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Let's Plant Roasted Curry Meat (เล็ท แพล็น คั่วกลิ้ง)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• น้้าพริกคั่วกลิ้ง (เจ) 1¼ ช้อนโต๊ะ

• พริกชี้ฟ้าแดง (หั่นเฉียง) 1 ช้อนโต๊ะ

• ใบมะกรูด (หั่นฝอยเป็นเส้น) 1 ช้อนชา

• เม็ดพริกไทยอ่อน 1½ ช้อนโต๊ะ

• ซีอ๊ิวขาว 1¼ ช้อนชา

• น้้าตาลทราย 1¼ ช้อนชา

• น้้าเปล่า 3½ ช้อนชา

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* ไม่ควรใช้ไฟแรงผัดน้้าพริกคั่วกลิ้ง จะท้าให้น้้าพริกไหม้และไม่สุก * ระหว่างผัดควรใส่น้้าเปล่าทีละน้อย เพื่อไม่ให้เนื้อและพริกแกงคั่วติดกระทะ

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะ ไฟอ่อน ถึงปานกลาง ใส่น้้ามัน ผัดน้้าพริกคั่วกลิ้งจนสุก และมีกลิ่นหอม

2. น้าเนื้อบดจากพืช Let’s Plant Meat ลงผัดกับน้้าพริกคั่วกลิ้ง ค่อยๆ ใส่น้้าเปล่า ผัดจนสุก 

3. ปรุงรสด้วยซีอ๊ิวขาว น้้าตาลทราย ชิมรสชาติตามชอบ จากนั้นใส่ใบมะกรูดหั่นฝอย เม็ดพริกไทยอ่อน พริกชี้ฟ้าแดง ผัดให้ทุกอย่างเข้า กัน

4. ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ
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Let's Plant Roasted Curry Meat (เล็ท แพล็น คั่วกลิ้ง)



Let's Plant Meat Stir Fry with Ginger (เล็ท แพล็น มีท ผัดขิง)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• ขิง (หั่นเส้น) 2 ช้อนโต๊ะ

• เห็ดหูหนูด้า (หั่นเส้น) 1/3 ถ้วย

• แครอท (หั่นแว่น) ¼ ถ้วย

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• น้้าตาลทราย 2 ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2 ช้อนโต๊ะ

• พริกไทยขาวป่น หยิบมือ

• น้้าเปล่า 1/3 ถ้วย

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* เนื้อบดจากพืชเวลาสุกจะมีลักษณะ เด้งๆ และแน่น * เพิ่มผักอื่นๆ ได้ตามชอบ เช่น หน่อไม้ฝรั่ง ข้าวโพดอ่อน เป็นต้น

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะ ไฟปานกลาง ใส่น้้ามัน เมื่อน้้ามันร้อน น้าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ลงผัดให้สุก 

2. ใส่ขิง เห็ดหูหนูด้า และแครอท เติมน้้าเล็กน้อย ผัดต่อให้ผักสุกและเข้ากัน

3. ปรุงรสด้วย ซีอ๊ิวขาว น้้าตาลทราย ซอสเห็ดหอม พริกไทยขาวป่น เติมน้้าเปล่า ผัดให้เข้ากัน

4. จัดใส่จานรับประทานพร้อมกับข้าวสวย หรือข้าวต้ม
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Let's Plant Meat Stir Fry with Ginger (เล็ท แพล็น มีท ผัดขิง)



Let's Plant Steamed Meat Cake (เล็ท แพล็น ห่อหมก)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• น้้าพริกแกงเผ็ด (เจ) 1 ช้อนโต๊ะ

• หัวกะทิ 4 ช้อนโต๊ะ

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• น้้าตาลปี๊บ ½ ช้อนโต๊ะ

• ใบมะกรูด (หั่นฝอย) ½ ช้อนชา

• แป้งข้าวจ้าว 1½ ช้อนโต๊ะ

• ผักกาดขาว ตามชอบ

• ใบโหระพา (เด็ดเป็นใบ) ตามชอบ

• กระทงใบตอง            4-5 กระทง

• ใบมะกรูดห่ันฝอย ตกแต่ง

• พริกชี้ฟ้าแดงหั่นเส้น ตกแต่ง

ส่วนผสมกะทิรำดหน้ำ

• กะทิ 2 ช้อนโต๊ะ

• แป้งข้าวจ้าว 1 ช้อนโต๊ะ

• เกลือ หยิบมือ

ข้อแนะน ำ

* วิธีท้ากะทิราดหน้า เคี่ยวส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากัน จนกว่าน้้ากะทิราดหน้าจะมีลักษณะข้น * สามารถเพิ่ม หรือเปลี่ยนผักชนิดอื่นๆ ได้ เช่น ใบยอ 

วิธีท ำ

1. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat กับน้้าพริกแกงเผ็ด (เจ) ให้เข้ากัน จากนั้นปรุงรสด้วยซีอ๊ิวขาว น้้าตาลปี๊บ ผสมทุกอย่างให้เข้ากัน

2. ใส่ใบมะกรูด แล้วค่อยๆ เติมหัวกะทิลงไปทีละช้อน ค่อยๆ คนให้เข้ากัน จากนั้นใส่แป้งข้าวจ้าวทีละนิด แล้วค่อยๆ คนส่วนผสมทุกอย่างให้ เข้ากัน

3. น้าผักกาดขาว และใบโหระพา ใส่ไว้ที่ก้นกระทงใบตอง ตักเนื้อห่อหมกใส่เกือบเต็มขอบกระทง

4. ตั้งหม้อนึ่ง เปิดไฟกลาง น้าห่อหมกลงนึ่งให้สุก ใช้เวลาประมาณ 10-15 นาที จากนั้นราดด้วยกะทิและนึ่งต่อให้กะทิเซ็ตตัวสักครู่ 

ประมาณ 1 นาที  จากนั้นจัดใส่จานโรยด้วยใบมะกรูดหั่นฝอย และพริกชี้ฟ้าแดง 
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Let's Plant Steamed Meat Cake (เล็ท แพล็น ห่อหมก)



Let's Plant Meat Kaprow (เล็ท แพล็น มีท กะเพรา)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• พริกขี้หนู+พริกจินดา (สับ) ½ ช้อนโต๊ะ

