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เพราะชวงเวลาของการรับประทานอาหาร

คือจุดเริ่มตนของความสุข

“

”



หมอหุงขาวฮิตาชิ 

คิดคนและใสใจ เพ�อความสุขของคนไทยทุกครอบครัว

ผูคิดคนโปรแกรม

หุงขาวหอมมะลิ

แบรนดแรกในประเทศไทย

หุงขาวดวยกำลังไฟสูงสุด

1,000 วัตต ใหขาวหอม

นุม อรอยยิ่งขึ้น

Auto Recipe โปรแกรม

เมนูอัตโนมัติ สรางสรรคเมนู

ไดหลากหลายถึง 40 เมนู

เพราะความตองการของลูกคา คือ แรงผลักดันอยางตอเน�องในการสรางสรรคหมอหุงขาวที่ดีที่สุด

2017

หุงขาวพรอมทำอาหารไดในเวลาเดียวกัน

โดยไมทำใหกลิ่นอาหารปะปนกับขาว

Double Cook
โหมดหุงพรอมปรุงอาหาร

2011

2014

2007



*ภาพจำลองการทำงานของโหมดหุงพรอมปรุงอาหาร (Double Cook)

Q: รูหรือไม? ทำไม “โหมดหุงพรอมปรุงอาหาร”

 หรือ “Double Cook” จึงไมทำใหกลิ่นอาหาร

 ปะปนกับขาว

ปรุงอาหารดวยไอน้ำและความรอนที่ ไดจากการหุงขาว

เพียงแควางถาดด๊ับเบ้ิลคุก (Double Cook) ท่ีมีสวนผสมท้ังหมด

ลงบนถาดนึ่งและหมอใน เพียงแคนี้มื้ออาหารแสนอรอยของคุณ

ก็พรอมเสิรฟ!!

Double Cook
หุงครบ ปรุงจบ ในเคร�องเดียว

A: ในชวงของการหุงขาว น้ำเดือดจะกลั่นตัวเปนไอน้ำ

 โดยไอน้ำจะลอยตัวขึ้นสูงและกระจายตัวทั่วถึงในถาดดั๊บเบิ้ลคุก

 จนทำใหอาหารสุกพรอมรับประทาน นอกจากนี้ 

 ถาดนึ่งที่อยูดานลางของถาดดั๊บเบิ้ลคุก ยังชวยปองกันน้ำ

 ไมใหไหลไปผสมกับขาวที่หุงอยู จึงมั่นใจไดวา

 ขาวจะปราศจากกลิ่นอาหารปะปนอยางแนนอน

อาหาร

ถาดดั๊บเบิ้ลคุก

(Double Cook)

ถาดน่ึง

หมอใน

ไอน้ำ

ขาว



* คำนวณจากปริมาณวัตถุดิบที่เทากัน

Credit: www.lunacosmic.com และ www.honestdocs.co

kcal
ปริมาณแคลอรี่ที่รางกายตองการในแตละวัน

ปริมาณโซเดียมที่รางกายตองการในแตละวันSodium

ผูชาย

2,000-2,500

กิโลแคลอร่ี/วัน

ผูหญิง

1,600-2,000

กิโลแคลอร่ี/วัน

ผูท่ีออกกำลังกาย

มากกวา 3,000

กิโลแคลอร่ี/วัน

2,300 มิลลิกรัม/วัน

• ทำงานหนาคอมพิวเตอร 2.30 ชั่วโมง

 เผาผลาญได 250 กิโลแคลอรี่

• เดินเลนชวงกลางวัน 1 ชั่วโมง

 เผาผลาญได 150 กิโลแคลอรี่

• วิ่งเหยาะๆ ที่สวนสาธารณะ 1 ชั่วโมง

 เผาผลาญได 600-750 กิโลแคลอรี่

เผาผลาญ แคลอร่ีเบาๆ
ฉบับหนุมสาวออฟฟศ

เคล็ด(ไม)ลับ 

 รูหรือไม.. วิธีทำอาหารของคุณ มีผลตอแคลอรี่มากแคไหน

Double Cook
พรอมโปรแกรม

การหุงขาวกลอง

โปรแกรมการหุงขาวหอมมะลิโดยเฉพาะ

รูหรือไม.. วิธีทำอาหารของคุณ มีผลตอแคลอรี่มากแคไหน วิธีทำอาหารของคุณ มีผลตอแคลอรี่มากแคไหน วิธีทำอาหารของคุณ มีผลตอแคลอรี่มากแคไหน

