdng (4539),
loc k¥, c6 thé dwoc thay thé bang anh dao chua

doéng lanh.






Cac mon ga —phan 5

Nguyén Liéu

Cho 4 ngwe¢i an

-1 congamaitotwei(1,5-2kg)



-4 Cu hanh I&n

- 4 Cua hanh hwong

-3 Tép téi I&n

-1 Nam tay Ngo

-1 Nam tay Hanh |4

- 2 Muéng sup dau an

- 2 Muéng sup dwong

- 1 Muéng sup muoi

- 1 Muéng sup tiéu

- 1 kg gao nép loai déo dé nau xoi.

- ( Céc vat liéu khac tuy phong thé noi cw ngu cta ban
: Lap xwéng, La chudi hodc La sen khd, Tém kho, La

cay Saran, Dau olive.)



Cach Nau

a) Ga mai dau (chwa dé, young chicken) mua vé , cat

c6, nhoé 16ng , rira sach l1ong gan , va cat chan.

b) Cat ga ra thanh 3 miéng : trc va dui, wép véi mudi

tiéu thoi.

c) Gao nép ngam qua dém cho né dén dd I&n nhat, dé

rao nwoec.



d) Dung noéi hap hoic chd tre dan , 16t day chd bang la

sen kho va dé nép 1én mat la.

e) Xép ga |én mat nép. Pay nap chd lai va dun nwéc
s6i dé hap cho dén khi ga va xéi cung chin . Nwéc ga

hap sé roi twéi vao x0i

f) Lay x6i ra trén v&i dau hanh (green onion in oil).
Dau hanh dwoc 1am bang cach thai hanh |4 that méng
, trén v&i dau olive va nau trong may vi séng

(microwave) 2 phut.



g) Xé rc va dui ga tron déu véi x6i .

h) Lap xwéng (chinese sauces) thai méong xao véi tdm

kho va tréon chung vao xOi

i) Trwée khi @an thém vao xi dau (nwéc twong or

soyabean sauce)

Trinh Bay

Ban c6 thé géi x6i bang la cay Saran (SARAN WRAP)
néu cé. Xong boc la chudi bén ngoai sé dwoc mét tac

pham am thwc tuyét vei khi an.






Cac mon ga —phan 7

Pui Ga Ham Dwa

DPui ga ham mang dam hwong thom ngot dac trwng

cua dira. MOn nay c6 thé an kém banh my hodc bun.
Nguyén Liéu :

1 kg dui ga

1 trai ddra (thom) chin



Toéi bam nhuyén, tiéu, nwéc twong, dwéng, muoi
250ml dau
500ml nwéec dung ga

DPau hanh l1a bam nhuyén.

Cach Lam :

- Khuay déu nwée twong, toi, tiéu, mudi, cho dui ga

vao wép 2 gio.

- Nau séi dau, cho dui ga vao chién vang trén Idra Ién,



cho ra ro co6 l6t gidy tham dau.

- Dlra (tho'm) rira, 1ay 1/4 trai cat miéng hinh tam giac

day 2cm, phan thom con lai ép lay nwérc.

- Cho vao xoong nwéc diung + nwéc ép dira nau soi,
cho dui ga, muoi, dwéng, dau hanh 1a bam nhuyén,
dira cat miéng vao nau sdi hét bot, bét Itva, nau trén

I(ba vira 30 phat, nhac xudng.

- Bay dui ga ham dira vao dia, rac tiéu don ding néng.



Pui Ga Nau Rwou Chat

Vao ngay nghi cubi tuan, ban cé thé déi mén cho biva
an hang ngay bang mén nay sé rat hop ly. Bui ga nau
reou chat cé thé an véi banh my hoidc com déu rat

thom ngon va bé dwdng.

Nguyén liéu:

-4 dui ga



- 50 g bét my

- 100 g thit ba chi

- 6 ci hanh hoa (lay phan cu)
- 100 g nam hwong

- 2 tép téi gid nhé

- 250 ml rwroru chat doé

- 15 ml nwéc co6t ca chua

- Hat tiéu, gia vi, dau an

Thwce hién:

- Pui ga rira sach, tham kho roi lan déu v&i niva so6 bot

my.



- Thit ba chi thai miéng, chién vang cung v&i hanh roi

vot ra.

- B6 dui ga vao chién tiép trong 10 phut, 1at deu 1 hay

2 lan cho vang déu roéi vét ra.

- Cho tiép nam va téi vao chién trong 1 phut roi vét ra.

- Hoa phan bdt my con lai véi nwéc lanh, loc bé can.

- Cho tat ca thanh phan trén vao mét cai xoong I&n, dé



rwou chat, nwée cot ca chua, ném gia vi, hat tiéu va

dun vtra Itra khoang 30’ cho dén khi thit ga chin mém.



Cac mon ga —phan 6

Pui Ga Nwéng Sa Té

Nguyén Liéu :

6 cai dui ga

DAu an



Téi bam nhuyén
Nwéc twong

O't bot

Saté

it bo dau lac

Thwc Hién :

Pau tién ban rira sach dui ga, loc bé xwong roi thai
thit hinh quan c®& va xién thit vao cac que.

Tiép dén ban tron bo’ lac véi mdt chit téi bam nhuyén,
thém maot thia dau an, hai thia ca phé nwéc twong

cung véi &t bot va sa té. Khi da hoan thanh xong



bwéc hai, ban sé rwéi nwéc sauce vao cac xién thit ga

va wop khoang 30 phut dé cho thit ngam.

Sau dé ban dat cac que thit 1én vi va nwéng trén bép
than hoa trong vong 12 — 15 phut la dwoc.

Lwu ¥ khi nwéng can phai nwéng déu hai mat va
khéng dé thit chay. Cudi ciing ban dat cac que thit

nwéng vao dia.

Mén ga nwéng sa té cé thé an cling véi com néng va

rau trén. Chuc ban va gia dinh ngon miéng.



1)Vvat liéu:

Ddui ga nhiu it tuy y.
Xi dau + hac xi dau + mubi + dwdng + bot ngot.
Gung

Dwa leo + gidm

2)Cach lam:



*Chudn bj :

Pui ga: 1am sach dé rao

Glrng: got v, cat lat xéo ,day 0.5cm.

Dwa leo: cat cubn dang, bd 1am 4, bd ruét, cat khuc bang

dét tay nhw cay daa, xoc duworng + mudi ( nhiéu dudng)

*Thwce hién :

Pui ga da rira sach véi 1 chat dwong + mudi

N&u hén hop: nwédc + hac xi daw xi dau duwong + bot

ngot cho that séi



Tha dui ga da wép mubi + dwdng vao, doi séi trd lai,
hét bot.

Cho glrng cat miéng vao, gidm nhé Ira Nau cho dén khi
ga

mém( nén chon dui ga céng nghiép, mau chin. thit mém,
chon

loai 1.5kg mot con la tdi da

Cach lam dwa leo chua ngot:

Dwa leo x6c dwérng + mudi + diing vai sach vat rdo nuéce.

Giam + dwdng (1 chén giam + 4 chén dwong).Nau soi dé

nguoi



Lay 1 phan gidm dwéng da ngudi cho vao ngam véi dwa
leo Dwa sé rat gion phan giam con lai cé thé cat vao keo

sach, day kin, dung vao viéc khac

*Trinh bay :

Ga chin, dé ngudi, chat miéng day 2cm, xép lai theo dang
dui ga,chan nwdc sauce con lai sau khi ludc I1én dui ga.
Dung chung véi com trang, banh my. dua leo mudi chua
ngot rat

ngon.

Cham nwérc twong + 6t xat Iat.



Céac mon ga —phan 8

Goi Swra Tuwoi Ga Xé

Nguyén Liéu :

300g stra twoi

Ga 1/2 con

Hanh tay, rau thom, meé rang
Banh phong tém, &t tiéu xanh

Giam nguyén chat, dwéng, muoi, xoai xanh.



Thwe Hién :

Chan so stra, luéc ga chin, xé nhé, thai méng hanh

tay, rau thom thai s¢i, me rang, xoai thai soi.

Lam nwé&c goi: Pha dwéng, mudi va dam, danh tan,
ném lai sao cho vira chua, mén, ngon, &t gid nhuyén

tron vao.

Bay stra, ga xé, hanh tay, xoai, rau thom, meé rac déu
Ién trén dia. Khi nao dn cho nwéc géi vao tréon déu. An

kém véi banh phong tém.



Pui Ga ran vi gwng

Ga ran vi gtrng thwong dwore dung véi coom va rau cai

luéc, cham nwéc sot co vi girng.

Nguyén liéu:

- 2 cai dui ga (IAy phan dui trén).

- Hanh 1a, girng, mudi, dwdng, xi dau, rwou, bot dao, dau

salad, rau cai mo.

Cach lam:




- Pui ga rtra sach tam wdp véi girng, hanh 1a bam nhd,

ném mét chat xi dau, mudi wép khoang 30 pht.

- Cho 1 muéng dau vao chao dun néng gia mai cho dui ga
vao ran, néu khdng ga sé chong chay (co thé cho ga vao
10 vi s6ng hodc quay). Khi thit chin mém, da cé mau vang

wom la dwoce. Gap thit ra dia, chat miéng vira an, gt am.

- Lam nwoce sdt: hdoa mot mudng nhd bdt dao vao 1/2 bat

con nwédc, ném vira mudi, dwdng, xi dau, mot chut ruou

va nwdc guwng.

- Cho mét it m& vao chao, dd hédn hop nwédc mé& vao dun



- Xép thit dui ga ra dia, ddi nuwdc sét dang s6i |én trén thit.
Rau cai ludc chin xép canh dia thit, hanh l& 1ay phan ci

trdng ché nho trang tri bén canh.



Céac mon ga —phan 9

Pui Ga ran vi gwng

Ga ran vi gtrng thwong dwore dung véi coom va rau cai

luéc, cham nwéc sot co vi girng.

Nguyén liéu:

- 2 cai dui ga (IAy phan dui trén).

- Hanh 1a, girng, mudi, dwdng, xi dau, rwou, bot dao, dau



salad, rau cai mo.

Cach lam:

- Pui ga rtra sach tam wdp véi girng, hanh 1a bAm nhd,

ném mét chat xi dau, mudi wép khodng 30 pht.

- Cho 1 muéng dau vao chao dun néng gia mai cho dui ga
vao ran, néu khdng ga sé chong chay (co thé cho ga vao
10 vi s6ng hodc quay). Khi thit chin mém, da c6 mau vang

wom la dwoe. Gap thit ra dia, chat miéng vira an, gt am.

- Lam nwoe sdt: hdoa mot mudng nhd bdt dao vao 1/2 bat

con nwéc, ném vira mudi, dwdng, xi dau, mot chut ruou



va nwdc guwng.

- Cho mét it m& vao chao, d6 hdn hop nuwdc mé vao dun

sOi.
- Xép thit dui ga ra dia, ddi nuwdc sét dang s6i 1én trén thit.

Rau cai ludc chin xép canh dia thit, hanh l& 1ay phan ci

trdng ché nho trang tri bén canh.

Ga quay nuoc dua



Ga quay nwéc dira 1a mon phoé bién & ving Nam Bé.
Ga c6 vi thom dic trweng cta dira, mém va béo. Co thé

an kem véi com, x6i hay banh mi.

