
Cho 4-6 người ăn 
Okonomiyaki

•	 1/4 cái bắp cải
•	 1 củ cà rốt 
•	 1 củ khoai lang vừa hoặc 1 củ khoai tây to
•	 4 lá cải kale
•	 4 củ hành
•	 3 quả trứng 
•	 3 muỗng cà phê nước tương ít muối
•	 1 cốc bột mì
•	 1 muỗng canh dầu hướng dương để chiên

Nguyên liệu
•	 cốc đo (1 cốc)
•	 muỗng đo (muỗng cà phê, muỗng canh)
•	 thớt
•	 dao nấu ăn
•	 cái nạo
•	 cái đánh trứng hoặc nĩa
•	 muỗng trộn
•	 cái lật trứng
•	 tô (1 to, 1 nhỡ)
•	 chảo chiên lớn

Dụng cụ



Cách làm 

Cho bắp cải, cà rốt, khoai 
lang, cải kale và hành lá vào 
cái tô lớn và trộn đều. 

1

Thêm trứng và đảo đều  
để trộn.

4

Đun nóng dầu hướng dương 
trong chảo chiên ở nhiệt độ 
trung bình.

7

Khi một mặt đã vàng,  
cẩn thận lật bánh.

10

Chia thành những viên tròn.

5

Cẩn thận cho một muỗng đầy 
hỗn hợp trên vào chảo.

8

Ăn nóng hoặc nguội. 

11

Đặt lên một cái khay hay 
thớt.

6

Chiên cho đến khi vàng và 
giòn.

9

Đập trứng vào tô nhỡ, thêm 
nước tương, và đánh đều để 
trộn. 

2

Rắc bột mì lên hỗn hợp rau 
và trộn đều.

3