พลังงาน: 1,021 กิโลแคลอรี่ พลังงาน: 1,131 กิโลแคลอรี่ พลังงาน: 667.2 กิโลแคลอรี่

ไกทอด* ไกยางสมุนไพร* ไกนึ่งเตาเจี้ยว*

การคำนวณ

คุณคาทางโภชนาการ

จากเฮลตี้เทสตี้เดลิเวอรี่

(Healthy Tasty Delivery)

ผูเชี่ยวชาญดานการคำนวณแคลอรี่

 รูหรือไม.. วิธีทำอาหารของคุณ มีผลตอแคลอรี่มากแคไหน รูหรือไม.. วิธีทำอาหารของคุณ มีผลตอแคลอรี่มากแคไหน
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คิดคนดวยหัวใจ

เพ�อทุกมื้ออรอยเต็มอิ่มดวยรอยยิ้ม

“

”



*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ

วิธีทำ

• ปลาแซลมอน 200 กรัม

• หนอไม�รั่ง 30 กรัม

• แครอท 30 กรัม

• ขาวโพดออน 20 กรัม

• ขาวหอมมะลิ 3 ถวยตวง

• ซีอิ๊วขาว 1/2 ชอนชา

• เกลือ 1/2 ชอนชา

• น้ำผึ้ง 1 ชอนชา

• พริกไทยดำ  1/2 ชอนชา 

ประเภทปลา

1. นำปลาแซลมอนใสในถาด Double Cook จากนั้นวางหนอไม�รั่ง, แครอท

 และขาวโพดออนหั่นชิ้นพอดีคำ ใสซีอิ๊วขาว, เกลือ และน้ำผึ้งตามลงไป

2. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ 

 (ประเภทขาวหอมมะลิ)

3. นำถาด Double Cook วางลงบนถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปÉด�า

4. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

แซลมอนพริกไทยดำ

1

494.14
kcal / Person

707.41
mg / Person

Sodiumkcal



วิธีทำ

• กุงสด  100 กรัม (4-5 ตัว)

• คอมะพราวออน  100 กรัม

 หั่นแนวตรงบางๆ

• แครอทหั่นเตา  20 กรัม

• ผักกาดขาว  50 กรัม

• ขาวหอมมะลิ  2.5 ถวยตวง

• ขาวกลอง  0.5 ถวยตวง

ประเภทกุง

1. นำน้ำแกงสมผสมน้ำสะอาด คนใหเขากัน จากนั้นเทน้ำแกงสมที่ผสมแลวใสลงในถาด

 Double Cook

2. นำวัตถุดิบที่หั่นเตรียมไวแลว ใสลงไปในถาด Double Cook ตามดวย

 เคร�องปรุงรส และจัดวางกุงลงไปในถาดเปนอันดับสุดทาย

3. ตวงขาวใสหมอใน ซาวน้ำ 1 คร้ัง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

5. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

แกงสมคอมะพราวออน 374.15
kcal / Person

510.68
mg / Person

Sodiumkcal

• น้ำแกงสม (สำเร็จรูป) 100 กรัม 

• น้ำสะอาด 50 กรัม

  1⁄5 ถวยตวง

• เกลือ  ¼ ชอนชา

• ซีอิ๊วขาว  ¼ ชอนชา

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ22



วิธีทำ

• ไกหั่นชิ้น  200 กรัม

• หอมหัวใหญซอย  30 กรัม

• กระเทียมสับ  10 กรัม

• รากผักชีทุบ  2 ราก

• ขาวหอมมะลิ  3 ถวยตวง

ประเภทไก

1. นำไกหั่นชิ้น และสวนผสม และเคร�องปรุงรสทั้งหมดใสลงในถาด Double Cook

 จากนั้นคลุกเคลาใหเขากัน

2. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

3. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

4. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

ไกนึ่งเตาเจี้ยว 444.80
kcal / Person

683.12
mg / Person

Sodiumkcal

• พริกไทยขาวปน ½ ชอนชา 

• ซีอิ๊วขาว  2 ชอนชา

• ซีอิ๊วดำ  ½ ชอนชา

• น้ำผึ้ง  2 ชอนชา

• เตาเจี้ยว  4 ชอนชา

• น้ำสะอาด  ¼ ถวยตวง

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ 3



• เกลือ  ½ ชอนชา

• ซีอิ๊วขาว  1 ชอนชา

• ซอสหอยนางรม  2 ชอนชา

• พริกไทยขาวปน  ¼ ชอนชา

วิธีทำ

• ผักกาดขาว  150 กรัม

• หนอไมฝรั่ง  3 กรัม (2-3 ชิ้น)

• แครอทหั่นเฉียง  3 กรัม (2-3 ชิ้น)

• ขาวโพดออน  2 กรัม (2-3 ชิ้น)

• กุงสับ  100 กรัม

• หมูสับ  50 กรัม

• กระเทียมสับ  1 ชอนชา

• รากผักชีสับ  1 ราก

• ขาวหอมมะลิ  3 ถวยตวง

1. ทำไสซาลาเปาโดยนำกุงสับ, หมูสับ, กระเทียม, รากผักชี และเคร�องปรุงรส

 มาคลุกเคลาใหเขากัน

2. นำไสที่ปรุงรสแลววางไวบนผักกาดขาวที่เตรียมไว จัดวางแครอทที่หั่นเปนเสน,

 ขาวโพดออน และหนอไมฝรั่งไวดานบนของไส 

3. มวนผักกาดขาวใหไสอยูภายใน โดยใชไมจิ้มฟนกลัดเอาไวไมใหคลายตัว

4. ใสสวนผสมทุกอยางลงในถาด Double Cook  

5. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

6. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

7. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุมDouble Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

ซาลาเปาหยกไสกุง

44

393.45
kcal / Person

623.12
mg / Person

Sodiumkcal
ประเภทกุง

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



วิธีทำ

• ซี่โครงหมูออนหั่นชิ้น  200 กรัม

• กระเทียมทุบ  3 กลีบ

• รากผักชีทุบ  2 ราก

• น้ำสะอาด 2 ¼ ถวยตวง

• ผักชี  2-3 ตน

• ขาวกลอง  3 ถวยตวง

• เคร�องเทศบะกุดเต  7.5 กรัม

• พริกไทยขาว  2-3 ชอนชา

ประเภทหมู

1. นำเคร�องเทศบะกุดเตผสมน้ำสะอาด จากนั้นเทลงในถาด Double Cook

2. ใสซี่โครงหมูออน, กระเทียมทุบ, รากผักชี และผักชีตามลงไป

 โรยพริกไทยขาวใหทั่ว

3. ตวงขาวกลองใสหมอใน ซาวน้ำ 1 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวกลอง) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

5. เลือกโปรแกรมขาวกลอง กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

บะกุดเตสูตรสิงคโปร 

5

503.04
kcal / Person

30
mg / Person

Sodiumkcal

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



• เกลือปน  ¼ ชอนชา

• ซีอิ๊วเห็ดหอม  ¼ ชอนชา

วิธีทำ

• ปลานิลหั่นชิ้น  200 กรัม

• กระชายบุ  50 กรัม

• ตนหอมซอย  1 กรัม 

• ขาวหอมมะลิ  3 ถวยตวง

• พริกชี้ฟาแดง (สำหรับแตงหนา)

1. นำกระชายที่บุแลวจัดวางใสในถาด Double Cook ใหทั่ว

2. นำปลานิลวางไวบนกระชาย แลวใสสวนผสมทั้งหมดลงบนปลานิล

3. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 คร้ัง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

5. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

6. เม�อหุงขาวเสร็จแลวใหเปดฝา โรยตนหอมซอยและพริกชี้ฟาแดงลงไป

 ใหสวยงาม

วัตถุดิบและสวนผสม

ปลานิลนึ่งกระชาย

6

368.21
kcal / Person

446.95
mg / Person

Sodiumkcal

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ

ประเภทปลา



• น้ำแกงเลียง (สำเร็จรูป) 100 กรัม

• น้ำสะอาด 50 กรัม

 (1⁄5 ถวยตวง)