Nguyén liéu- 1 con ga to: 1,5kg (loai ga mai to, thit
meém va béo)

- Dira twoi: 1 qua (loai dé uéng nwéc)

- TGi: 5 tép

- Hanh tim: 5 cu (hanh kho)

- Muéi: 1 muéng nhé

- Ngii vi hwong: 1 muéng nhé

- Xi dau: 2 muéng canh



- Pwérng: 1 muodng canh

- Dau an, salad dwa chuét, dwa gép, rau thom, banh
mi hodc com hay xdi, xi dau, &t cat lat dé lam nwéc
cham.

Cach lam

- Ga lam sach dé nguyén con hay chat déi tuy y (dau
canh dé riéng)

- Uép ga véi xi dau xoa déu, bén trong wép voéi
dwdng, mudi, hanh, téi, xi dau, bét ngot. Nhirng ché
thit day nhw wrc hay dui nén dung kim to xam khi wép,
dé khoang 1 gi® cho thit ga ngam gia vi.

- P6 dau an, chién (ran) cho da ga va |&p thit bén

ngoai san lai, sém vang (nhwng bén trong chwa chin),



vét ga ra, phi hanh téi véi dau cho nga vang va thom
réi trat vao thit ga, trén deéu.

- Dung chao sach dun néng nwéc dira twei roi tha thit
vao (nwéc dira vira ngap cac miéng thit). Lac dau nén
hét bot, sau d6 khi nwéc dira da sb6i nhiéu thi day
vung lai, dun Itra liu riu cho thjt ga chin mém va san
(khéng nat). Luc do, nwéc quay ga da sanh lai, déi 3
muéng canh dau néng vao cho thit ga thém san va
bong.

- Chat ga ra thanh nhirng miéng vira an, chan it nwéc
ga lén, bay kem vé&i salad, dwa chudt, dwa gép, rau

thom.
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Sup ot ga xé

Chuan bi:
O't dd to, gia vi, hing qué, nwéc dung ga, bo, ga ludc, hanh 14,

hanh cu, téi cu.

Thwc hién:
O't chién trén chao khéng dau dén khi Iép da cd mau den lai. Bé
ngudi réi boc 16p vé Ay dén khi chi con lai than &t bén trong, thai

miéng.

Phi hanh téi that thom, xao &t véi hanh 14, d6 nwéc dung vao nau



khodng 15 phut, xé ga va la hing qué cho vao hén hop. Ném gia

vi cho vira an.

Trinh bay:

Cho bo 1én trén cung. Rac it 14 hing qué trang tri. Dung nong.

Thanh phan dinh dwéng (trong 120g):

Protein: 35¢g, chat béo: 30g, hydratcacbon: 20g, chat xo: 5g,
cholesterol: 155mg, lweng calo: 505.

Moén nay danh cho nguwdi biét an cay, pht hop véi ngudi 6m

hodc dang mudn tang can.



Goai stra twoi ga xé

Nguyén liéu (4 nguoi):

3009 stra twoi, ga 1/2 con, hanh tay, rau thom, meé rang, banh
phéng tdm, &t tiéu xanh, gidm nguyén chét, dwéng, mudi, xoai

xanh.
Cach lam:

Chan so slra, ludc ga chin, xé nhd, thai méng hanh tay, rau thom

thai sgi, me rang, xoai thai sgii.

Lam nwéc gdi: Pha dwéng, mubi va dam, danh tan, ném lai sao

cho vira chua man, ngot, 6t gid nhuyén trdn vao.



Trang tri:
Bay stra, ga xé, hanh tay, xoai, rau thom, meé rac déu 1én trén dia.

Khi nao &n cho nwdc géi vao trén déu. An kém véi banh phéng

tom.

Banh Ga Nwong
Vat Liéu: (Iam 4 phan)
1 con ga cat thanh miéng.

4 miéng thit mudi, cat thanh nhirng miéng hinh vuéng day 2,5cm.

2 cu hanh, cat thanh 4 miéng.



1/4 tach rwou trang.

1 tach sup ga.

1/2 tach can tay, cat nhé.
1 tadch ndm cuc.

mudi va tiéu.

8 nhanh hwong thao nhé.
1 it b6t banh nwéng.

1 cdi trieng, dap ra.

Céach Lam:

1. Xao thit mudi trong chéo, cho ga vao va xao cho dén khi cac
miéng bat dau vang nau.

2. Cho hanh vao va tiép tuc nau trong 2 phut.

3. Cho rwou vao dé niu. Bé cho can bét trong 2-3 phut, rdi cho



sup vao.

4. Pem dun sbi, day lai va ham t tlr trén Ira nhd trong mot gid.
5. Cho can tay, ca rbét va ndm vao, quay déu, day lai va hdm thém
20 phat niva, cho thém it chéat 16ng vao néu can thiét.

6. Cudi cung cho cay hwong thao vao, ném véi mudi va tiéu. Lay
khoi bép.

7. DBun néng 10 & 204 do C. Phu 18n bé mat chdo bang bot banh,
quét trieng 1&n. Nwéng trong 10 khodng 12-15 phut cho dén khi bé
mat vang va chin.

8. DUng néng kém v&i khoai tay nghién.
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Mi ga tiém chay

Nguyén Liéu:

1 cu cai

1 ch ca rot

1/2 ¢t san (ca dau)
1 qua tao fuiji

1 bo rau cai xanh bokchoy



1 or 2 vi dui ga chay

nam déng co

Vo quit

2 g0i gia vi mi vit tiém

Mi

hac xi dau, xi dau, bot ném, mudi,

chanh, &t , 4 cai hoa hdi (star annie)

D3u an

Cach lam:



Ga bd vao t6 I&n, cho 3 mudng tablespoons xi dau va 2
mudng tablespoons hac xi dau, 1 teaspoon dwéng, 1
teaspoons bot ném vao tron déu cho ngdm, ( khoang 1

tiéng).

Cho dau vao chéo, chd néng, gap ga vao chién vang 2

mat cho chin.

Nwace 1@o, thi ham cu cai, cardt, tao fuji, cl san, 2
teaspoons bdt ném, cho vé quit vao ham. Nwéng so 4 céi

hoa hdi, xong cho vao néi nwéce 1&o ludn.

Nam déng cd, dé nguyén miéng ngdm mém, rira sach
xong cho 1 ti bt ném vao trén déu. Cho vao chao dao so

so, xong trut vao ndi nwdc 1éo ham chirng 1/2 tiéng niva.



Trat ga vao ndi, cho thém 2 géi gia vi tiém vao. M& Ira hoi
hoi s6i, dirng s6i manh qua, né v& 2 cai tdi ra. Néem ném

lai cho vira khau vi.

Mi ludc xong, rau cai ludc xong, bay mi ra bat. Gap vai
cong rau cai bay I1&n, 2 cai dui ga 3 or 4 miéng ndm déng
c6. Xong chan nwdc leo |én, don ra an nong voi 6t, chanh,

néu co du di ngdm dam thi cang yummy.



Céac mon ga —phan 12

Thit ga

VAT LIEU Va CHUAN BI (Ingredient And Preparation)
. 300g bot mi

. 100g mi éng

- 100g mi can

. 200g nam rom

. 10 tai nAm méo

- 1 it b6t mau thit



. Dau dé chién

- 3 mudng canh bét nang

- 1 mubng ca phé bot ngot

. 1 muéng ca phé mudi bot

. 1 mudng ca phé thudc tiéu man

. 1 mudng canh cai bac thao (tan xai)

CaCH LaM Va TRINH BaY (METHODYS)

*Chuan bi:



. B6t mi dé thudc tiéu man vé nhoi, sau do, khuay bot
nang v&i nwdc sbi hoi dac dé ngudi cho vd bdt mi nhoi

tiép nhw bdt banh it, 1ay vai day lai

. Mi c&n cat khuc d6 3 phan xé nhd.

. Nam rom ngdm nwédc mudi man man, rira sach, xat nhd,

vat rao nwdec.

. NAam méo cat cong cirng bd, ngdm cho mém, xat chi.

. Mi 6ng chién hoi gion.

- Pem tron chung mi c&n, nAm meéo, nam rom, cai bac

thdo, dé& mudi, bt ngot vé trdn tiép dé dé.

*Thwc hién:



. Bac chao néng, dé dau an vao, dau néng, dé hét cac th

da tron ndi trén vo xao cho rut nwédce, xuc Ién lam nhan.

. Xem lai bdét mi da nhéi co6 cirng tay khéng, néu thay
crng, cho thém nwdc nhoéi cho vira can. LAy tay tuan tw
ngat bdt mi méi cuc 1én hon ngdn tay cai vo tron bop giep
ra, xic nhan dé vé, 1y cay mi 6ng da chién cho 16 2 dau
moi bén 1 phan lam xwong ga, roi géi bt lai cho kin nhan.
Ldc nan nén cé cuc Ién, cuc nhd véi hinh dang gan nhw

chir nhat, hoi xéo cho thay tw nhién.

. Xong, lai bac chdo, dé dau an vé, dau séi, dé thit ga vo
chién, vang miéng ndo, gap ra miéng ay Cuc bot chién roi

nhan da, gibng da ga.
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Nguyén Liéu:

1/2 ca su hao (or su su)

1/2 ca ca rot

1 cong can (celery)

1 cay mi can

1/4 ca hanh tay

Gia vi: bét. ném, xi dau, téi, hanh phi, dwong,

vai cong ngo



Cach lam:

Mi can xé miéng wép bot ném, xi dau, dwérng. Su hdo, carét,

can thai miéng.

Cho ti dau vao chao, cho 1 tép téi bam phi thom, cho mi can
vao xao 10 phat, cho chin trat ra. Sau dé cho su hao, ca rot,
can tau vao xao 5 phat. Trat mi can vao trén déu, cho hanh

tay thai miéng vao. Cho thém 2 tablespoon nwéc loc vao, va

ném ném lai cho vtra an.



Trat ra dia, rac hanh phi va trang diém thém vai cong ngo cat

khiac

N\ N\ > N\ N\

ga xao sa va ca rl

Nguyén Liéu:

2 cay mi can

1/2 ca hanh tay

1 teaspoons xa bam
1/2 teaspoon bét curry

2 tép téi bam.



Xi dau, bot ném, dwéng

vai cong ngo

Cach lam:

Mi can xé miéng (mi can xé chir khéng cat nha). Uép véi 1

teaspoon bét ném, 1 teaspoon dwdng, 1 teaspoon xi dau, 1/2

teaspoon curry, sa, tréon déu, dé ngam khoang 1 tiéng.

Cho vao chao 1 teaspoon dau an, ch® néng cho téi bam vao



phi cho thoom. Xong trat mi can vao, dao khoang 10 phut. Sau
doé thai 1/2 cu hanh tay cho vao dao déu, ném ném lai cho

vira an theo khau vi.

Trut ra dia, rai vai cong ngo cat khic 1én trén cho dep, don ra

an véi com.
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Ga xe phay chay
Vat Liéu :
- mi can twoi
- tau ha ki tréng
- cU kiéu chua
- rau ram
- dau phéng séng

Cach Lam

_ Mi céan lay tr miéng bang tay cai ludc chin, vét ra dé rdo xé ra



tirng miéng

__Tau hu ki cling xé bang ngdn tay cai dé chat mudi, vira mém
vét ra cho rao

_ Cu kiéu xat méng bé dai, dé chung lai véi mi can

_Tau ht trén ddm ( hoac chanh ), mubi tiéu, chat dwéng, dau
phong rang gid dap , rau rdm rtra sach, xat nhéd trén chung cho
déu

_ Don an voi chao chay .