• ใบกะเพราสด (สับหยาบ) ¼ ถ้วย

• ซอสเห็ดหอม 1¼ ช้อนโต๊ะ

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• น้้าตาล 1½ ช้อนชา

• พริกไทยขาวป่น 1/8 ช้อนชา

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด) 1¼ ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* ควรผัดเนื้อให้มีลักษณะแห้งเล็กน้อยก่อนปรุงรส * ก่อนใส่ใบกะเพราควรเปิดไฟแรง และเมื่อใส่ใบกะเพราแล้วไม่ควรผัดนาน เพื่อใบกะเพรายังมีกลิ่นหอมและไม่เหี่ยว

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะ ไฟปานกลาง ใส่น้้ามัน เมื่อน้้ามันร้อนใส่พริกขี้หนู ผัดให้มีกลิ่นหอม จากนั้นใส่เนื้อบด

จากพืช Let's Plant Meat ผัดให้สุก

2. ปรุงรสด้วยซอสเห็ดหอม พริกไทยป่น น้้าตาลทราย ซีอ๊ิวขาว จากนั้นเติมน้้าเล็กน้อย แล้วผัดให้เข้ากัน

3. ใส่ใบกะเพรา จากนั้นผัดต่ออีกเล็กน้อย 

4. ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ ตกแต่งจานด้วยแตงกวา และผักกาดหอม
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Let's Plant Meat Kaprow (เล็ท แพล็น มีท กะเพรา)



Let's Plant Vermicelli Salad (เล็ท แพล็น ย้าวุ้นเส้น)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• วุ้นเส้น (แช่น้้า) 1 ถ้วย

• พริกขี้หนู (สับ) 3 ช้อนชา

• น้้าตาลปี๊บ 45 กรัม 1 ช้อนโต๊ะ

• น้้ามะนาว 23 กรัม 1½ ช้อนโต๊ะ

• ซีอ๊ิวขาว                 1 ช้อนโต๊ะ

• แครอท (ขูดฝอย) ตามชอบ

• มะเขือเทศ ตามชอบ

• ขึ้นฉ่าย ตามชอบ

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด)  1 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* เมื่อลวกวุ้นเส้นแล้ว ควรน้าไปผ่านน้้าเย็น เพื่อไม่ให้เส้นสุกหรือเละจนเกินไป

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะไฟปานกลาง ใส่น้้ามัน น้าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ลงผัดให้สุก ผัดจนเนื้อ

มีลักษณะแห้ง แล้วน้ามาพักไว้

2. ลวกวุ้นเส้นให้สุก จากนั้นผสมน้้าย้า โดยใส่พริกขี้หนู น้้าตาลปี๊บ น้้ามะนาว ซีอ๊ิวขาว ผสมทุกอย่างให้เข้ากัน

3. น้าเนื้อจากพืชที่ผัดไว้ วุ้นเส้นที่ลวกแล้ว แครอท มะเขือเทศ และขึ้นฉ่าย มาคลุกเคล้ากับน้้าย้าให้เข้า กัน

4. ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ
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Let's Plant Vermicelli Salad (เล็ท แพล็น ย้าวุ้นเส้น)



Let's Plant Green Curry (เล็ท แพล็น แกงเขียวหวาน)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• น้้าพริกแกงเขียวหวาน (เจ) 2 ช้อนโต๊ะ

• หัวกะทิ 1/3 ถ้วย

• หางกะทิ 2 ถ้วย

• มะเขือเปราะ 2-3 ลูก

• พริกชี้ฟ้าแดง (หั่นเฉียง) 1½ ช้อนโต๊ะ

• ใบโหระพา 1  ช้อนโต๊ะ

• ใบมะกรูด 2  ใบ

• ซีอ๊ิวขาว 1¼ ช้อนชา

• น้้าตาลปี๊บ 2¼ ช้อนชา

• เกลือ ½   ช้อนโต๊ะ

• น้้าเปล่า ½   ถ้วย

ข้อแนะน ำ

* มะเขือเปราะควรแช่น้้าเกลือและควรใส่หม้อในเวลาที่น้้าเดือดจัด เพื่อไม่ให้มะเขือด้า * เนื้อบดจากพืชเวลาสุกจะมีลักษณะ เด้งๆ และแน่น * สามารถเพิ่มผักชนิดอื่นได้

วิธีท ำ

1. ตั้งหม้อไฟปานกลาง ใส่หัวกะทิเล็กน้อย ใส่น้้าพริกแกงเขียวหวานลงผัดให้มีกลิ่นหอม จากนั้น

ค่อยๆ เติมหางกะทิ กับน้้าเปล่าลงไป เคี่ยวให้เดือด

2. ปั้นเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat เป็นก้อนกลมๆ หรือ กดให้แบนเล็กน้อย ก้อนละประมาณ 10-15 กรัม

3. เมื่อน้้าเดือด ปรุงรสด้วยน้้าตาลปี๊บ ซีอ๊ิวขาว เกลือ แล้วใส่มะเขือเปราะ และเนื้อบดจากพืชที่ปั้นไว้ 

4. เมื่อเนื้อและมะเขือเปราะสุก ใส่ใบมะกรูด พริกชี้ฟ้าแดง เปิดไฟแรงให้น้้าแกงเขียวหวานเดือดสักครู่ จากนั้นปิดไฟ แล้วใส่ใบโหระพา กั บหัวกะทิที่เหลือ 

คนให้เข้ากัน ตักใส่ถ้วยเสิร์ฟ
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Let's Plant Green Curry (เล็ท แพล็น แกงเขียวหวาน)



Let's Plant Tonkatsu (เล็ท แพล็น ทงคัตสึ)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• พริกไทยขาวป่น หยิบมือ

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• น้้าตาลทราย ½ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 1½ ช้อนชา

• แป้งทอดกรอบส้าเร็จรูป 2 ช้อนชา

ส่วนผสมแป้งชุปทอด

• เกล็ดขนมปังสด

• แป้งแห้ง (แป้งทอดกรอบส้าเร็จรูป)

• แป้งเปียก (แป้งทอดกรอบส้าเร็จรูป 

1 ส่วนต่อน้้าเปล่า 2 ส่วน)

วิธีท ำ

1. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat กับพริกไทยขาวป่น ซีอ๊ิวขาว น้้าตาลทราย ซอสเห็ดหอม 

และแป้งทอดกรอบส้าเร็จรูป ผสมให้เข้ากัน น้าไปแช่ตู้เย็น

2. น้าเนื้อปรุงรสมาปั้นเป็นก้อนกลมๆ แล้วกดให้แบนและหนาประมาณ ½ ซม. น้าเข้าช่องแช่เย็นให้เนื้อเซ็ตตัว ประมาณ 45 นาที ถึง 1 ชั่วโมง