วิธีทำ

• กุงสด  120 กรัม (4-5 ตัว)

• ฟกทองหั่นชิ้นพอดีคำ 20 กรัม

• บวบหั่นแวน  20 กรัม

• แครอทหั่นเตา  20 กรัม

• เห็ดรวม  20 กรัม

• ขาวกลอง  3 ถวยตวง

1. นำน้ำแกงเลียงผสมกับน้ำสะอาดใหเขากัน และพักไว

2. จัดวางฟกทอง, บวบ, แครอท, และเห็ดรวม ลงในถาด Double Cook

 จากนั้นเทน้ำแกงเลียงที่ผสมไวลงไป ตามดวยวางกุงสดใหสวยงาม

3. ตวงขาวกลองใสหมอใน ซาวน้ำ 1 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวกลอง) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

5. เลือกโปรแกรมขาวกลอง กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

แกงเลียงกุงสด
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366.56
kcal / Person

716.58
mg / Person

Sodiumkcal
ประเภทกุง

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



วิธีทำ

• กุงแมน้ำแกะเปลือก 150 กรัม (2-3 ตัว)

 (ยกเวนหัว)

• นมสด  3 ชอนโตะ

• นมขนจืด 2 ชอนโตะ

• เนยสดเค็ม 1.5 กรัม

  (ประมาณ ½ กอนเล็ก)

• ตนหอมญี่ปุนหั่นเฉียง 5 กรัม (2-3 ชิ้น)

• แครอทหั่นเฉียง 5 กรัม (2-3 ชิ้น)

• ขาวโพดออน  5 กรัม (2-3 ชิ้น)

• หนอไมฝรั่ง  5 กรัม (2-3 ชิ้น)

• ขาวหอมมะลิ  3 ถวยตวง

1. นำกุงแมน้ำวางในถาด Double Cook พรอมจัดเรียงกุงใหสวยงาม

 จากนั้นนำตนหอมญี่ปุน, แครอท, ขาวโพดออน และหนอไมฝรั่งใสตามลงไป

2. ใสนมสด, นมขนจืด และเนยสดเค็มลงในถาด Double Cook

3. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา 

5. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

กุงนึ่งนมสด
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366.80
kcal / Person

456.55
mg / Person

Sodiumkcal
ประเภทกุง

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



วิธีทำ

ไขไกเบอร 0    2 ฟอง

กุงสดปอกเปลือก           50  กรัม

ปลาหมึก  50 กรัม

ปูอัด 20 กรัม

แครอทหั่นเตา  5 กรัม

น้ำสะอาด  1 ถวยตวง 

ตนหอม (สำหรับโรยหนา)  1 ชอนชา

ผงปลาโอแหง  1-2 ชอนโตะ

ขาวหอมมะลิ  3 ถวยตวง

1. นำไขที่ตอกแลว, น้ำสะอาด และเคร�องปรุงรสตีรวมใหเขากัน นำไปกรอง

 เพ�อไลฟองอากาศ จากนั้นเทสวนผสมทั้งหมดลงในถาด Double Cook

2. จัดวางกุง ปูอัดและปลาหมึกลงไปในถาด Double Cook

3. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

5. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

ไขตุนญี่ปุนทรงเคร�องทะเล
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428.18
kcal / Person

581.08
mg / Person

Sodiumkcal

• ซีอิ๊วขาว  ½ ชอนชา

• เกลือ  ½ ชอนชา

• น้ำผึ้ง  2 ชอนชา

• พริกไทยขาวปน  ½ ชอนชา

ประเภทกุง

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



ประเภทไก

วิธีทำ

• สะโพกไก (ลอกหนัง) 200 กรัม (1ชิ้น)