Nguyén liéu

- 400g ga mai - 50g mudi - 5g bdt ngot - 5g hat hoa tiéu - 50g
rwou - 5g girng - 5g hanh

Céach lam

1. Ga rlra sach dung vai lau cho rao nwéc; cho mudi, bdt ngot,
hat hoa tiéu |én trén miéng thit ga thoa déu réi cho hanh girng
vao wép khoang 6 gid. 2. Rira sach miéng thit ga da wép roi

dac vao dia; wép rwou, gling hanh vao thit ga réi dac vao léng



hap khoang 30 phat; doi thit ngudi, cat miéng xép vao dia dung.

Dbui ga rim nwéc dira

Nguyén liéu

- 4 cai dui ga - 2 mudng canh sa &t bAm nhuyén; bdt ca-ri; dau an
- 150ml nwéc cdt dira; - 100ml siva twoi; mudi; dwdng; téi bam
nhuyén.

Cach lam



- Dui ga rra, dung mii dao xam déu tirng cai. - Phi vang téi + sa
&t bam nhuyén véi dau, nhac xudng, cho bét ca-ri vao khudy
déu, cho dui ga vao lan déu trong hén hop vira khudy, dé ngadm
30 phut. - D&t xoong dli ga 18n bép, niu séi trén Itra nhd 5 phut,
cho 1/2 nwéc cbt dira + 1/2 siva twoi + mudi + dworng vao nau
sbi hot bot, riu trén Itka nhé 10 phut, cho tiép nwéc dira + sira
twoi vao, tiép tuc rim dui ga trén Ilra vira cho dén khi nwéc trong
Xoong can va hoi sanh. - Bay dui ga rim nwédc dira vao dia, don

dung nong va&i banh my.

Canh dau thit ga



Nguyén liéu

- 250 g thit ga - 4 bia dau phu - Nwdc dung ga - 1 thia xtp bét
ngd - 2 thia xtp hanh khd bam nhé - Mubi, tiéu, rau mui.

Céach lam

- Thit ga xay nhuyé&n. Dau phu nghién nhir. Cho cac nguyén

liéu: thit ga xay, dau phu nghién, bot ngd, hanh bam tron déu voi
chat mudi, tiéu, réi vat thanh tirng doan dai ¢& 3 cm. - Bun noi

nwdc sdi, cho chut mudi, tha cac vat hdn hop vao dun tiép



chirng 5 phut vét ra cho vao té to day nap lai gitr noéng. - Khi an
dun néng nudc dung ga, ném lai vira an réi dd ngap 1én td dwng

cac vat hén hop, rac thém mui. An néng.
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Ga nau bo dau phong

Nguyén liéu
- 1 kg ga ngon - 150g ndm mé& twoi hodc 200g ndm hop - Nwdc
dira twoi cia 1 qua - 100gr dau phdéng (lac) - Ba thia bo dau

phdng - Hanh tay, tém khd mét chat - Mudi, tiéu, dau an vira du.



Céach lam

- Ndm mé& twoi, ngdm rira sach, ché hai néu tai nAm I&n hodc
tay v dung ndm hép. - 100g dau phong khd ndu chin mém, 16t
bd vd, dé rdo. - H8n hop tdm khod dé lam ngon thém mon an: 1
mudng xup tdm khd ngam nwdc cho mém, vét ra gid that
nhuyén min + 1/2 mudng ca phé hot ngo gid min + 2 mubng xup
bo dau phong, khudy déu tat ca véi 1/2 chén nwédce nong. - 1 kg
ga ngon, chat miéng vira an. Uép tron ga véi hdén hop: 2 mudng
Xup bo dau phéng hoa tan véi 1/2 chén nwdc ndong + mudi +
tiéu + 1 muéng xdp hanh tay bam. D& qua 40 phut, xao cho san
thit v&i 2 muéng xip dau phdng. Tuy thich cham nwéce dira twoi
ngot hoac nuwdc sbi cao mat thit chirng long tay, nau soi nho

ICra, thit bat ddu mém cho ndm + dau phdng vao, tiép tuc nau



nhd Itra cho dén khi thit mém, nwéc con sdp mat thit, cho chén
hén hop tdm khd vao, dao déu, tiép tuc nu véi Itra riu riu cho
nwéc ham sanh lai va day vang béo cla bo dau, ném lai voi
chat mudi cho vira ddm da, khdng ném man. - Phan lwong bo
néu trén chi trung binh , ty chat lwong bo ban c6 dé gia giam.
Néu bo ngon sé rat thom ma khéng can dung nhiéu. Cho nhiéu
bo qua mon an sé bj ngdy mui dau thay vi mii thom nhe. Birng
dung nhirng gia vi, phu gia manh nhw hanh tim, sa hoac nuwéc

cbt dra, mui dau phong trong mén an sé bj mat di it nhiéu.



Ga tam sot cay nwéng

Nguyén liéu

- 4 dui ga khoang 200g/chiéc - 300 ml nwéc ding ga - 4 thia dau;
2 thia xi dau; 1 thia xi dau dac; 2 thia nwéc cbt chanh; 1 thia bot
qué - 10g la thom thai nhd; 5g téi bam; 5g hanh khé bam; 10g

hanh phi - 150ml sét cay; 50ml twong 6t - 1 thia dwéng; 5 thia



stra dira; 2 miéng chanh; 1 miéng ca chua bb cau - 600g com
trdng.

Céach lam

- Dui ga da so ché sach cho vao 10 nwéng tdi luc ndi mau vang
rudm. Pun dau néng cho hanh va téi bam san vao chao cho
vang sau do cho sét cay va 1 chuat twong 6t dao nhanh tay cho
ndi mau réi db tiép nwédc dung ga, xi dau, nwéce chanh va dwdng
cung mudi tiéu vao chao clng nhau, nau t&i khi dwéng tan, hén
hop sét sanh. Cho tiép dli ga vao sét, ném thém bot qué va sira
dtra, nau Ilra nhé khodng 10-15 phuat dé sét ngdm dan vao thit
ga. Sau dé vét ga ra cho vao 160 nwéng thém khoang 3 dén 5
phat cho cé d6 san cuda thit va hwong thom dac trwng cia moén

nwéng. - Bd ga vao dia va pha sbt 1&n trén, trang tri cung voi



chanh thai miéng, ca chua, dwa chuét, an kém com trang phu

hanh phi.
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Ga nau bo dau phong

Nguyén liéu
- 1 kg ga ngon - 150g ndm mé& twoi hodc 200g ndm hop - Nwdc
dira twoi cia 1 qua - 100gr dau phdéng (lac) - Ba thia bo dau

phdng - Hanh tay, tém khd mét chat - Mudi, tiéu, dau an vira du.



Céach lam

- Ndm mé& twoi, ngdm rira sach, ché hai néu tai nAm I&n hodc
tay v dung ndm hép. - 100g dau phong khd ndu chin mém, 16t
bd vd, dé rdo. - H8n hop tdm khod dé lam ngon thém mon an: 1
mudng xup tdm khd ngam nwdc cho mém, vét ra gid that
nhuyén min + 1/2 mudng ca phé hot ngo gid min + 2 mubng xup
bo dau phong, khudy déu tat ca véi 1/2 chén nwédce nong. - 1 kg
ga ngon, chat miéng vira an. Uép tron ga véi hdén hop: 2 mudng
Xup bo dau phéng hoa tan véi 1/2 chén nwdc ndong + mudi +
tiéu + 1 muéng xdp hanh tay bam. D& qua 40 phut, xao cho san
thit v&i 2 muéng xip dau phdng. Tuy thich cham nwéce dira twoi
ngot hoac nuwdc sbi cao mat thit chirng long tay, nau soi nho

ICra, thit bat ddu mém cho ndm + dau phdng vao, tiép tuc nau



nhd Itra cho dén khi thit mém, nwéc con sdp mat thit, cho chén
hén hop tdm khd vao, dao déu, tiép tuc nu véi Itra riu riu cho
nwéc ham sanh lai va day vang béo cla bo dau, ném lai voi
chat mudi cho vira ddm da, khdng ném man. - Phan lwong bo
néu trén chi trung binh , ty chat lwong bo ban c6 dé gia giam.
Néu bo ngon sé rat thom ma khéng can dung nhiéu. Cho nhiéu
bo qua mon an sé bj ngdy mui dau thay vi mii thom nhe. Birng
dung nhirng gia vi, phu gia manh nhw hanh tim, sa hoac nuwéc

cbt dra, mui dau phong trong mén an sé bj mat di it nhiéu.



Ga tam sot cay nwéng

Nguyén liéu

- 4 dui ga khoang 200g/chiéc - 300 ml nwéc ding ga - 4 thia dau;
2 thia xi dau; 1 thia xi dau dac; 2 thia nwéc cbt chanh; 1 thia bot
qué - 10g la thom thai nhd; 5g téi bam; 5g hanh khé bam; 10g

hanh phi - 150ml sét cay; 50ml twong 6t - 1 thia dwéng; 5 thia



stra dira; 2 miéng chanh; 1 miéng ca chua bb cau - 600g com
trdng.

Céach lam

- Dui ga da so ché sach cho vao 10 nwéng tdi luc ndi mau vang
rudm. Pun dau néng cho hanh va téi bam san vao chao cho
vang sau do cho sét cay va 1 chuat twong 6t dao nhanh tay cho
ndi mau réi db tiép nwédc dung ga, xi dau, nwéce chanh va dwdng
cung mudi tiéu vao chao clng nhau, nau t&i khi dwéng tan, hén
hop sét sanh. Cho tiép dli ga vao sét, ném thém bot qué va sira
dtra, nau Ilra nhé khodng 10-15 phuat dé sét ngdm dan vao thit
ga. Sau dé vét ga ra cho vao 160 nwéng thém khoang 3 dén 5
phat cho cé d6 san cuda thit va hwong thom dac trwng cia moén

nwéng. - Bd ga vao dia va pha sbt 1&n trén, trang tri cung voi



chanh thai miéng, ca chua, dwa chuét, an kém com trang phu

hanh phi.
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Ga nwdng la dwra

Nguyén liéu

- 300g nac trc ga hoac dui, - La chanh non, hanh tim, cti sa - La
dira - Mubi, tiéu, xi dau, dau hao

Cach lam



Loc Iy nac, bd xwong, tuy y 14y da hay khéng, cat thit thanh
miéng méng nhd khodng nlra ngon tay cai, néu cat thijt day qua
khi nwéng c6 thé 1a dira chay ma thit khéng chin. - La chanh
non, hanh tim va sa ci bam nhoé, cham vao chirng ntra chén
nuwéc si, lwoce bd xac, chi ldy phan nwéc dé tAm wop thit. Néu
dung & chanh, sa bam dé wép sé dé bi chay lam dédng mon an.
- U&p tron thit véi mudi + tiéu + xi dau + dau hao + nwéc hanh,
l4 chanh... D& thit qua 30 phat réi m&i cho vao dau an trén déu.
- L& dira vira du dung, 16t tieng la khéi be, chon la dai, rdng ban,
rira sach dé ro. - D&t tirng miéng thit vao gitra miéng la dira,
xép cho gon miéng thit gp déi la lai, cot that gut hai canh 14 1am
mét cho sat vao miéng thit sao cho miéng thit khéng rot ra.
Dung kéo cét bd phan la dw cho dep mét, lam hét sé thit. - Dung

vi nwédng dat 1én bép than hay bép gas dé nwéng thit, co thé



don han bép nwéng loai nhé 1&én ban dé an dén dau nwéng dén
do6. Khi &n g& bé 14 dira. - Nwdc chdm: Pha nlra chén nuéc
dung néu c6 hodc nwée chin véi it gidm dé co vi chua nhe rbi
ném vao chut dwdng, thém vao 1 mudng ca phé meé gid min + 1
muéng twong den ngot hodc twong nau + chut xiu tiéu + 1/4

mudng ca phé mudi... khuay cho hén hop tan that ky.