3. น้าเนื้อที่ปั้นลงชุบกับแป้งแห้ง และน้าไปชุบแป้งเปียก จากนั้นคลุกกับเกล็ดขนมปัง

4. ตั้งหม้อน้้ามันไฟปานกลาง อุณหภูมิน้้ามัน 150 ถึง 180 องศา น้าเนื้อลงทอด ให้สีเหลือง กรอบ ใช้เวลาในการทอด 5-8 นาที

ข้อแนะน ำ

* ไม่ควรใช้ไฟอ่อนเกินไปจะท้าให้อมน้้ามัน  * รับประทานคู่กับซอสทงคัตสึ  * รับประทานกับผักสด เช่น กะหล่้าปลีฝอย แครอทขูดฝอย หัวไชเท้าหั่นเส้น หรือผักสลัด
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Let's Plant Tonkatsu (เล็ท แพล็น ทงคัตสึ)



Let's Plant Lasagne (เล็ท แพล็น ลาซานญ่า)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• แผ่นลาซานญ่า (ต้มสุก) 4 แผ่น

• ชีส (เจ) ตามชอบ

• ซอสมะเขือเทศเข้มข้น 2 ช้อนโต๊ะ

• เนื้อมะเขือเทศ (หั่นเต๋า) 1/3 ถ้วย

• เกลือ ½ ช้อนชา

• พริกไทยป่น                 ¼ ช้อนชา

• น้้าตาลทราย 1½ ช้อนชา

• ใบกระวาน 1 ใบ

• ใบโหระพา 2 ช้อนโต๊ะ

• น้้าเปล่า                   1/3  ถ้วย

• น้้ามัน (ส้าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* แผ่นลาซานญ่าลงต้ม 6-8 นาที ตักล้างน้้าเย็น สะเด็ดน้้า แล้วคลุกน้้ามันเพื่อไม่ให้แผ่นลาซานญ่าติดกัน * สามารถเพิ่มผักลงในซอสได้ เช่น ผักโขม เห็ด เป็นต้น

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะไฟปานกลาง ใส่น้้ามัน ผัดเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ให้สุก

2. ใส่ซอสมะเขือเทศเข้มข้น เนื้อมะเขือเทศ ใบกระวาน จากนั้นค่อยๆ เติมน้้าเปล่าลงไป เคี่ยวให้เข้ากัน

ปรุงรสด้วยเกลือ พริกไทยป่น น้้าตาลทราย แล้วใส่ใบโหระพา ตักใส่ถ้วยพักไว้

4. ทาซอสเนื้อในถ้วยเล็กน้อยแล้วน้าแผ่นลาซานญ่ามาเรียงใส่ในถ้วยสลับกับซอสเนื้อ จากนั้นโรยด้วยใบโหระพาและชีส (เจ)

5. ใช้หม้ออบลมร้อน ไฟ 180 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 10-15 นาที เปิดดูทุกๆ 5 นาที
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Let's Plant Lasagne (เล็ท แพล็น ลาซานญ่า)



Let's Plant Spaghetti Bolognese (เล็ท แพล็น สปาเก็ตตี้ โบโลเนส)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• เส้นสปาเก็ตตี้ 200 กรัม

• ซอสมะเขือเทศเข้มข้น 2 ช้อนโต๊ะ

• เนื้อมะเขือเทศ (หั่นเต๋า) 1/3 ถ้วย

• แครอท (หั่นเต๋า) 1/3 ถ้วย

• เกลือ ½ ช้อนชา

• พริกไทยป่น ¼ ช้อนชา

• น้้าตาลทราย               ½  ช้อนชา

• ใบกระวาน  1  ใบ

• ใบโหระพา 2  ช้อนโต๊ะ

• ออริกาโน่ ½  ช้อนชา

• น้้าเปล่า                 1/3  ถ้วย

• น้้ามัน (ส้าหรับผัด)      1¼  ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* ขณะต้มเส้นควรใส่เกลือและน้้ามันเล็กน้อย เพื่อให้เส้นมีรสชาติและไม่ติดกัน * ต้มเส้นนาน 6-8 นาที จากนั้นล้างน้้าเย็น สะเด็ดน้้า และคลุกน้้ามันเพื่อไม่ให้เส้นติดกัน

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะเปิดไฟปานกลาง ใส่น้้ามัน ผัดเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ให้สุก

2. ใส่ซอสมะเขือเทศเข้มข้น เนื้อมะเขือเทศ แครอท ใบกระวาน จากนั้นค่อยๆ เติมน้้าเปล่าลงไปเคี่ยวให้เข้ากัน

3. ปรุงรสด้วยเกลือ พริกไทยป่น น้้าตาลทราย คนให้เข้ากัน จากนั้นใส่ใบ โหระพา ออริกาโน่ 

4. ใส่เส้นสปาเก็ตตี้ลงผัดกับซอส หรือจะตักราดซอสบนเส้นสปาเก็ตตี้ก็ได้

1 2
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Let's Plant Spaghetti Bolognese (เล็ท แพล็น สปาเก็ตตี้ โบโลเนส)



Let's Plant Sandwich (เล็ท แพล็น แซนด์วิช)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• ขนมปัง (เจ) 4-6 แผ่น

• ซอสเห็ดหอม 1 ช้อนโต๊ะ

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• พริกไทยด้า (ป่น) ¼ ช้อนชา

• น้้าตาลทราย 1 ช้อนชา

• น้้าเปล่า 4 ช้อนโต๊ะ

• น้้ามัน (ส้าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

• มายองเนส (เจ) ตามชอบ

• ผักสลัด ตามชอบ

• มะเขือเทศ (หั่นแว่น) ตามชอบ

• แตงกวา (หั่นแว่น) ตามชอบ

ข้อแนะน ำ

* สามารถเปลี่ยนขนมปังเป็นอย่างอื่นได้ * รับประทานคู่กับเฟรนช์ฟรายส์ หรือสลัดผัดได้ * เพิ่มผักชนิดอื่นๆ ได้ตามต้องการ

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะ ไฟปานกลาง ใส่น้้ามัน พอน้้ามันร้อนน้าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ลงผัดให้สุก 

ปรุงรสด้วยซอสเห็ดหอม ซีอ๊ิวขาว น้้าตาลทราย และพริกไทยด้า (ป่น) ผัดให้เข้ากัน แล้วพักไว้