• แครอท 20 กรัม

• มันฝรั่ง  30 กรัม

• มะเขือเทศเชอรรี่  20 กรัม

• ใบไทมแหง  ½ ชอนชา 

• กระเทียม  2 ชอนชา

• น้ำสะอาด  1 ถวยตวง

• แปงสาลีเอนกประสงค  2 ชอนโตะ

• ขาวกลอง  3 ถวยตวง 

• พริกไทยปน  ½ ชอนชา 

• เกลือปน  ¼ ชอนชา

• ซอสมะเขือเทศ  ¾ ถวยตวง

1. นำสะโพกไกลอกหนังแลวลางใหสะอาด จากนั้นนำใสในถาด Double Cook

 พรอมใสแครอทและมันฝรั่งหั่นชิ้นพอดีคำ 

2. ผสมเคร�องปรุงรสทั้งหมดลงในชาม นำมะเขือเทศเชอรรี่, ใบไทม และกระเทียม

 ผสมเขาดวยกัน 

3. ละลายแปงสาลีกับน้ำสะอาด แลวจึงคอยๆ เทผสมกับเคร�องปรุงรสทั้งหมด 

4. นำสวนผสมที่เสร็จแลว เทราดไกในถาด Double Cook

5. ตวงขาวกลองใสหมอใน ซาวน้ำ 1 คร้ัง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ (ประเภทขาวกลอง) 

6. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

7. เลือกโปรแกรมขาวกลอง กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

สตูไกใสใบไทม 
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565.79
kcal / Person

52 1.80
mg / Person

Sodiumkcal

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



ประเภทไก

วิธีทำ

• อกไกหั่นชิ้น  150 กรัม

• ขิงแกซอย  70 กรัม

• แครอทซอย  15 กรัม

• เห็ดหูหนูดำซอย  20 กรัม

• หอมหัวใหญซอย  10 กรัม

• กระเทียมสับ  2 ชอนชา

• ขาวหอมมะลิ  3 ถวยตวง

1. นำอกไกหั่นชิ้นและสวนผสมทั้งหมดใสลงในถาด Double Cook

 จากนั้นคลุกเคลาใหเขากัน 

2. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

3. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

4. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

อกไกผัดขิง
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150.28
kcal / Person

329.36
mg / Person

Sodiumkcal

• ซีอิ๊วขาว  1 ชอนชา

• เตาเจี้ยวดำ  1 ชอนชา 

• น้ำมันหอย  3 ชอนชา

• น้ำผึ้ง  1 ชอนโตะ  

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



ประเภทไก

วิธีทำ

• อกไกหั่นชิ้น  200 กรัม

• รากผักชีทุบ  3 ราก

• กระเทียมสับ  1 ชอนชา

• ขิงแกหั่นแวน  5 กรัม

• แปงมัน  ½ ชอนชา

• แปงทาวยายมอม  2 ชอนชา

• ขาวกลอง  3 ถวยตวง

1. นำอกไกหั่นชิ้นและสวนผสม และเคร�องปรุงรสทั้งหมดใสลงในถาด Double Cook

 จากนั้นคลุกเคลาใหเขากัน

2. นำแปงมันและแปงทาวยายมอมผสมกับน้ำสะอาด คนใหเขากัน จากนั้นเทลงในถาด

 Double Cook 

3. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

5. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

ขาวหนาไกสูตรหาแยกพลับพลาไชย
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478.51
kcal / Person

580.60
mg / Person

Sodiumkcal

• พริกไทยปน  1 ชอนชา

• เกลือปน  ¼ ชอนชา

• น้ำผึ้ง  3 ชอนชา

• ซีอิ๊วขาว  2 ชอนชา

• ซีอิ๊วดำหวาน  1 ชอนชา

• น้ำมันงา  ½ ชอนชา

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



วิธีทำ

• เตาหูขาวหั่นชิ้นพอดีคำ 200 กรัม

• แครอทหั่นเตา 30 กรัม

• ขาวโพดออนหั่นชิ้น  20 กรัม

• พริกชี้ฟาแดงหั่นเฉียง  2 เม็ด

• น้ำสะอาด ½ ถวยตวง

• ขาวหอมมะลิ  3 ถวยตวง

• ผงแกงกะหรี่สำเร็จรูป  100 กรัม

• ซีอิ๊วขาว  ½ ชอนชา

• เกลือ  ¼ ชอนชา

• น้ำผึ้ง  1 ชอนชา

ประเภทมังสวิรัติ

1. นำผงแกงกะหรี่ผสมกับน้ำสะอาดคนใหเขากัน แลวเทใสถาด Double Cook

2. นำวัตถุดิบทั้งหมดใสในถาด Double Cook จากนั้นใสเคร�องปรุงรสทั้งหมด

 ตามลงไป

3. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

5. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

วัตถุดิบและสวนผสม

เตาหูราดซอสแกงกะหรี่
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410.82
kcal / Person

