
 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆ 卵 
・ 卵をゆでる。 卵を丁寧にお鍋に入れて、水を卵に全部カバー

するまでたっぷり入れる。そして、塩とお酢を大さじ 1 ずつ

加え（割れ防止）、中火で沸騰させ、1 分間でゆでてから火を

止める。蓋を閉めて 15分おいておく。それから、冷たい水で

卵を洗って、皮を剥いて、乾かす。 

 

 

 

 

 

 

・ 中華鍋にサラダ油を入れ、中火でゆでた卵を全体的に狐色

になるまで揚げる。 

☆ ソース 

・ フライパンで魚醤、タマリンド・ペースト、パームシュガーを

溶かし、少しとろっとするまでかき混ぜる。 

 

 

 

 

 

・ 千切りしたエシャロットを弱火で狐色でカリカリになるまで

揚げる。そして、キッチンペーパーで油を取る。 

☆ 提供 

・ 卵を半分切って、ソースをかけ、揚げたエシャロットと干し

唐辛子でトッピングする。（お好みでパクチーで飾る） 
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