2. น้าขนมปังมาปิ้งในกระทะ เปิดไฟปานกลาง 

3. ทามายองเนส (เจ) ลงบนขนมปัง จากนั้นใส่ผักสลัด มะเขือเทศ แตงกวา และเนื้อจากพืชผัดพริกไทยด้า น้าขนมปังอีกแผ่นที่ทามายอง เนส (เจ) 

ประกบลงอีกที

4. หั่นเป็นชิ้นพอดีค้า รับประทานพร้อมกับซอสตามชอบ
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Let's Plant Sandwich (เล็ท แพล็น แซนด์วิช)



Let's Plant Larb (เล็ท แพล็น ลาบอีสาน)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• พริกป่น 2½ ช้อนชา

• น้้ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ

• น้้าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ

• ข้าวคั่ว 2½ ช้อนโต๊ะ

• ซีอ๊ิวขาว 2 ช้อนชา

• เกลือ                     1/3 ช้อนชา

• ใบสะระแหน่ (ซอย) 2 ช้อนโต๊ะ

• ผักชีฝรั่ง (หั่นฝอย) 2 ช้อนโต๊ะ

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* เนื้อบดจากพืชเวลาสุกจะมีลักษณะ เด้งๆ และแน่น * รับประทานคู่กับผักสด ข้าวเหนียว

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะ ไฟปานกลาง ใส่น้้ามัน พอน้้ามันร้อน ผัดเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat

โดยใส่น้้าเปล่าเล็กน้อย ผัดจนสุกแล้วพักไว้

2. ปรุงรสด้วยพริกป่น เกลือ ซีอ๊ิวขาว น้้าตาลทราย น้้ามะนาว คลุกเคล้าให้เข้ากัน

3. ใส่ข้าวคั่ว ใบสาระแหน่ และใบผักชีฝรั่งหั่นฝอย

4. ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ ตกแต่งจานด้วยใบสาระแหน่ ผักกาดขาว และมะนาว
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Let's Plant Larb (เล็ท แพล็น ลาบอีสาน)



Let's Plant Fried Rice (เล็ท แพล็น ข้าวผัด)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• ข้าวสวย 2 ถ้วย

• แครอท (สับ) 2 ช้อนโต๊ะ

• เห็ดหอมแห้งแช่น้้า (สับ) 1½ ช้อนโต๊ะ

• ข้าวโพดอ่อน (หั่นชิ้นเล็ก) 3 ช้อนโต๊ะ

• ถั่วฝักยาว (หั่นฝอย) 3 ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว 1½ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 3 ช้อนชา

• น้้าตาลทราย 1½ ช้อนชา

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด) 3 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* เนื้อบดจากพืชเวลาสุกจะมีลักษณะ เด้งๆ และแน่น * เพิ่มผักอื่นๆ ได้ตามชอบ เช่น หน่อไม้ฝรั่ง เมล็ดข้าวโพด เป็นต้น

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะ ไฟปานกลาง ใส่น้้ามัน น้าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ลงผัดให้สุก

2. ใส่แครอท เห็ดหอม ข้าวโพดอ่อน และถั่วฝักยาว ผัดต่อจนผักสุก

3. ใส่ข้าวสวยลงผัด ปรุงรสด้วย ซีอ๊ิวขาว ซอสเห็ดหอม น้้าตาลทราย พริกไทยป่น ผัดให้เข้ากัน

4. ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ ตกแต่งจานด้วยมะเขือเทศ แตงกวา และมะนาว 
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Let's Plant Fried Rice (เล็ท แพล็น ข้าวผัด)



Let's Plant Steamed Rice Roll (เล็ท แพล็น ก๋วยเตี๋ยวหลอด)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 500 กรัม

• ถั่วงอก 2 ถ้วย

• เต้าหู้แข็ง (หั่นสี่เหลี่ยมเล็ก) ¼ ถ้วย

• เห็ดหอมแห้งแช่น้้า (หั่นชิ้นเล็ก) 2 ช้อนโต๊ะ

• แครอท (ขูดเส้น) ¼ ถ้วย

• ซีอ๊ิวขาว 1¼ ช้อนชา

• น้้าตาลทราย 1¼ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 1¼ ช้อนโต๊ะ

• พริกไทยขาวป่น หยิบมือ

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

ส่วนผสมน้ ำจิ้ม

• ซีอ๊ิวด้า 1 ช้อนโต๊ะ

• น้้าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ

• น้้าส้มสายชู 1 ช้อนชา

• เกลือ ¼ ช้อนชา

• พริกชี้ฟ้าแดง 1 ช้อนชา

• น้้าเปล่า ½ ถ้วย

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะใส่น้้ามันไฟปานกลาง เมื่อน้้ามันร้อน น้าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ลงผัดให้สุก 

2. ใส่ถั่วงอก เต้าหู้แข็ง เห็ดหอม แครอท จากนั้นปรุงรสด้วย ซีอ๊ิวขาว น้้าตาลทราย ซอสเห็ดหอม พริกไทยขาวป่น ผัดให้เข้ากัน จากนั้นพักไว้ให้เย็น

3. ห่อเส้นก๋วยเตี๋ยว โดยน้าไส้วางบนเส้นก๋วยเตี๋ยว ม้วนห่อปิดหัวท้าย

4. น้าเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ห่อแล้วไปนึ่งโดยตั้งไฟปานกลาง พอน้้าเดือดให้น้าก๋วยเตี๋ยวที่ม้วนแล้วลงนึ่ง ใช้เวลาประมาณ 5-8 นาที

ข้อแนะน ำ

* เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ ตัดแผ่นละประมาณ 15x15 เซนติเมตร * เมื่อผัดไส้เสร็จควรพักไว้ให้หายเย็นก่อนห่อ ถ้าห่อตอนไส้ร้อนจะท้าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวขาดได้
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Let's Plant Steamed Rice Roll (เล็ท แพล็น ก๋วยเตี๋ยวหลอด)



Let's Plant Spicy Noodle Salad (เล็ท แพล็น ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ (ไม่ตัด) 500 กรัม