Sot thit ga




Nguyén liéu

150 g thit (rc ga hodc 1 cai dui ga (bd xwong va da); 200 g ndm
rom xat nhd; 1/2 chén nuwéc ludce thit (heo hodc bod); 1 chén ca
chua xay nhuyén; gia vi gém dau an, ti bam nhuyé&n, mubi, tiéu
xay, ngo, 6t twoi xat miéng.

Céach lam

Lam noéng chao trén Itra 1&n, cho dau vao, chién thit ga v&i mbi
mét ap chado trong 3-4 phat, bé ra thai miéng vira an, wép voi
mudi va tiéu. Lam néng chao tré lai, phi t3i v&i dau cho thom roi
bd ndm, tiéu, mudi, &t vao dao déu, day vung nau trong khoang
5 phat cho dén khi ndm chin va ra chat nwéc, sau d6 thém nuwéc
ludc thit va ca chua, thit ga da wdp vao, day vung nau séi trong

5 phut la dworc, réc ngo (thai nhé hodc dé ca nhanh) 1n trén.



Sét ga co thé an véi banh mi hodc véi mi soi hay nui ludc. Néu
khéng cé nwdce lude thit thi cé thé st dung nwédc sup déng hop.
Nwée lude thit bo hay thit heo sé tét hon nwéc ludce thit ga vi nd

két hop v&i ndm sé cho mui vi thom hon.

Salad tron




Nguyén liéu

Tom, thit xdng khoi, (e ga, thit bd méi thir 50 gam; trirng ga 1
qua, thit heo mudi 3 miéng, banh mi begget 1 céi, hanh tay 10 g,
rau cai cac loai 30 g, dau olive, dam dé, mudi tiéu.

Céach lam

Thit xéng khai, trc ga, thit bd, nwéng thom, trirng ludc boc vé.
Sap xép thirc an ra dia, xép thit xdng khoi quanh vién dia, trén
rau cai v&i dau olive, ddm dd. Thudng thirc salad cung v&i banh

mi dai.
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Ga nwdng la dwra

Nguyén liéu

- 300g nac trc ga hoac dui, - La chanh non, hanh tim, cti sa - La
dira - Mubi, tiéu, xi dau, dau hao

Cach lam



Loc Iy nac, bd xwong, tuy y 14y da hay khéng, cat thit thanh
miéng méng nhd khodng nlra ngon tay cai, néu cat thijt day qua
khi nwéng c6 thé 1a dira chay ma thit khéng chin. - La chanh
non, hanh tim va sa ci bam nhoé, cham vao chirng ntra chén
nuwéc si, lwoce bd xac, chi ldy phan nwéc dé tAm wop thit. Néu
dung & chanh, sa bam dé wép sé dé bi chay lam dédng mon an.
- U&p tron thit véi mudi + tiéu + xi dau + dau hao + nwéc hanh,
l4 chanh... D& thit qua 30 phat réi m&i cho vao dau an trén déu.
- L& dira vira du dung, 16t tieng la khéi be, chon la dai, rdng ban,
rira sach dé ro. - D&t tirng miéng thit vao gitra miéng la dira,
xép cho gon miéng thit gp déi la lai, cot that gut hai canh 14 1am
mét cho sat vao miéng thit sao cho miéng thit khéng rot ra.
Dung kéo cét bd phan la dw cho dep mét, lam hét sé thit. - Dung

vi nwédng dat 1én bép than hay bép gas dé nwéng thit, co thé



don han bép nwéng loai nhé 1&én ban dé an dén dau nwéng dén
do6. Khi &n g& bé 14 dira. - Nwdc chdm: Pha nlra chén nuéc
dung néu c6 hodc nwée chin véi it gidm dé co vi chua nhe rbi
ném vao chut dwdng, thém vao 1 mudng ca phé meé gid min + 1
muéng twong den ngot hodc twong nau + chut xiu tiéu + 1/4

mudng ca phé mudi... khuay cho hén hop tan that ky.

Sot thit ga




Nguyén liéu

150 g thit (rc ga hodc 1 cai dui ga (bd xwong va da); 200 g ndm
rom xat nhd; 1/2 chén nuwéc ludce thit (heo hodc bod); 1 chén ca
chua xay nhuyén; gia vi gém dau an, ti bam nhuyé&n, mubi, tiéu
xay, ngo, 6t twoi xat miéng.

Céach lam

Lam noéng chao trén Itra 1&n, cho dau vao, chién thit ga v&i mbi
mét ap chado trong 3-4 phat, bé ra thai miéng vira an, wép voi
mudi va tiéu. Lam néng chao tré lai, phi t3i v&i dau cho thom roi
bd ndm, tiéu, mudi, &t vao dao déu, day vung nau trong khoang
5 phat cho dén khi ndm chin va ra chat nwéc, sau d6 thém nuwéc
ludc thit va ca chua, thit ga da wdp vao, day vung nau séi trong

5 phut la dworc, réc ngo (thai nhé hodc dé ca nhanh) 1n trén.



Sét ga co thé an véi banh mi hodc véi mi soi hay nui ludc. Néu
khéng cé nwdce lude thit thi cé thé st dung nwédc sup déng hop.
Nwée lude thit bo hay thit heo sé tét hon nwéc ludce thit ga vi nd

két hop v&i ndm sé cho mui vi thom hon.

Salad tron




Nguyén liéu

Tom, thit xdng khoi, (e ga, thit bd méi thir 50 gam; trirng ga 1
qua, thit heo mudi 3 miéng, banh mi begget 1 céi, hanh tay 10 g,
rau cai cac loai 30 g, dau olive, dam dé, mudi tiéu.

Céach lam

Thit xéng khai, trc ga, thit bd, nwéng thom, trirng ludc boc vé.
Sap xép thirc an ra dia, xép thit xdng khoi quanh vién dia, trén
rau cai v&i dau olive, ddm dd. Thudng thirc salad cung v&i banh

mi dai.
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Che sen trirng ga
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Nguyén liéu

100 g hat sen twoi, 6 trirng ga, 100 g dwdng phén, vani, dam

nuoi.



Céach lam

Hat sen rra sach, ndu mém véi 300 ml nwée, cho dwdng vao
nau tan cho vani vao tat bép. D&t ndi nwéc nhd 1én bép cho 1/2
ddm nhé vao ndu séi. Tach trirng ga ra cho vao nwéc ddm dang
s6i ludc chin, vét ra tha vao nwdc chin ngudi, cudi cling vt ra
cho rao nwéec, rdi cho vao ché sen. Dung néng hay lanh déu

ngon.

Ga Kho Gwng Hanh

Nguyén liéu:

Ga mai khoang 1kg-1,2kg, rira sach, chat vira an



Hanh thai nho, girng thai
chi - nhiéu hay it tuy

nguwoi an

Nwéc mam ngon, bdt ngot

Cach lam
Ga cho vao chao, dao déu. Ném nwédc mam, bot ngot vira
miéng. Cho thém mét chat nwédc xam sap. Khi da chin thi cho

hanh, girng vao chao. An v&i com.

Ga Nwong Ot



Nguyén liéu:

1kg dui ga

X6t wop:

1/2 tach nwéc twong dau nanh
2 mudng canh nuwdc cdt chanh
2 muéng canh méat ong

1 muéng canh dau mé



3 qua 6t nhé bam nhuyén

Xa lach quan hodc rau mui

Céach lam

1- Rira dui ga, dé rao nwdc rdi bd vao dia.

2- Lam x4t tdm: Trong chung nwéc twong, nwdc chanh, mat
ong, dau mé, &t va mui rdi rwdi vao dia thit ga, day lai wép trong
tu lanh 90 phut.

3- Sau khi wép, chat can nudc xbt, dé sang mot bén. Bét 16 kha
nong (thw ho tay, dém 3 gidy) treo xoong hirng nwéc thit dwdi vi
roi dat thit 18n, dan than héng vay quanh xoong hirng nwée thit,
nwdng tir 45 dén 60 phut cho dui ga khéng con 16ng dao, thinh

thoang tdm x6t wdp khi lat thit qua lai.
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Che sen trirng ga
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Nguyén liéu

100 g hat sen twoi, 6 trirng ga, 100 g dwdng phén, vani, dam

nuoi.



Céach lam

Hat sen rra sach, ndu mém véi 300 ml nwée, cho dwdng vao
nau tan cho vani vao tat bép. D&t ndi nwéc nhd 1én bép cho 1/2
ddm nhé vao ndu séi. Tach trirng ga ra cho vao nwéc ddm dang
s6i ludc chin, vét ra tha vao nwdc chin ngudi, cudi cling vt ra
cho rao nwéec, rdi cho vao ché sen. Dung néng hay lanh déu

ngon.

Ga Kho Gwng Hanh

Nguyén liéu:

Ga mai khoang 1kg-1,2kg, rira sach, chat vira an



Hanh thai nho, girng thai
chi - nhiéu hay it tuy

nguwoi an

Nwéc mam ngon, bdt ngot

Cach lam
Ga cho vao chao, dao déu. Ném nwédc mam, bot ngot vira
miéng. Cho thém mét chat nwédc xam sap. Khi da chin thi cho

hanh, girng vao chao. An v&i com.

Ga Nwong Ot



Nguyén liéu:

1kg dui ga

X6t wop:

1/2 tach nwéc twong dau nanh
2 mudng canh nuwdc cdt chanh
2 muéng canh méat ong

1 muéng canh dau mé



3 qua 6t nhé bam nhuyén

Xa lach quan hodc rau mui

Céach lam

1- Rira dui ga, dé rao nwdc rdi bd vao dia.

2- Lam x4t tdm: Trong chung nwéc twong, nwdc chanh, mat
ong, dau mé, &t va mui rdi rwdi vao dia thit ga, day lai wép trong
tu lanh 90 phut.

3- Sau khi wép, chat can nudc xbt, dé sang mot bén. Bét 16 kha
nong (thw ho tay, dém 3 gidy) treo xoong hirng nwéc thit dwdi vi
roi dat thit 18n, dan than héng vay quanh xoong hirng nwée thit,
nwdng tir 45 dén 60 phut cho dui ga khéng con 16ng dao, thinh

thoang tdm x6t wdp khi lat thit qua lai.
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Com cudén Nhat Ban

Nguyén liéu:

1 dui ga, loc bé da va xwong, rira sach, thai hat lwu nho
2259 gao hat dai, niu com

6 qua trirng ga

8 thia ca phé bo

1 ¢ hanh, 1/2 ct ca rét, thai hat lwu nho

2 tai ndm rom, bd cudng, thai hat lwu nho

2 thia twong ca chua



4 thia sira twoi

Rau mui xat nhd

Hat ném, tiéu

Cach lam

- Uép thit ga véi hat ném, tiéu

- Pun noéng bo, xao thom hanh, cho thit vao dao déu.
Thit chin, cho ca rét, nAm vao dao vira chin, rac rau mui
|én trén, nhac xubng

- Pun nong 2 thia bo, cho com vao ran. Sau dé, cho hén



hop vira xao vao, ném twong ca, tiéu, gilr com am
- Panh tan trirng, ném hat ném, tiéu. Trang trirng mong,

cho com vao, cudn lai.

