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HOÀNH THÁNH LÁ TÔM ,MỰC, THỊT HEO , CÀ RỐT.

*Nguyên liệu:
 Hoành thánh lá, tôm sú tươi, mực ống tươi, thịt nạc dăm heo, nấm rơm, cà rốt, tỏi, hành lá, ngò rí

 Gia vị: Nước mắm, muối, đường phèn, dầu thực vật. 

 Sơ chế:

Lấy 1 cái thau inox tiến hành bẻ nhỏ hoành thánh lá khô ra thành từng miếng vừa ăn, đồng thời cho nước vào thau ngâm trong vòng 15 phút. Đợi hoành thánh mềm vớt rửa dưới vòi nước sạch cho sạch bột sau đó cho vào rổ cho ráo nước.

Thịt heo:rửa với nước muối, để ráo. Sau đó, dùng dao cắt thành khối nhỏ vừa phải, cho vào máy xay thịt để tiến hành xay nhuyễn, ướp gia vị .

Tôm tươi rửa sạch, lột vỏ, xay tôm, ướp gia vị. 

Mực ống rửa nước muối để ráo, cắt hạt lựu ướp gia vị,
Cà rốt: bào vỏ, rửa sạch, cắt thành hạt lựu nhỏ.

Nấm rơm: cắt đầu nấm, ngâm nước muối, rửa sạch, cắt lát.

Tỏi: lột vỏ, rửa sạch, xay nhuyễn.

Chế biến :

Bắt nồi nước đun sôi nước.

Bắt chảo cho dầu vào phi tỏi vàng thơm vớt cái tỏi ra cho ráo dầu.

Cho mực vào xào lên săn lại tiếp đó cho tôm vào xào thơm vớt ra tô inox.

Cho thịt heo vào xào tán tơi thịt . 

Nước sôi cho thịt heo, tôm mực đã xào vào sau đó cho cà rốt và nấm rơm vào nêm gia vị vừa ăn nấu sôi lại cho củ mềm nêm lại tắt bếp. Trình bày ra nồi chuyển lên lớp cho trẻ.