• ผักสลัด ผักกาดหอม ตามชอบ

• แครอท (ขูดเส้น) ตามชอบ

• แตงกวา (หั่นเป็นเส้น) ตามชอบ

• ใบสาระแหน่และใบโหระพา ตามชอบ

• ผักชีฝรั่ง ตามชอบ

• ผักแพว (ผักไผ่) ตามชอบ

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

ส่วนผสมน้ ำจิ้ม

• ใบโหระพา 2 ช้อนโต๊ะ

• ใบสาระแหน่ 2 ช้อนโต๊ะ

• พริกขี้หนูสวน (สีเขียว)  15-20 เม็ด

• น้้าส้มสายชู 2 ช้อนโต๊ะ

• น้้าเชื่อม ¼ ถ้วย

• เกลือ 1 ช้อนชา

ข้อแนะน ำ

* เมื่อผัดเนื้อเสร็จแล้ว ควรพักให้เย็น หากน้าไปม้วนขณะยังร้อนอาจท้าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวแตก * เส้นก๋วยเตี๋ยวควรนึ่งก่อน จากนั้นทิ้งไว้ให้เย็น จึงจะน้ามาห่อได้

วิธีท ำ

1. เริ่มจากท้าน้้าจิ้ม โดยน้าส่วนผสมน้้าจิ้มมาปั่นรวมกันให้ละเอียด

2. ตั้งกระทะใส่น้้ามัน ไฟปานกลาง เมื่อน้้ามันร้อน น้าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ลงผัดให้สุก จากนั้นพักเนื้อไว้ให้เย็น

3. น้าแผ่นก๋วยเตี๋ยวมาวาง ใส่ผักต่างๆ และเนื้อจากพืชที่ผัดไว้ แล้ว จากนั้นค่อยๆ ม้วนให้แน่น ตัดเป็นค้าๆ

4. จัดเรียงใส่จาน รับประทานพร้อมน้้าจิ้ม
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Let's Plant Spicy Noodle Salad (เล็ท แพล็น ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน)



Let's Plant Stir-Fried Suki (เล็ท แพล็น สุกี้แห้ง)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• วุ้นเส้น (แช่น้้า) 1 ถ้วย

• แครอท (หั่นแว่น) ½ ถ้วย

• ข้าวโพดอ่อน ½ ถ้วย

• ผักกวางตุ้ง ½ ถ้วย

• เห็ดหอมแห้งแช่น้้าให้นิ่ม 6-8 ดอก

• น้้าจิ้มสุกี้ (เจ) 9 ช้อนโต๊ะ

• น้้าเปล่า 1 ถ้วย

• น้้ามันพืช (ส้าหรับผัด) 2 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* เนื้อบดจากพืชเวลาสุกจะมีลักษณะ เด้งๆ และแน่น * เพิ่มผักอื่นๆ ได้ตามชอบ

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะใส่น้้ามันไฟปานกลาง พอน้้ามันร้อน น้าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ลงผัดให้สุก 

2. จากนั้นใส่ แครอท ข้าวโพดอ่อน ผักกวางตุ้ง เห็ดหอม เติมน้้าเล็กน้อย ผัดทุกอย่างให้เข้ากัน

3. เมื่อผัดจนผักทุกอย่างสุก ให้ใส่วุ้นเส้น เติมน้้า ผัดให้วุ้นเส้นสุกดี จากนั้นใส่น้้าจิ้มสุกี้ และผัดทุกอย่างให้เข้ากัน

4. จัดใส่จาน รับประทานพร้อมกับน้้าจิ้มสุกี้
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Let's Plant Stir-Fried Suki (เล็ท แพล็น สุกี้แห้ง)



Let's Plant Gyoza (เล็ท แพล็น เกี๊ยวซ่า)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• กะหล ่าปลี (หั นฝอย) ¼ ถ้วย

• ขิงผง ¼ ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนชา

• น้่ามันงา ½ ช้อนชา

• พริกไทยขาวป่น หยิบมือ

• น้่าตาลทราย 1 ½ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2 ช้อนชา

• แป้งเกี๊ยวซ่า 20-25 แผ่น

วิธีท ำ

1. ผสมไส้เกี๊ยวซ่าด้วยเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ขิงผง ซีอ๊ิวขาว น้่ามันงา พริกไทยขาวป่น 

น้่าตาลทราย และซอสเห็ดหอม ผสมให้เข้ากัน จากนั้นใส่กะหล ่าปลีหั นฝอย ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง 

2. น่าแผ่นแป้งเกี๊ยวซ่ามาใส่ไส้ตรงกลาง จับจีบให้สวยงาม

3. ท่าให้สุกโดยการทอดน้่ามัน การทอดน้่า หรือ การนึ ง

4. จัดใส่จานเสิร์ฟพร้อมน้่าจิ้มเกี๊ยวซ่า และกะหล ่าปลีหั นฝอย

ข้อแนะน ำ

* ไม่ควรใช้ไฟอ่อนเกินไปจะท่าให้อมน้่ามัน  * รับประทานคู่กับซอสทงคัตสึ  * รับประทานกับผักสด เช่น กะหล ่าปลีฝอย แครอทขูดฝอย หัวไชเท้าหั นเส้น หรือผักสลัด

1 2
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Let's Plant Gyoza (เล็ท แพล็น เกี๊ยวซ่า)



Let's Plant Crispy Wonton (เล็ท แพล็น เกี๊ยวทอด)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• พริกไทยด่าป่น หยิบมือ

• น้่าตาลทราย 1 ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2½ ช้อนชา

• น้่ามันงา ½ ช้อนชา

• แผ่นแป้งเกี๊ยว (เจ) 10-15 แผ่น

• น้่ามันพืช (ส่าหรับทอด)

วิธีท ำ

1. น่าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ปรุงรสด้วยพริกไทยด่าป่น น้่าตาลทราย ซีอ๊ิวขาว 

ซอสเห็ดหอมและน้่ามันงา ผสมให้เข้ากัน จากนั้นน่าไปพักไว้

2. น่าเนื้อที ผสมแล้ว มาห่อกับแผ่นแป้งเกี๊ยว (เจ) โดยใส่ไส้ไว้ตรงกลาง พับเป็นสามเหลี ยม ใช้น้่าเปล่า

แตะตรงปลายของแผ่นเกี๊ยวเล็กน้อย เพื อให้ติดกัน

3. ตั้งหม้อใส่น้่ามัน ไฟปานกลาง น่าเกี๊ยวลงทอดให้เหลืองสุก

4. จัดใส่จานเสิร์ฟพร้อมน้่าจิ้ม

1 2

ข้อแนะน ำ

* รับประทานพร้อมกับน้่าจ้ิม และผักสดต่างๆ  * สามารถใส่วัตถุดิบอื นๆ เพิ มเติมในไส้ของเกี๊ยวได้ เช่น แครอท หรือเห็ดหอม