Thwéng thirc:

- Don an nong vaoi twong ca chua.

Ga mai to nwong cay ngot



Nguyén liéu: (8 ngudi an)

4 con ga mai to déng lanh dé tan gia

* Phan xbt wop:

1 hdp man tim ca qua, chat can nwéc, bd hét, ndng 900g
1 cu hanh tady bam so

2 tép toi, dap dap

1/4 tach vang dé nguyén chét



1/4 tach x6t Teriyaki

2 mudng canh xbt &t

1 qua chanh vat lay nwée

1 thia nhd dau meé

Tiéu mai xay

Céach lam

- Chat déi ga, rira va lau khé bang khan giay, khra tir 3
t&i 4 1at trén méi nira con ga, roéi cho vao dia.

- Lam x&t: Bd chung man, hanh, téi, reou vang, 2 thiy
x6t, nwéc chanh, dau va tiéu vao may xay that nhuyén,
sau do rwdi déu xot 1&én dia ga, day lai vao bd vao ta

lanh, wép 24 gid, thinh thoang lat thit qua lai.



- U&p xong dem dia thit ra, gan rao nwdc xbt, dé sang
mét bén. Tiép theo Up phan thit nac xudng vi, nwéng trén
than kha nong (thir ho tay, dém 3 giay) trong 20 phut, Iat
qua mat kia tdm thém x6t wep. Nwéng thém tlr 10 dén
20 phat nira.

- Chu y: Ga mai to dung nwong, trung binh can néng 700

ar
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Ga Nau Trai Vai

Nguyén liéu:

1kg thit ga

800g trai vai twoi

1 trai dira xiém

1 trai ca chua

1 mudng cafe téi bam
Dau an

Ngo

Cach lam



Chuan bi:

- Ga&: Rlra sach chat miéng to, wdp gia vi cho thAdm
- Tréai vai: Lot vé boc lay com b hét
- Ca chua: Tia hoa hdng

- Ngo: Rra sach dé rao

Thwc hién:

Béc chao cho hai muéng sup dau + téi phi vang cho ga vao xao
san, cho ga qua ndi dé nwdc sbi vira ngap ga, bac 1én nau Ikra
nhe cho ga chin. Sau d6 cho dira xi@m vao nau tiép, ga chin

ném gia vi vira an, cho trai vai vao nhac xubng.



Céch trinh bay: Mdc ga ra thd hoac té trén dé hoa héng, ding

nong v&i banh mi va mudi tiéu chanh.

Ga Nuwéng Hat Dé

- zﬁﬂgfﬂhf:ﬂi‘zt

s Rl
Nguyén liéu: (lam 10 phan &n)

1 con ga lén dé nwdng (khoang 3,5 dén 4,5kg)



1 tach rw®i hat dé gia nhd
6759 xuc xich

450g xuc xich thit

113g bo

2 céi trieng 16N, danh déu
4 & banh mi 1&n, bé thanh miéng
3 cu he, 16t vo, dap nhd
1/4 tach rau mui cat nhé
1/4 tach hung twoi, cat nhd
114 qué 16n

1/2 tach rwou co nhac
Mudi, tiéu

2 tach hat dé (khéng gia nho)



Céach lam

- Pun néng 16 khoang 190°C

- Cat long ga thanh miéng nhd

- Trdn xuc xich thit, hat dé gia, trirng, he, banh mi, rau mui,
hang, 14 qué nghién nhd, 1ong ga va rwou, ném mudi tiéu, trdn
ky.

- Nhdi xuc xich, hat dé vao ga, dung day cét chat ga lai. Dung
1/3 lwgng bo xat [én ga.

- Ném mubi, tiéu.

- bat ga vao dia nuwdng da boi mé, nwéng trong o tw 2-2,5 gid
cho chin. ban c6 thé dung nhiét ké d& do nhiét dd thit. Nhiét do
bén trong thit phai 1én dén it nhat 70°C

- Sau khi nwéng, tat Itra va 14y ra khai 160 khoang 20 phat trwéc



khi don.

- Dung mét chdo nhé ndu so hat dé v&i bo va mét it nwéc ga.
- Cho bo vao chao, chién xuc xich chirng 5-7 phut

- Khi don: Dat ga nwéng vao gilra dia. Cho hat dé va xuc xich

chién quanh ga, dé thém mét it nwdc ga vao dia.
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Ga Tron Khoai Tay

Nguyén liéu (lam 4 phan):
2 mudng rwdi dau thuc vat
1 ¢ hanh cat nho

1 tép téi gid nhod



4 c0 khoai tay l&n, got vé va cat soi thé.
3 muéng canh bo

Mudi va tiéu

2 mubng canh bét bap gia vi

2 mudng canh ca chua va &t ngam giam
450g ga da ludce, cat lat méng

2 trai ca chua chin, bam nhuyén

1 phan 4 tach kem chua

2 mudng canh téi twoi bam nho
Cach lam
Cho 1 mudng canh dau vao chao chién dun néng. Cho

hanh téi vao phi, quay cho dén khi hanh mém. Cho khoai



tay vao nau, quay tiép cho dén khi khoai mém va dinh.

Pé ngudi.

Cho 1 muéng rudi dau va bo vao mot cai chdo sach va
dun nong. Cho 1/4 hon hop khoai tay vao chao va dung
dda det ép thanh 1 hinh tron day khoang 15cm. Nau cé 2
mat cho vang va don. LAy ra khdi chao, rai mubi, tiéu 1én
va gitr Am. Lam twong tw véi phan hén hop khoai tay,

dau va bo con lai.

Trdn bot bap gia vi, ca chua va &t ngam giam trong chao,

trén cho dén khi néng, hodc nwéng trong 10 viba trong



khoang 1 phut..

Pat ga, ca chua, hon hop bét gia vi, ca chua va &t ngam

gidm, kem chua va téi twoi 1én, don ngay.

Thanh phan dinh dwéng:

Carbohydrate:
Calo: 612 MG 299
49¢g

Cholesterole:
Natri: 202mg BDam: 399
130mg

Calo tr mo:
Chét xo”: 5¢g
43%



Ga Nwéng Nham Lé

Nguyén liéu (Iam 4 phan an)
1 con ga khoang 1,3-1,5kg.
mudi.

tieu den xay.

4 miéng vé cam dai 7,5cm.



1 muéng canh dau dliu.

1 g6i nham Ié dong lanh hoac twoi 340g (khoang 3 tach).
1 tréi téo, got vd, bd hot va cat thanh khoanh day 1,25cm.
1 tach nho kho.

2/3 tach duwdng vang.

1/2 tach nworce tao.

4 muéng ca phé giam to.

1/4 tdhc ca phé girng xay.

1/2 tach nwéc cam (khoang 1 trai cam).

Cach lam

Pun néng 10 & 218 dd C. Xat 1én ga 1/4 mubng ca phé

mudi va 1/8 mudng ca phé tiéu va dat vé cam vao trong.



Bé canh ga lui phia sau lwng va c6t 2 chan ga lai. Bat ga
nam ngtra l1én chdo nwéng. Phét dau Ién quanh ga.

Nw&ng ga cho chin, khoang 50-60 phut.

Trong khi d6, cho nham 1é vao mét cai chao thép khong
ri, dem dun sbi cung v&i tao, nho kho, dwdng,nwéce tao,
gidm, girng, 1/8 mudng ca phé mudi, 1/8 mudng ca phé
tiéu. Day lai va ham trén Ira vira, thinh thodng quay nd
cho dén khi chat 16ng dac va trai cdy mém, khoang 15

phut.

Khi ga chin, lay ra dia va dé noi &m khoang 10 phut. Bé



phan m& tlr chdo nwéng di. Bat chao Ién Itra vira va cho
nwéc cam vao, dun séi, dbc dirng day chao dé 1am rot
nhirng miéng vang di. Pun s6i cho dén khi con 1/4 tach,
khodng 4 phuat. Cho thém bat c&» nwéc ép ndo tir ga va 1

nhum mudi, tiéu. Don ga vé&i nwdc x4t cam va twong 6t.

* Thanh phan dinh duwéng
Calo: 755; Chéat béo: 8g; CarbonHydrate: 91g;
Cholesterol: 197mg; Natri: 243mg; Dam: 81g; Chéat xo:

6g; Calo tr m&: 10%; Calo tr Carb: 48%
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Ga Nwéng Rau Thom

Nguyén liéu (Iam 6 phan an)

1/2 tach vun banh mi khé.

1 1/2 mudng ca phé rau thom kho.



1/4 tach rau can twoi, cat nho.

3 mudng canh bo tan.

3/4 mudng ca phé mubi.

1 miéng trc ga tay khéng da, khédng xwong khodng 900g.
1/4 mubng ca phé tiéu den xay.

1 mubng canh mu tac.

Céach lam

Pun néng 10 & 232 d6 C. Cho vun banh mi, rau thom,
can tay, bo va 1/4 mudng ca phé mudi vao 1 cai chén va

tron chung vaoi nhau.

Ném ga v&i 1/2 mudng mudi con lai va tiéu. D&t ga vao



chdo nwdng va quét mu tac Ién ga. V6 nhe cac vun banh

mi Ién mu tac.

Nw&ng ga trong 20 phuat, giam nhiét d6 con 190 d6 C va
tiép tuc nwédng thém 15-20 phat niva cho chin. LAy gara
dat trén thét cat thit trong khoang 10 phuat, cat ga thanh

nhirng lat mong.

GOl Y CAC THUC BON :
Pé cho mon ga ngon hon, dung kém véi khoai tay hodc
khoai lang nghién, bau nwéng, hodc lta mach kem, hodc

rau deén.



Bi QUYET
Pai khi ga khéng xwong bi cudn va cét lai gibng nhw
miéng thit quay. Luc nay, mudn g0 thit ra, ban dat thit

réng ra trén chao nwédng, va cat ra trong khi nau.

* Thanh phan dinh duwéng
Calo: 259; Chéat béo: 7g; CarbonHydrate: 7g;
Cholesterol: 109mg; Natri: 508mg; Dam: 39g; Chéat xo:

0g; Calo tr m&: 24%:; Calo tw Carb: 11%



Ga Nau Sung

Nguyén liéu (1am 4 phan)

8 trai sung khé, bd phan cong cirng.
1 tach nuworc.

2/3 tach + 1 mudng canh rwou vang dé Bé Pao Nha.



2 miéng vd chanh gion dai 7,5cm.

1 con ga khoang 1,3-1,8kg, cat lam 4 phan.

1 mudng canh dau dliu.

mudi.

tieu den xay.

1 mudng canh bo, cat thanh 4 miéng.

Céach lam

Pun nong 10 & 190 d6 C. Dung dao xoi thiing maoi trai
sung 3 dén 4 1an. Cho sung vao nuéc, 2/3 tach ruou
vang va vo chanh vao 1 céi chao thép khong ri. Day lai,
dun séi va ham khoang 30 phut cho mém. Bé phan vo

chanh va git lai chat 1dng, cat nhirng trai sung ra lam



Trong khi d6, phét dau 1én ga va xép cac miéng ga lén
chdo nwéng, phan da dat 1én trén. Phun 1 mudng canh
rwou vang con lai Ilén ga va ném voi 1/4 mudng ca phé
mudi va 1/8 mudng ca phé tiéu, dat Ién trén méi miéng
ga 1miéng bo. Nau khoang 30 phut cho e ga chin, 4t
(rc ga ra va tiép tuc nau phan chan thém 5 phat niva. Lay

chao nwdng ra khai 10 va dat &rc ga vao chao.

