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Đậu bắp xào tôm khô, canh mực chua  ngọt, thịt kho mắm ruốc huế và sườn kho su hào
là các món ăn giản dị từ  những nguyên liệu quen thuộc, dễ chế biến nhưng cũng rất
ngon.                

  
    Ảnh: Vào Bếp.   
      

Đậu bắp xào tôm khô

  

Nguyên  liệu: 350 g đậu bắp, 50 g tôm khô, 3 tép tỏi. Gia vị:  hạt nêm, đường, tiêu, mắm ruốc
Huế, dầu ăn.

  

Cách  làm:

  

Tôm khô ngâm nước ấm (khoảng 50 độ)  cho nở mềm, rửa sạch, để ráo. Đậu bắp rửa sạch, cắt
bỏ hai đầu, thái xéo  (bản dày 1,5 cm). Tỏi bóc vỏ, băm nhuyễn. Phi thơm tỏi băm với 1, 5  thìa
súp dầu ăn. Cho đậu bắp vào xào, nêm 2 thìa cà phê hạt nêm, 1 thìa  cà phê mắm ruốc Huế, 1
thìa cà phê đường. Khi đậu bắp thấm gia vị, cho  tôm khô vào xào thêm khoảng 3 phút. Cho
món xào ra đĩa, rắc thêm 1/2  thìa cà phê tiêu cho thơm.

  

Mách bạn: Không nên cho thêm nước vì  sẽ làm món ăn bị tanh. Đun lửa nhỏ trong khi xào để
đậu bắp chín đều.
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      Ảnh: Vào Bếp.         Canh mực chua ngọt  Nguyên  liệu: 150 g mực ống (loại nhỏ), 200 g thì là, 100 g hành  lá, 2 quả cà chua, 1 củ hànhtây, 1 quả ớt sừng. Gia vị: hạt nêm,  đường.  Cách  làm:  Mực chà muối, rửa sạch rồi băm nhuyễn.  Thì là thái khúc dài 5 cm. Hành lá lấy 2 cọng tháinhuyễn, còn lại thái  khúc như thì là. Ớt sừng bỏ hạt, băm nhuyễn. Cà chua và hành tây thái múi.  Trộn đều mực, ớt và hành lá thái  nhuyễn, nêm 1/2 thìa cà phê hạt nêm. Đun sôi 800 ml nước,múc từng thìa  súp mực vào, nêm 1 thìa súp hạt nêm, 2 thìa cà phê đường. Nước sôi lại,  cho càchua và hành tây vào, đun 2 phút, tắt bếp. Dọn ra tô, rắc thì là  và hành lá thái khúc lên.  Mách bạn: Nếu quết nhuyễn trước khi  ướp, những viên mực sẽ dai và ngon hơn.        

      Ảnh: Vào Bếp.         Thịt kho mắm ruốc Huế  Nguyên  liệu: 300 g thịt ba rọi, 20 g sả băm, 3 tép tỏi, 2 quả  ớt hiểm đỏ, 20 g gừng tươi.  Gia vị: hạt nêm, đường, mắm ruốc Huế.  Cách  làm:  Thịt ba rọi rửa sạch, để ráo nước,  thái miếng hình chữ nhật (1,5 cm - 2 cm), dày 0, 5 cm. Tỏibóc vỏ, băm  nhuyễn. Ớt bỏ hạt, băm nhuyễn. Gừng gọt vỏ, thái sợi. Phi thơm tỏi băm,  sả, ớt với1, 5 thìa súp dầu ăn. Cho thịt vào xào săn, nêm 1 thìa súp  đường, 1 thìa cà phê hạt nêm. Khithịt vàng cho 2 thìa súp mắm ruốc Huế  vào, kho với lửa nhỏ khoảng 5 phút. Tắt bếp, cho gừngthái sợi vào, đảo  đều. Thưởng thức với cơm nóng, dưa leo, chuối chát, khế chua.  Mách bạn: Không nên cho nước vào vì sẽ  làm mất độ sệt tự nhiên của món ăn.        

      Ảnh: Vào Bếp.         Sườn kho su hào  Nguyên  liệu: 250 g sườn non, 1 củ su hào. Gia vị: hạt nêm,  đường, tiêu, nước mắm,nướcmàu, dầu ăn.  Cách  làm:  Sườn non rửa qua nước muối loãng, để  ráo, chặt khúc dài 3 cm. Ướp gia vị gồm 4 thìa súpnước mắm, 1 thìa súp  đường, 1 thìa cà phê tiêu, 2 thìa cà phê hạt nêm, 1/2 thìa cà phê nước màu, 1 thìa súp dầu ăn trong khoảng 10 phút cho thấm. Su hào gọt vỏ,  dùng dao răng cưa xắtmiếng hình chữ nhật (2x1 cm), dày 1 cm. Kho sườn  đến khi hơi săn lại, thêm 1/2 bát nước, nướcsôi, cho tiếp su hào vào,  đun trên lửa nhỏ cho chín mềm. Tắt bếp, cho thêm 1/2 thìa cà phêtiêu.  Mách bạn: Món sườn kho su hào phải có  vị hơi nhạt, săm sắp nước mới đúng kiểu.  (Theo Vào Bếp)
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