1 2
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Let's Plant Crispy Wonton (เล็ท แพล็น เกี๊ยวทอด)



Let's Plant Dumpling (เล็ท แพล็น ขนมจีบ)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• เห็ดหอมแห้งแช่น้่า (สับละเอียด) 2 ช้อนชา

• น้่าตาลทราย 1½ ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• น้่ามันงา 1/3 ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 1½ ช้อนชา

• พริกไทยขาวป่น หยิบมือ

• แครอท (สับ) 1 ช้อนโต๊ะ

• แห้ว (สับ) 2 ช้อนชา

• แผ่นเกี๊ยว 15-20 แผ่น

วิธีท ำ

1. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat เห็ดหอม แครอท แห้ว และปรุงรสด้วยน้่าตาลทราย 

ซีอ๊ิวขาว ซอสเห็ดหอม น้่ามันงา พริกไทยป่น ผสมให้เข้ากัน แล้วน่าไปพักไว้

2. ตัดแผ่นเกี๊ยวเป็นรูปวงกลม วางแผ่นเกี๊ยวบนมือ ตักไส้ที ผสมไว้ลงตรงกลางของแผ่นเกี๊ยว แล้วค่อยๆ ใช้มือจับจีบด้านข้าง ใช้น้่าแตะตร งแผ่น

เกี๊ยวเล็กน้อย เพื อให้ติดกัน (น้่าหนักแต่ละชิ้น ประมาณ 15-20 กรัม)

3. ตั้งหม้อนึ ง เมื อน้่าเดือดให้ใส่ขนมจีบลงนึ งให้สุก ใช้เวลาประมาณ 8-10 นาที

4. ตักใส่จาน ทานคู่กับซอสเปรี้ยว

ข้อแนะน ำ

* ทาน้่ามันบนตะแกรงหม้อนึ งก่อนวางขนมจีบ หรือใช้กระดาษฟอยล์รองนึ ง  * ก่อนนึ งพรมน้่าบนตัวขนมจีบเล็กน้อย  * รับประทานคู่กับซอสเปรี้ยว และผักสด
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Let's Plant Dumpling (เล็ท แพล็น ขนมจีบ)



Let's Plant Tod Mun (เล็ท แพล็น ทอดมัน)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• น้่าพริกแกงเผ็ด (เจ) 2½ ช้อนชา

• น้่าตาล 1½ ช้อนชา

• ถั วฝักยาว (หั นฝอย) 1½ ช้อนชา

• ใบมะกรูดสับ ¼ ช้อนชา

• แป้งข้าวโพด 3 ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2 ช้อนชา

• น้่ามันพืช (ส่าหรับทอด)

น้ ำจิ้มอำจำด

• น้่าส้มสายชู ½ ถ้วย

• น้่าตาลทรายขาว ½ ถ้วย

• เกลือ 2 ช้อนชา

• น้่าเปล่า ¼ ถ้วย

• แตงกวา (หั นชิ้นพอดีค่า) ¼ ถ้วย 

• พริกชี้ฟ้าแดง (หั นแว่น) 1 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* รับประทานพร้อมกับน้่าจ้ิมอาจาดหรือน้่าจ้ิมไก่  * ทอดใบโหระพา และใบกะเพรา ทานคู่กับทอดมัน เพื อเพิ มกลิ นและรสชาติ

วิธีท ำ

1. เริ มท่าน้่าจิ้ม โดยเคี ยวน้่าส้มสายชู น้่าตาลทราย น้่าเปล่า และเกลือให้ละลายด้วยไฟอ่อน แล้วทิ้งไว้ให้เย็นสนิท จากนั้นใส่แตงกวาและพริกชี้ฟ้าแดง

2. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat และน้่าพริกแกงเผ็ด (เจ) ให้เข้ากัน แล้วปรุงรสด้วย น้่าตาล ซอสเห็ดหอม ใบมะกรูด ถั วฝักยาว ผสมให้เข้ากัน 

3. จากนั้นค่อยๆ ใส่แป้งข้าวโพด ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง แล้วน่าไปพักไว้

4. ตั้งหม้อใส่น้่ามัน ใช้ไฟปานกลาง-อ่อน ปั้นเนื้อทอดมันเป็นก้อนกลมๆ น่าลงทอดในน้่ามัน อุณหภูมิ 150-180 องศา ทอดจนสีน้่าตาลสวย

ตักขึ้นสะเด็ดน้่ามัน (ใช้เวลาทอดประมาณ 5-8 นาที)

1 2
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Let's Plant Tod Mun (เล็ท แพล็น ทอดมัน)



Let's Plant Spring Roll (เล็ท แพล็น ปอเปี๊ยะ)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• แป้งเปียก (ส่าหรับทาแผ่นปอเปี๊ยะให้ติดกัน)

• แป้งสาลีอเนกประสงค์ 1 ส่วน ต่อ น้่าเปล่า 1 ส่วน

• วุ้นเส้นแช่น้่า 1/3 ถ้วย

• กะหล ่าปลี (หั นฝอย 1/3 ถ้วย

• แครอท (ขูดฝอย) ¼ ถ้วย

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

วิธีท ำ

1. ตั้งกระทะใช้ไฟกลาง เมื อน้่ามันร้อนใส่เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ผัดพอสุก แล้วใส่กะหล ่าปลี แครอท วุ้นเส้น เติมน้่าเล็กน้อย ผัดให้เข้ากันจนกว่าจะสุก

2. ปรุงรสด้วยซีอ๊ิวขาว ซอสเห็ดหอม น้่าตาลทราย พริกไทยป่น ผัดทุกอย่างให้เข้ากัน ตักใส่ชามพักไว้ให้เย็น

3. ห่อปอเปี๊ยะโดยวางไส้ที ผัดแล้วไว้ตรงกลางแผ่นแป้งปอเปี๊ยะ ทาแป้งเปียกรอบๆ ขอบแป้ง ม้วนให้แน่น จากนั้นพับเก็บมุมด้านข้าง

4. ตั้งหม้อทอดใส่น้่ามัน ใช้ไฟปานกลาง เมื อน้่ามันร้อนใส่ปอเปี๊ยะที ห่อแล้วลงทอด ประมาณ 5 นาที หรือจนกว่าแป้งปอเปี๊ยะมีสีเหลือง กรอบ 

ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ

1 2

ข้อแนะน ำ

* ควรผัดไส้ปอเปี๊ยะจนแห้ง  * ควรรอให้ไส้ปอเปี๊ยะเย็นสนิทก่อนน่ามาห่อ เพราะหากห่อตอนที ยังร้อนจะท่าให้แป้งแตก ได้  * รับประทานคู่กับน้่าจ้ิมไก่ หรือน้่าจ้ิมบ๊วย

1 2
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• ซอสเห็ดหอม 1½ ช้อนชา

• น้่าตาลทราย 1/3 ช้อนชา

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้่ามันพืช (ส่าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

• น้่ามันพืช (ส่าหรับทอด)

• แผ่นปอเปี๊ยะ (แผ่นเล็ก) 10-12 แผ่น

Let's Plant Spring Roll (เล็ท แพล็น ปอเปี๊ยะ)



Let's Plant Fried Meat Ball (เล็ท แพล็น ปั้นทอด)



วิธีท ำ

1. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ปรุงรสด้วยพริกไทยป่น น้่าตาลทราย ซีอ๊ิวขาว 

ซอสเห็ดหอม และน้่ามันงา ผสมให้เข้ากัน 

2. จากนั้นใส่แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง แล้วน่าไปพักไว้

3. น่าเนื้อที ปรุงรสแล้วมาปั้นให้ขนาดพอดีค่า จากนั้นน่าไปแช่ตู้เย็นเพื อเนื้อ เซ็ตตัว ประมาณ 20-30 นาที

4. ตั้งหม้อใส่น้่ามัน เปิดไฟปานกลาง น่าเนื้อที ปั้นแล้วลงทอดให้สีเหลืองกรอบ ใช้เวลาประมาณ 5-8 นาที

1 2

ข้อแนะน ำ

* รับประทานพร้อมกับน้่าจ้ิม ผักสดต่างๆ หรือเป็นเครื องเคียงเมนูน้่าพริก  * สามารถน่าไปประกอบอาหารเมนูอื นๆ ต่อได้ เช่น ใส่ผัดผัก เป็นต้น

1 2
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ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้่าตาลทราย 1¼ ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว 1¼ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2½ ช้อนชา

• น้่ามันงา 1/3 ช้อนชา

• แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป 1 ช้อนโต๊ะ

• แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป (ส่าหรับคลุก)

• น้่ามันพืช (ส่าหรับทอด)

Let's Plant Fried Meat Ball (เล็ท แพล็น ปั้นทอด)



Let's Plant Meat Toast (เล็ท แพล็น มีท โทส)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• ขนมปังแผ่น 5 แผ่น

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• น้่าตาลทราย 1½ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2½ ช้อนชา

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้่ามันพืช (ส่าหรับทอด)

น้ ำอำจำด

• น้่าส้มสายชู ½ ถ้วย

• น้่าตาลทรายขาว ½ ถ้วย

• เกลือ 2 ช้อนชา

• น้่าเปล่า ¼ ถ้วย

• แตงกวา (หั นชิ้นพอดีค่า) ¼ ถ้วย

• พริกชี้ฟ้าแดง (หั นแว่น) 1 ช้อนโต๊ะ

วิธีท ำ

1. เริ มท่าน้่าจิ้ม โดยเคี ยวน้่าส้มสายชู น้่าตาลทราย น้่าเปล่า และเกลือให้ละลายด้วยไฟอ่อน และทิ้งไว้ให้เย็นสนิท จากนั้นใส่แตงกวาและพริกชี้ฟ้าแดง

2. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat กับเครื องปรุง ซีอ๊ิวขาว น้่าตาลทราย ซอสเห็ดหอม พริกไทยป่น ผสมทุกอย่างให้เข้ากัน แล้วน่าไปพักไว้

3. หั นขนมปังเป็นแผ่นสี เหลี ยมเล็กๆ น่าเนื้อที เราผสมไว้มาทาลงบนขนมปัง

4. ตั้งหม้อทอดใส่น้่ามัน เปิดไฟปานกลาง พอน้่ามันร้อนค่อยๆ ใส่ขนมปังลงทอดจนมีสีเหลืองกรอบ จัดใส่จาน เสิร์ฟพร้อมกับน้่าอาจาด

ข้อแนะน ำ

* ควรน่าด้านที เป็นเนื้อลงทอดก่อน เพราะเนื้อจะสุกช้ากว่า  * ไม่ควรใช้ไฟแรงหรือลงทอดขณะที น้่ามันร้อนเกิน * รับประทานพร้อมกันน้่าจ้ิมไก่ หรือน้่าจ้ิมซอสถั ว

1 2
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Let's Plant Meat Toast (เล็ท แพล็น มีท โทส)



Let's Plant Meat Roll (เล็ท แพล็น ฮ่อยจ๊อ)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• ฟองเต้าหู้ 2 แผ่นใหญ่

• เห็ดหอม (สับ) 3 ช้อนโต๊ะ

• แครอท (สับ) 2 ช้อนโต๊ะ

• ซอสเห็ดหอม 1 ช้อนโต๊ะ

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้่าตาลทราย 2 ช้อนชา

• น้่ามันงา ½ ช้อนชา

• แป้งข้าวโพด 1 ช้อนโต๊ะ

วิธีท ำ

1. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat กับแครอท เห็ดหอม ปรุงรสด้วย ซอสเห็ดหอม ซีอ๊ิวขาว 

พริกไทยป่น น้่าตาลทราย น้่ามันงา และแป้งข้าวโพด ผสมให้เข้ากัน จากนั้นน่าไปพักไว้ 

2. แล้วน่าฟองเต้าหู้มาพรมน้่าเปล่า พักไว้จนฟองเต้าหู้นิ มขึ้น จากนั้นน่าเนื้อที ผสมไว้มาม้วนกับฟองเต้าหู้เป็นแท่งแนวยาว ใช้เชือกมัดหัวและท้าย

ของฟองเต้าหู้ให้แน่น และมัดตรงกลางห่างกัน 1 นิ้วให้เป็นปล้องๆ 

3. ตั้งหม้อนึ ง ไฟปานกลาง น่าฮ่อยจ๊อไปนึ งให้สุก ใช้เวลาประมาณ 15-18 นาที จากนั้นทิ้งไว้ให้เย็น  

4. จากนั้นน่าไปทอดในน้่ามันไฟปานกลาง ใช้เวลาประมาณ 5-8 นาที หรือจนกว่าฮ่อยจ๊อจะมีลักษณะเหลืองกรอบ