Pun néng vi nwéng, nwéng ga cho dén khi da ga vang

nau, khoang 2 phut. L4y ga ra dia.



Pb bd phan mé& trong chao nwong. Dat chao 1én Itra vira,
cho phan chat 1dng nu sung vao, dun sdi, doc dirng day
chao dé l1am r&t nhirtng miéng vang nau di. Bun soi
khodng 4 phut cho chat I1dng con khoang 1/4 tach. Cho
sung vao cung véi bat cr phan nwdc nao co tr ga, mot
nhum mudi va tiéu. Mac nwdc x6t dé 1én ga.

GOl Y :

Rau xanh nhw céi béng, tao nén 1 mén &n nhanh va dé

dang.

* Thanh phan dinh duwéng



Calo: 590; Chéat béo: 11g; CarbonHydrate: 30g;
Cholesterol: 205mg; Natri: 230mg; Dam: 80g; Chéat xo:

5g; Calo tr m&: 17%; Calo tr Carb: 20%



Céac mon ga —phan 22

Ga Nwong Rau

Nguyén liéu (1am 4 phan)

1 tach ca rbt cat nho.



1 tach can tay cat nhd..

1/3 tach téi cat nhé.

1/2 tach nam twoi cat nhé.

1/2 muéng hanh cat nhé.

2 muéng canh bo.

1/2 mudng ca phé rau thom khé, dap nhd.
1/2 mudng ca phé mudi.

1/4 mudng ca phé tiéu.

1/4 tach kem (tuy y thich).

2 con ga mai dé nhoi, khoang 450-675g.
1 mudng canh dau an.

Cach lam



Cho bo vao chdo dun ndng, cho ca rét, can tay, téi, nam
va hanh va nau khoang 5 phat cho mém nhwng dirng dé
vang nau. Cho rau thom, mudi va tiéu vao. Néu thich,
cho kem vao cho hén hop c6 hoi &m. D& hdn hop cac

loai rau nguoi.

Rira ga, vo cho khd, muc vai mudng hon hop rau cho
vao méi con ga. Kéo da cb ra phia sau lwng méi con ga.
Bé canh lui sau lwng, cdt hai chan ga lai. Bat phan nhoi
con lai vao mét cai chao nhd, day lai va gilr lanh. Dat
phan trc ga nam Ién phia trén. D&t ga |én moét tam lwéi

nwdng trong mot cai chdo hep. Phét dau Ién ga. Ding



nap kim loai day lai. Nwdng trong 10 [am néng san 190
dod C trong 45 phut. M@ nap chdo, nwdng thém 30-45
phit nira hodc cho dén khi nwdc can va chan ga co thé
dé dang bé ra. Cho phan nhdi vao 10 trong 20 phut
nwéng cudi cung. D& ga ngudi, day so ga bang nap kim
loai khoang 15 phut trwdc khi don. Dé don, cat déi ga ra

va don v&i phan nhoi.

* Thanh phan dinh duwéng
Calo: 253; Chéat béo: 13g; CarbonHydrate: 8g;
Cholesterol: 124mg; Natri: 413mg; Dam: 25g; Chéat xo:

2g; Calo tir m&: 46%; Calo tir Carb: 13%



Ga Tay Nwéong Cam

Nguyén liéu (Iam 10 phan)

1 con ga lén dé nwdng (3,6-4,5kg) .
3 muéng canh nwdc cam vat.
3 mudng canh mat.

3 muéng canh dau an.



mudi va tiéu.

2 tach nuwéce leo ga hoac nwérce.
1/4 tach mwrc cam.

1/4 tach rwou vang trang.

1 ct hanh nhd, got vd, cat nhd.
2 muéng canh bo.

1 vién sup ga nho.

1/4 tach kem.

2 mubng ca phé bét bap, hoa tan trong nwéce lanh.
Cach lam

1. Dun néng Io & 190 d6 C.

2. Cat bd 16ng ga thanh nhirng miéng nho, bé qua mét



bén ( dé lam nudc x6t).

3.Got cam, chia thanh tirng phan, dé qua mot bén dé
trang tri.

4. Cat vé cam thanh nhirng lat nhé khoang 1,25cm

5. Cho bo vao mét cai chao nho, dun néng cho tan, cho
vd cam vao, xao nhanh trong mot phut. Nhoi vé cam vao
ga.

6. Tron mat, dau, cam vat trong mot cai chén. Phét [én
ga va dé khoang nlra gio.

7. Ném ga v&i mudi, tiéu, cot chat ga va chuyén qua mot
cai chao nudng I&én, nwéng trong 10 & 190 d6 C khoang

1 gio.



8. Phét hdn hop mat cam con lai Ién ga, cho vao Io lai va
nwéng thém tr 60-90 phat cho chin. Ban cé thé kiém tra
bang cai do nhiét, nhiét dd cla thit & gitra phai it nhat 1én
dén 71 do C.

9. Sau khi chin, tat bép va lay ga ra khai 10 khodng 15-20
phut trwdc khi don.

10. Phan nwdc xbt (lam trong khi dang nwéng ga). Cho
bo vao mét cai chao nhd, dun néng cho tan. Xao hanh
va long ga trong 2-3 phut.

11. Cho rwou vao va ha Itra trong 2-3 phut.

12. Cho mirc cam, vién sup ga, va nudc (hoac nudec leo)

vao, dun sdi nhanh réi ha Itra va ham khoéng 5-10 pht.



13. Cho kem vao va lam dac véi bot bap hoa nuwéc.
14. Bé don : LAy ga nwéng ra dia, trang tri xung quanh
bang nhirng miéng cam va it cai chanh. Muc nwéc xbt ra

mot cai chén nho va don.
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Ga Kem Nghé

Nguyén liéu

1/2 mudng ca phé miéng nghé, nghién.
4 muodng canh kem.

1kg ga khdng xwong, bd da va cat thanh nhirng miéng c& miéng



thit nwéng xién.

6 tép toi.

1 ct girng khodng 2,5cm, got vd, cat soi.

2 muéng canh sira chua.

1 muéng ca phé &t cwa ga.

1 mubng canh garam masala (hdn hop cla thi 13, tiéu, téi, va hat
bach dau khéu).

1/2-1 mudng ca phé &t cayen.

1,5 mudng mubi.

1 mudng canh dau thuc vat.

Gia vi hanh bac ha.

1 ct hanh c& vira cat thanh hinh ban nguyét.
1/2 tach 14 bac ha cat nhé.

1/2 mudng ca phé muébi.



Nwdc ép cua 1 trai chanh.
Chuan bij
Lam 4m mét mudng canh kem trén séng viba va lam tan nghé

trong kem. D& qua mdt bén trong 5 phdt.

Trong mot céi chén, tron ga va hén hop nghé. Quay cho dinh

quanh ga va dé qua mét bén trong 15 phdt..

Tron hanh, bac ha, mudi va nwdc chanh, dé qua mot bén.

Chuén bi nwéc xbt bang cach 1ay nwée cbt téi, girng voi sira

chua trong mét cai may tron. Ly ra dé vao mét cai chén tron

nhd va cho &t cwa ga, garam masala, &t cayen vao.



Rac mubi 1én ga, cho nwdc xbt vao va tré ga dé hén hop dinh
|én ga that déu. Bé it nhat 1a nira gie> & mudi trong phong nhiét
dd, hoac 6 gi¢ trong tu lanh. BDem ga ra phong nhiét dé trwdc khi

ché bién.

Khi da san sang dé n4u, cho dau Ién nhirng miéng ga, quay dé
dau dinh quanh ga. Xau nhirng miéng ga Ién nhirng cai xién va
nwéng khodng 5-6 phat méi bén cho dén khi chin téi. Trang tri

v&i hanh bac ha.

Thanh phan dinh dwéng :
Calo: 237; Chat béo: 7g; CarbonHydrat: 6g; Cholesterol: 97mg;

Natri: 883mg; Dam: 36g; Chat xo: 1g; Calo tr m&: 27%; Calo t



Carb: 10%.

Ga Nuwéng Kiéu Phap

Nguyén liéu (lam 4 phan)

* Phan nudc xot



2 hii Atiso mudi (khodng 140g).

2 mudng canh gidm thom.

1 mudng canh phong diéu thao loc.

1 mudng canh bot ca dbi.

1 mubng canh mu tac.

4 tép tdi, bam nho.

1/2 mudng ca phé rau thom ctia Phap
* Phan rau tron

340g wc ga khéng xwong, khéng da.

|4 rau dén xanh.

8 cU khoai tay nhd, nau chin va cat 1/4.
2 trai ca chua vira, cat lat nhon.

1 trai &t dd hodc xanh, cat thanh khoanh.

2 céi tring ludce chin, cat lat.



1 cu thi 14, cat lat.

Cach lam

* Phan nudc xbt

Rut nwéc Atiso, gilr lai chat I1dng. Trong mét cai ha, trén chét
1dng Atiso, gidm, cay phong diéu thao loc, bot ca héi, mu tac, toi

va rau thom. Lac ky.

* Phan rau

Trong mét cai tii nhwa I&n, tron cac nira miéng trc ga va 1/4
tach nuwdc xbt (day lai va dé ddng lanh phan nwéc xbt con lai
cho dén khi don). Dan kin bao lai va tr& cho ga thAm nuwéc xbt.

Mudi trong ti lanh khodng tir 8-24 gid. Rut nwde x6t tir ga bd di.



Lam néng Vi sét trwdc. D&t ga 1én mang cha chdo nwéng chua
dwoc lam nong. Nwéng thit ga khoang 8 phat moi bén, hodc cho
dén khi mém va khéng con mau hdéng. P& ngudi va cat moi
miéng ga theo hinh chéo. Xép la rau dén thanh hang trén mét
céi dia I&n, xép ga, Atiso, khoai tay, ca chua, khoanh 6t, thi 1a
va |4 6liu 1&n dia. Phun t4t ca cac nguyén liéu va nuéc xd con
lai.

Thanh phan dinh dwéng :

Calo: 378; Chat béo: 10g; CarbonHydrat: 45g; Cholesterol:
160mg; Natri: 1789mg; Pam: 32g; Chat xo: 9g; Calo tr m&:

24%: Calo twr Carb: 48%.
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Ga Ham

Nguyén liéu (lam 4 phan)

8 miéng (rc ga cat thanh khdi 2cm.



75ml dau an.

250g hanh twoi, 16t vd, bam nho.

159 bét t8i, loc lay nwéc.

10g bét girng, loc 1ay nudrc.

29 b6t nghé.

15g bét rau mui, hun néng, xay.

3g bot &t dd.

0,759 bot nhuc dau khau xanh.

0,75g bt nhuc dau khau den.

0,759 bét ngi vi hwong.

0,759 bot qué.



0,759 bot 14 nguyét qué.

29 mudi.

120ml nwée dwra twoi hoac kem dong hop.

20ml gidm mach nha.

* Gia vi

30g la rau mui.

8 trai &t xanh, bd hat.

24 |a ca ri twoi.

Chuan bij

* Gia vi:

Tron tt ca cac nguyén liéu va nghién thanh bot nhuyén (hodc



dat cac nguyén liéu trong may trén va tron thanh thr bét

nhuyén).