588.19
mg / Person

Sodiumkcal

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



ประเภทไก

วิธีทำ

1. นำอกไกหั่นชิ้น, น้ำแกงขาไก, และสวนผสมทั้งหมดใสลงใน

 ถาด Double Cook คลุกเคลาใหเขากัน

2. ตวงขาวกลองใสหมอใน ซาวน้ำ 1 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวกลอง) 

3. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

4. เลือกโปรแกรมขาวกลอง กดปุม Double Cook

5. เม�อหุงขาวเสร็จแลวใหเปดฝา บีบมะนาวปรุงรสชาติตามที่ตองการ

วัตถุดิบและสวนผสม

ตมขาไกสูตรนมสด
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462.81
kcal / Person

600.88
mg / Person

Sodiumkcal

• ขาวกลอง  3 ถวยตวง

• น้ำแกงขาไก (สำเร็จรูป) 75 กรัม

• น้ำสะอาด 50 กรัม

  (1⁄5 ถวยตวง)

• เกลือ ¼ ชอนชา

• อกไกหั่นชิ้น  100 กรัม

• หอมแดงทุบ  2 หัว

• ขาออน  4-5 แวน

• นมสด  ½ ถวยตวง

• พริกขี้หนู  2 เม็ด

• ใบมะกรูด  2-3 ใบ

• มะนาว  1 ลูก

• ผักชีฝรั่งหั่นเฉียง  1 ชอนโตะ

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ



วิธีทำ

• ปลาชอนหั่นชิ้น 200 กรัม

• ขาทุบ  10 กรัม

• ตะไครทุบหั่นเฉียง  20 กรัม

• พริกขี้หนูหั่นเฉียง  2 กรัม

• หอมแดงทุบ  3 หัว 

• เห็ดฟางหั่นชิ้น  10 กรัม

• ใบมะกรูดซอย  3 กรัม

• มะนาว (ใสตามรสชาติที่ตองการ)

• ขาวหอมมะลิ  3 ถวยตวง

1. วางปลาชอนในถาด Double Cook 

2. นำเห็ดฟาง, ตะไคร, พริกขี้หนู, หอมแดง และขาที่เตรียมไว ใสลงใน

 ถาด Double Cook จากนั้นใสสวนผสมที่เหลือใหทั่ว

3. ตวงขาวหอมมะลิใสหมอใน ซาวน้ำ 2 ครั้ง ใสน้ำตามขีดบอกระดับน้ำ

 (ประเภทขาวหอมมะลิ) 

4. นำถาด Double Cook วางลงในถาดนึ่ง จากนั้นใสลงหมอในและปดฝา

5. เลือกโปรแกรมขาวหอมมะลิ กดปุม Double Cook

6. เม�อหุงขาวเสร็จแลวใหเปดฝา บีบมะนาวปรุงรสชาติตามที่ตองการ

 คลุกเคลาใหเขากัน จากนั้นโรยใบมะกรูด, ตนหอมซอย และพริกชี้ฟาแดง

 เพ�อจัดแตงใหสวยงาม

วัตถุดิบและสวนผสม

ตมยำปลาชอนแหง

1515

394.76
kcal / Person

553.20
mg / Person

Sodiumkcal

• เกลือปน  ¼ ชอนชา

• ซีอิ๊วขาวเห็ดหอม  1 ชอนชา

*รสชาติสามารถเพิ่มเติมไดตามความชอบ / **สารปรุงแตงมีผลตอปริมาณโซเดียมที่ ไดรับ

ประเภทปลา



บริษัท ฮิตาชิเซลส (ประเทศไทย) จำกัด

333, 333/1-8 หมูที่ 13 ถนนบางนา-ตราด (กม.7) ตำบลบางแกว อำเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ 10540

แผนกลูกคาสัมพันธ และบริการขอมูล 0-2335-5455

Website : http://www.hitachi-th.com E-mail : hitachi@hst.hitachi.co.th

www.facebook.com/HitachiThailand

*ภาพและสีของอาหารอาจแตกตางจากภาพจริง เน�องจากขอจำกัดทางการพิมพ