* Nau:

Pun néng dau trong chao, cho hanh vao, xao trén Ira nhé cho

dén khi lang va thom, cho téi, girng va bot nghé vao, quay tw

15-20 gidy. R6i cho rau mui va bot &t vao, quay trong 10 giay,

cho ga va muédi vao, tang Itra va quay déu ttr 5-6 phat. Lay chao

ra khéi béo, cho nwéc dira vao va quay. Bé chao Ién bép, dun

Itra nhwng khdng dé sdi, bao dam Ia khéng ndi bot (néu khéng

nwéc dira sé ddng cuc), lam gidm cho dén khi gia vi thAm quanh

ga. Bay gi® cho gidm vao, quay va mang xudng khdi bép, va



ném gia vi cho vira miéng.
*Don:

Muc ra chén va dung véi com vang.

Banh Nuong Ga




Nguyén liéu (lam 4 phan)

1 con ga cat thanh miéng.

4 miéng thit mudi, cat thanh nhirng miéng hinh vudng day 2,5cm.

2 cu hanh, cat thanh 4 miéng.

1/4 tach rwou tréng.

1 tach sup ga.

1/2 tach can tay, cat nho.

1 tadch ndm cuc.

mudi va tiéu.

8 nhanh hwong thao nhé.

1 it b6t banh nwéng.



1 cdi trieng, dap ra.

Cach lam

1. Xao thit mudi trong chéo, cho ga vao va xao cho dén khi cac

miéng bat dau vang nau.

2. Cho hanh vao va tiép tuc nau trong 2 phut.

3. Cho rwou vao dé nau. Bé cho can bét trong 2-3 phut, rdi cho

sup vao.

4. Pem dun sbi, day lai va ham t tlr trén Ira nhd trong mot gid.

5. Cho can tay, ca rét va ndm vao, quay déu, day lai va ham

thém 20 phut nira, cho thém it chat 1dng vao néu can thiét.

6. Cudi cuing cho cay huong thdo vao, ném véi mudi va tiéu.



Lay khoi bép.

7. DBun néng 10 & 204 do C. Phu 18n bé mat chdo bang bot banh,
quét trieng 1&n. Nwéng trong 10 khoang 12-15 phut cho dén khi
bé mat vang va chin.

8. DUng néng kém v&i khoai tay nghién.
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Mon Ga Tay Ban Nha

Nguyén liéu

2 tach gao, vo sach , dé khé.
2 tach nwdce leo ga.

2 mubéng canh m& ga twoi.



1 mudng canh hanh twoi, 16t vé, gid nho.
1 it cd chanh ghién nhd.

2 la dira rira sach.

1 muéng canh toi, 16t vo, bAm nhuyén.
20g gurng twoi, 16t v, gid nho.

400g thit ga khong xwong, thai mong.

2 cay xtc xich Trung Hoa, cat méng.

4 cai nAm Trung Hoa khd, ngdm nwéce, dé khd,cat méng.
* Trang tri

2 canh rau la mui.

Chuan bi

Pun néng dau va mé& ga trong chao trén Ira vira. Khi m&



tan ra, cho hanh , tdi, girng, la dira da gia nhé va co
chanh d& nghién vao va xao cho thom. Cho ga da cat
mdng vao va xao cho dén 1/2 thdi gian ndu. Cho gao
nwéc l@o ga, nam da cat va xac xich vao. Pem dun soi
va ha thap Itra. Pay lai va ham trong 30 phuat hodc cho

dén chin.

Chao B6t Gao V¢i Ga Va bau




Nguyén liéu: (Iam 4 phan)

2 mubng canh dau an.

8 phan dudi dli ga.

3 muéng ca phé mubi..

1/4 mubng ca phé tiéu den xay.
1 ct hanh céat Iat mong.

1 cu cai, got vé cat thanh miéng hinh khéi day 1,25cm.
2 mubng canh bot ca chua.

1 mubng ca phé &t cwa ga..
1,5 muodng ca phé thi la xay..
1/8 muodng ca phé &t cayen..

6 tach nwdec.



3 cU ca rot cat thanh miéng 0,6cm.

1 1/3 tach dau dwgc dong hop.

1/2 tach la mui tay ép mong..

1 1/3 tach chao bét gao.

Céach lam

Trong mét cai chao chién Ién hay mét cai 10 kiéu Ha Lan.
Pun néng dau trén Ilra cao vira phai. Rai 1/2 mudng ca
phé mudi va tiéu I&én ga, dat ga 1én chao va chién cho
vang, tat cad khoang 8 phut. L4y ra. B vao tat ca ngoai
trir 1 mudng canh m&. Ha ltra thap vira phai.

Cho hanh va cu céi vao nau khoang 3 phut, quay thuwéong

xuyén. Cho bét ca chua, &t cwa ga, thi la, &t cayen va 2



1/4 mubng ca phé mudi. Nau, quay trong 1 phuat. Cho 4
tach nwéc vao va quay cung ca rét. Cho ga vao va dem
ham cho dén khi ga va rau da chin, khodng 20 phut. Cho
dau va la mui tay vao quay, ham cho dén khi ga va rau
chin, khoang thém 5 phut nira.

Trong khi do, dun séi 2 tach nwé&c con lai trong 1 cai
chao vira. Cho 1/4 muéng mudi con lai va chdo bt gao
vao. Day lai. LAy chao ra khoi bép va dé chao bot gao
dirng trong 5 phut. LAm cho ndi bang mét cai nia. Don
mén ham vé&i moén sup cda nd trén chao bét gao.

* Thanh phan dinh duwéng

Calo : 782; Chéat béo : 17g; Carbonhydrat : 107g;



Cholesterol : 95mg; Natri:1932mg; Dam : 51g; Chét xo

21g; Calo ttr m& : 20%; Calo tir Card : 55%
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Chim Cut Nwong

Nguyén liéu: (1am 4 phan)

8 con chim cut, lam sach.



2 cu hanh vang, 16t vé , cat nha.
3 hat bach dau khau xanh.
2 thoi qué.
2 tép toi.
2 l& nguyét qué.
1 lit nwéce leo ga.
50g bo' cd mubi.
* Nguyén liéu wép
120g sira chua.
459 bbt tdi, loc.
30g b6t girng, loc.

1,5 muodng ca phé boét &t do.



1 nham mubi.
* Phan nhan :
250g thit ga.
0,5 mudng ca phé bdt bach dau khau den
3 mubng canh bo da dwoc lam trong.
8 miéng girng.
7,50 toi.
1 trai &t dé.
1 trai &t xanh.
8 hat pistachio.
8 hat trai hanh.

0,5 mudng ca phé bdt dau khau den.



0,75 mudng ca phé bét tiéu den.
0,5 mudng ca phé bdt bach dau khau xanh.
0,25 mudng ca phé bdt mace.
1 nham mubi.
* Nwde xot
6 muéng canh bo dwoc lam trong.
30g bét tai loc.
209 guwng loc.
250g stra chua.
2 mudng ca phé bét rau mui.
1 muéng ca phé bot &t dé.

1 muéng ca phé bot nghé.



1 nham mubi.

60g hat hanh.

30g bot hat dwa hau.

60g bt hanh phi.

0,5 mudng ca phé bdt bach dau khau xanh.

0,25 mudng ca phé bdt mace.

0,5 mudng ca phé nghé

2 mudng ca phé nwdc hoa hong.
* Trang tri

8 cai trirng cut.

12 hat pistachio.

12 trai diéu, cat doi.



16 hat hanh.

0,25 muéng nghé.
Chuan bi
* Phan nhoi cut:

Rira &t xanh va &t do, cat doc, b hét, cat cho ki va bé
cudng. Bun néng bo trong mdt cai chéo, cho bét tdi va
glrng vao, xao trén Itra vira cho dén khi bdéc hoi 4m, cho
thit da cat vao va xao trong 2-3 phat. Lay ra dé ngudi,
cho cac nguyén liéu con lai vao, trén ky va chia lam 8
phan.

*Cut .

Lam sach, bé ¢b va da, dam toan bd bé mat bang mot



cai nia.

Danh sira chua trong mét cai chén, cho cac nguyén liéu
con lai vao va trén déu, cha Ién cat hén hop nuwdc xot
vira méi lam xong va dé it nhat 1a 1 gio.

Nhoi vao bung médi con cut véi mét phan nguyén liéu
nhoi tr dau dén dudi rdi bé cong 2 cai chan sao cho che
kin dworng xé dé nhoi nguyén liéu va ding day cot cho
chac. T tlr cudn xwong canh dé lam cho nhirng con cut
chac hon khi dat I1én dia dé don.

* Nwée xot
Banh sira chua trong mét cai chén, cho rau mui, &t do,

bt nghé va mudi vao, tron ky va dé qua mot bén. Nghién



ngh& méng ra bang mdt cai chay hodc mét cai muéng,
ngam trong nwdc hoa hdng dé tao thanh mét thir bot. Dé
gqua mét bén.

Lam néng bo trong mét cai chao, cho bét tdi va girng
vao, xao cho dén khi béc hoi. Lay chao xudng, quay
trong hén hop siva chua, bat chao 1&n bép lai, xao trén
ICra vira cho dén lic cac d6m m& xuat hién rdi hat hanh
va bot hat dwa hau vao, xao cho dén khi mé& dinh Ién
quanh chao. Cho bt hanh phi vao, xao cho dén khi m&
dinh 1&én quanh chédo, cho nwédc dé danh lai vao mang
dun séi, ha nhd Itra va ham, quay thwdng xuyén trong 4-

5 phat. Lay ra va dé nwde xot qua mét cai may loc sup



vao trong mot cai chao riéng, dat nwdc xot 1én bép lai dé
dun séi, ha Itra nhd va ham cho dén khi nwéc x6t da do
dac. Rai bot bach dau khau va bot mace vao, quay déu,
cho nghé vao, quay déu va lay xudng, diéu chinh gia vi.
* Trang tri :

Ludc trieng cut trong 1 binh nwéc mudi dang séi trong 5
phut. Lay ra d& ngudi va 16t vé trwde khi don. Ngam
miéng nghé trong nwéc 4m va khi nwéc ngd mau vang,
cho bdng hanh vao dé cho chiung cé mau nghé.

* Nau :
Rai nhirng miéng hanh da cat trong mot cai chao, rai

bach dau khau, thoéi qué, téi va la nguyét qué, xép cut da



nhoi [&n trén, tao khodng tréng gitra mbi con cut, db
nwdc léo ga vao, dem dun sbi, ha nho Itra, day lai va
ham trong 10 phut. Lay ra va xép cut 1én mét cai khay
nwéng da bdi mé va gitk nwdc cho nwdc x6t. B lwong
nwéc x6t bang nhau 18n nhirng con cut da dwoc xép Ién
khay nwdng va nau trong 10 da lam néng san & 200 do
C. Nwéng voi bo khodng 14-15 phat hodc dén khi cut
chin va nwdc x6t tré mau nau. Ly ra, thao cut ra va gidr
v&i nudc xot.
*Don:

Pat 2 con cut 1én mdi céi dia, trang tri véi s6 lwong

trrng cut bang nhau, hat pistachio, diéu, hanh nwéc va



nghé. Don v&i banh mi theo s Iwa chon cua ban.



Cac mon ga —phan 27

Thit Ga Om

Nguyén liéu : (Iam 4 phan an)

4 cai dui ga, hinh khoi 3cm

75ml dau an



2509 hanh béc vé cat nhd

159 toi

10g b6t girng

159 bét &6t do

9g b6t rau mui

69 bét thi la

6g bot mu tac den

29 mudi dé ném

180g ca chua nguyén chat dwoc dong hop
45ml gidm lta mach

180ml nwdc cot dira hodc kem dong hop

Chuan bij



Pun néng dau trong mét cai chdo, bé hanh da cat vao,
Xa0 so qua trén Ira vira cho dén khi trong va lang, thém
bét téi va girng vao, quay tr 15 - 20 giay, thém bot &t do
va xao trong 1 phut. thém rau mui, thi la va mu tac vao,
quay trong 20 giay , réi cho ga va mudi vao. Tang Ikra va
Xa0 trong 3 - 4 phit. Cho giam vao va xao cho dén khi
cac ddm mudi bat dau xuat hién trén bé mat khoang 4 -5
phut. Nhdc chao ra khéi bép, quay trong nwéc cot dira,
dat 1én bép lai , dun nhd Ira khéng dé séi , phai cha rang
n6 khéng ndi bot ( hodc nwéc dira sé dat lai ) va gidm
Itra cho dén khi nwée x6t du dd dac. (Néu ban st dung

ga tréng thién thi thdi gian nu phai ting thém dé thit



mém, thém mét it nwdc 1€o ga hodc nwédc néu can thiét.)

Don an:

Lay ra chén va don cung com vang hodc banh mi 6

Thanh phan : (lam 28 céi)



* B6t nhao :
2,5 tach b6t nang
1/2 tach nuwdc soi
2/3 tach nuwdce lanh

* Phan nhan :
2279 thit ga khéng xwong
3 mubng ca phé girng cat nho
1/4 tach nwoc x6t ga
2 mudng canh nuwdc x6t cd hwong hau
1 mudng canh nwdc xot hoisin
2 mubng ca phé nwoc twong

2 mudng ca phé dau me



1 mudng ca phé rwou nép Trung Hoa hay rwou trang
nguyén chat
1/4 mubng ca phé tiéu trang
* Nwdc xot phét :
1/4 tach giam rwou dé
1 mudng canh hanh la cat nho
2 mudng ca phé girng
Cach nau
* Chuan bj bdt nhao :
- Pé bot trong mdt cai chén. Db nwdc sbi vao, dung dia
hay nfa dé quay. Tw t&r quay trong nwéc lanh, trdn cho

dén khi bét nhao dinh lai véi nhau. Trén moét cai ban can



bdt, nhao bdt cho nhuyén khodng 5 phut. Day lai va dé
trong khoang 90 phut.

- Trén that ky cac nguyén liéu lam nhan trong mét cai
chén. Trén cac nguyén liéu nwdc x6t trong mét cai chén
khac.

- Trén m6ét cai ban can bdt , [an bot nhao thanh moét
hinh tru, cat thanh 28 phan bang nhau. P& lam mét cai
banh, can b6t thanh hinh tron 10cm, day 0,3cm. Bay
phan bét con lai cho khoi khd trong khi dang lam. Dat
m&t mudng canh nhan vao gitra miéng bdt. Nhum cac
mép bdt lai quanh phan nhan va xép nép dé dan kin lai.

- P&t banh vao 2 céi dia chiju nhiét, phan c6 nép gap lén



trén. D& banh khoang 5 - 10 phat trwée khi hap.
* Cach nau :

- Chuéan bj mét cai chdo hap, day lai va hap banh tirng
dia cho dén khi nhan chin hét.

- Don banh néng véi nudc x6t phét trén ciing mét dia.
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v

Xa Lach Mi Ga Chau A

Thanh phan : (lam 4 phan an)
2249 bét lta mach mi sgi nhd chwa nau
2 tach ga chan nwdc soi cat thanh khoanh nhé

120g |4 rau bina, lay cong ra va cat thanh nhirng miéng



rd

nho.
1/2 tach gia

1/2 qué &t ca chua, 14y soc gan ra va cat thanh nhirng
manh nhé

2 cU hanh tam thai mong

3 muéng canh giam rwou vang dé

1 mudng canh nwdc twong trang

2 mubng ca phé nwdc x6t Teriyaki

1,5 mudng canh twong &t lam san

1 mubng canh girng twoi gid nho.

3 mudng canh trai hanh cat miéng , nwéng

Cach lam



1. Chuan bi mi theo chi dan trén bao bi, rit can nuwédc
2. Trong mot cai chén I&n dé tron, tron mi, ga, rau bina,
gia, tiéu va hanh tam.

3. Trong mot cai chén nhd dé trdn, trén cac nguyén liéu
con lai v&i nhau trir trai hanh, danh cho ky.

4. Tron nwde x6t véi hdn hop mi: 1am lanh cho dén luc
san sang don an

5. Rac nhirng miéng hanh I&n trén trwdc khi don.

6. M&i phan gém co :

347 calo, 22,8g dam, 45,2g hop chat dwdng bét.

8,569 chat béo, 32,9mg cholesterol

5219 natri, calo tir m& 22%



Ga Nuwdng

Nguyén liéu : (Iam 4 phan an)

1 con ga khoang 1,3kg

3 mudng ca phé rwou vang, gao dd Trung Hoa ( Shao
Shiu Jiou)

2 mubng ca phé nwoc twong

1 mudng ca phé mudi



* Thanh phan dé nhoi:
120g m& heo
10g he béc vé cat méng
130g cu cai kho
10g tdm khé ngam nuwéce
300g mang tre cat miéng
15 cai nam Trung Hoa ngadm nuwéc
3 mudng ca phé nudc twong
2 mudng ca phé mudi
1 mudng ca phé dau meé

1/2 muodng ca phé bot anit



2 la sen kho

10 cai trirng ga

2 mudng ca phé dwong

1 chai reou gao dé Trung Hoa (Shao Shiu Jiou)
30kg dat sét

10g bong

Thwce hién

Tron dat sét, béng va rwou Shao Shiu Jiou cho dén khi
moi thr sat nhap lai v&i nhau. Lam tai la sen kho trong
mét &m nwdc dang sdi khoang 2 phat, lay ra dé rao

nwéc. Uép con ga trong rwegu Shao Shiu Jiou, nwéc



twong va mudi trong khodng 10 phut.

* Nguyén liéu nhoi:

Pé rao tdm ngadm nwdc va nAm Trung Hoa. DUng mét
céi dao sac cat nam Trung Hoa. Xao he da c3, ci cai
khé, tdm khd, mang va ndm trong m& heo cho thom

trong 15 phat, lay ra va dé ngudi.

* Ga:
Nhoi cac nguyén liéu da xao vao trong con ga da wop,

quan ga véi | sen da tai va giay trang tri.



Bao phu ga vé&i hén hop dat sét va duc khuén né thanh
hinh mot con ga va vé 1én n6. Nwdng no voi mét cai lo

da l[am néng san tlr 135 - 145 d6 C trong 3 gidr

Lay ra va don ngay.
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Ga Ham

Nguyén liéu : (Iam 4 phan an)

1 kg thit ga

3 muéng ca phé mubi



1 muéng canh nwéc chanh
80g he boc vo

159 téi boc vo

250 hat dau soi ngam nwoc
45¢g &t do tuwoi

10g grng twoi cao vo

10g nghé twoi cao vo

4 14 cay bo bo rira sach

5 canh nhd Ia bac ha rira sach
5 14 cay hang qué Indonesia rira sach (l1a kemangi)
1 bui c6 chanh tan nho

1 vai la dira rira sach



10g ot xanh

1 mudng ca phé mudi

1 muéng ca phé nwdc chanh
300ml nwéc cot diva

30ml dau an

50ml nwée
Chuan bi
* Thit ga : Rtra sach va cat thanh nhirng miéng 1&n.

Ném gia vi v&i mudi va nwéc chanh. D& qua mot bén.

* Bot gia vi : Trdn he, téi, &t do, girng, dau soi va nghé

trong dung cu dé trén cho dén khi thanh mét khbi bot



nhuyén. Lay ra va dé qua mot bén.

* Cach nau :

Cho dau vao chao va dun néng. Bo bét gia vi vao va xao
cho dén khi cé mui thom trén Itra vira. Cho |a bac ha, 14
hang qué, & chanh, 14 dra va cé chanh vao va tiép tuc
xao cho dén khi tat ca cac nguyén liéu thom hon. Sau do
bd thit ga d& wép va &t xanh vao tron kj, cho nwéce cot

dtra vao, ném véi mudi va nwéde chanh.

Ha nhd Ilra va ham cho khi ga mém va nwéc cbt dac lai.

Thém gia vi va nwdc sét néu can. Don [én ngay.
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Long Ga Pha Lau

Nguyén liéu: (chuan bi cho 4 phan an)

5 bd long ga hodc vit déu dwoce - 3 cu t8i khod -5 ¢ hanh

khoé - nwdc twong - mét it dwdng - gia vi - 1/2 nwdc qua



dira - m& nwdc - dau phong - téi Tay dé trang tri.

Thwce hién

1.Long ga chi lay phan mé va gan, bd rudt roi rira sach
v&i nwdc cé pha chut mudi (Cha y bop mudi that sach &

phan mé ga ), rira lai v&i nwdc lanh roi dé réo.

2.Cho mé va gan vao mét cai to 1én, cho tiép téi bam nhé

va hanh cu bam nho vao cung v&i chut gia vi, dwdng, hat

tiéu dé khoang mot tiéng cho ngam.

3.Bac chdo mé lén bép,chd mé& néng lan lwot tha tirng



miéng mé va gan vao chién vang. Sau do, vét ching ra

rd cho thAm baét dau.

4.cho toan bd phan mé va gan da rang vang vao soong,
dd 1/2 nwée dira vao clng véi nwdc twong va gia vi roi

day nap dun dwdi Itra nhé khoang 45 phut la chin.

5.Xép gan, mé ra dia, rac dau phong rang gia dap Ién

cung v&i cl téi tay da tia hoa cho dep mat.



Nguyén liéu:

1 con ga mai ta to - 2 kg banh ph& - 100gr hanh khé -
100gr tdm ndm khd - 2 ct girng - Nwéc mam ngon - 100gr
hanh 14 - Rau ngo - L& chanh - Gidm - Twong &t - Gia vi -

2 trai chanh - Gia sbng - Ot trai .



Thwe hién

1. Xwong heo rira sach, chat nhé réi cho vao noéi dé
ngap nwdc, dun that séi. LAy va vét bo bot, ha & Itra vira
dé ndi nwée chi sbi 1an tan (chd y phai vot bé bot nhiéu

lan dé nwde dung that trong)

2. Ga lam sach, md moi rira sach trong bung cho hét
nwéc dd. B6 nwdc cho vira ngap ga, thém vao chit
mudi, hanh gid dap, girng gid dap roi bat 1én bép dun séi.
Lay va hét bd nhivng phan bot ga. Khi ndo thay ga ndi
|én va co6 vang m& trén mat nwde la ga da chin. Vét ga

ra, treo lIén cho rao nwéc trong bung va nhanh ngudi.



3. Ch& ga ngudi, loc l1ay phan thjt (khdng nén xé thj ga
miéng nho qua vi s& nhanh khd, khéng ngon). Phan
xwong ga con lai cho tiép vao néi nwéng lude luc nay,

ham tiép cho ngot nwaec.

4. Loc phan nwéc xwong heo va nwéc lude ga db vao

mot ndi. Tdém ndn nwéng qua, cho vao miéng vai méng
budc lai tha va ndi. Pua dén khi nwédc séi, ném ném lai
réi chia phd ra t6, lay phan thit ga xép Ién trén v&i hanh

ngo, twdi nwédc 1én pho.
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