ข้อแนะน ำ

* การห่อต้องเบามือเพราะฟองเต้าหู้บางและขาดง่าย  * ควรผูกเชือกให้พอดีไม่แน่นหรือหลวมเกินไป  * รับประทานพร้อมน้่าจ้ิมบ๊วยเจี ย น้่าจ้ิมไก่ หรือซอสพริก
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Let's Plant Meat Roll (เล็ท แพล็น ฮ่อยจ๊อ)



Let's Plant Grilled Meat in Leaf Warp (เล็ท แพล็น ห่อใบชะพลู)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนชา

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้่าตาลทราย 1¼ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 1 ช้อนโต๊ะ

• น้่ามันงา 1/3 ช้อนชา

• ใบชะพลู 8-10 ใบ

• น้่ามันพืช (ส่าหรับย่าง)

น้ ำจ้ิมเน้ือห่อใบชะพลู

• พริกชี้ฟ้าแดง (โขลกละเอียด) 1 เม็ด

• น้่าส้มสายชู ½ ถ้วย

• น้่าเปล่า ½ ถ้วย

• น้่าตาลทราย ¾ ถ้วย

• เกลือ 1 ช้อนชา

• แครอท (หั นฝอย) ¼ ถ้วย

• หัวไชเท้า (หั นฝอย) ¼ ถ้วย

• ถั วลิสงคั ว (ป่น) 2 ช้อนโต๊ะ

1 2

ข้อแนะน ำ

* ไม่ควรใช้ไฟแรงขณะย่าง เพราะจะท่าให้ใบชะพลูไหม้  * รับประทานคู่กับผักสด เส้นหมี ขาวลวก หรือ เส้นขนมจีน

วิธีท ำ

1. เริ มจากท่าน้่าจิ้ม โดยต้มน้่าเปล่าเปิดไฟกลาง ใส่น้่าส้มสายชู น้่าตาล และเกลือ เคี ยวจนละลายทิ้งไว้ให้หายร้อน ใส่แครอท หัวไชเท้า พริกชี้ ฟ้าแดง 

และถั วลิสง ผสมให้เข้ากัน

2. น่าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ผสมกับเครื องปรุงรส ซีอ๊ิวขาว พริกไทยป่น น้่าตาลทราย ซอสเห็ดหอม น้่ามันงา ผสมให้เข้ากันแล้วพักไว้

3. น่าใบชะพลูมาล้างน้่าให้สะอาด พลิกด้านที เป็นสีอ่อนขึ้น ตักเนื้อวางเป็นทรงรียาวและม้วนให้แน่นเป็นแท่ง ใช้ไม้กลัดเพื อไม่ให้ใบชะพลูหลุดจากกัน 

4. ตั้งกระทะใส่น้่ามันพืชเล็กน้อย น่าเนื้อที ห่อใบชะพลูลงย่างด้วยไฟอ่อน พลิกกลับไปมาจนสุกและมีกลิ นหอม เสิร์ฟคู่กับน้่าจิ้ม
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Let's Plant Grilled Meat in Leaf Warp (เล็ท แพล็น ห่อใบชะพลู)



Let's Plant Korean Meatball (เล็ท แพล็น ซอสเกาหลี)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้่าตาลทราย 1¼ ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว 1¼ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2½ ช้อนชา

• น้่ามันงา 1/3 ช้อนชา

• แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป 1 ช้อนโต๊ะ

• แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป (ส่าหรับคลุก)

• น้่ามันพืช (ส่าหรับทอด)

ส่วนผสมซอสเกำหลี

• พริกป่นเกาหลี (โคชูการู) 1 ช้อนโต๊ะ

• ซอสมะเขือเทศ 3 ช้อนโต๊ะ

• ขิง (ผง) 1/4 ช้อนชา

• น้่าส้มสายชูหมัก 1 ช้อนชา

• ซอสถั วเหลืองญี ปุ่น 1 ช้อนโต๊ะ

• น้่าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ

• น้่าเปล่า ¼ ถ้วย

• งาขาวคั ว (ส่าหรับโรย)

ข้อแนะน ำ

* รับประทานคู่กับผักสดต่างๆ หรือ กิมจิ

วิธีท ำ

1. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ปรุงรสด้วยเครื องปรุง ผสมให้เข้ากัน จากนั้นใส่แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง แล้วพักไว้

2. ปั้นเนื้อให้ขนาดพอดีค่า จากนั้นน่าไปแช่ตู้เย็นเพื อให้เนื้อที ปรุงรสไว้ได้เซ็ตตัว ประมาณ 20-30 นาที

3. ตั้งหม้อใส่น้่ามัน ใช้ไฟปานกลาง น่าเนื้อที ปั้นแล้วลงทอดให้เหลืองสุก ใช้เวลาประมาณ 5-8 นาที

4. เริ มท่าซอสโดยน่าส่วนผสมทุกอย่างมาเคี ยวให้เข้ากันพอเดือด จากนั้นน่าเนื้อที ทอดแล้ว ลงมาคลุกกับซอสให้ ทั ว ตักใส่จานและโรยด้วยงาขาว
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Let's Plant Korean Meatball (เล็ท แพล็น ซอสเกาหลี)



Let's Plant with Tamarind Sauce (เล็ท แพล็น ซอสมะขาม)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้่าตาลทราย 1¼ ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว 1¼ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2½ ช้อนชา

• น้่ามันงา 1/3 ช้อนชา

• แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป 1 ช้อนโต๊ะ

• แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป (ส่าหรับคลุก)

• น้่ามันพืช (ส่าหรับทอด)

ส่วนผสมซอสมะขำม

• น้่ามะขามเปียก 3 ช้อนโต๊ะ

• น้่าตาลปี๊บ 1½ ช้อนโต๊ะ

• น้่าตาลทราย ¼ ถ้วย

• เกลือ 1/8 ช้อนชา

• น้่าเปล่า ½ ถ้วย

ข้อแนะน ำ

*รับประทานพร้อมกับข้าวสวยและผักสดต่างๆ

วิธีท ำ

1. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ปรุงรสด้วยเครื องปรุง ผสมให้เข้ากัน จากนั้นใส่แป้งทอดกรอบส่าเร็จรูป ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง แล้วพักไว้

2. ปั้นเนื้อให้ขนาดพอดีค่า จากนั้นน่าไปแช่ตู้เย็นเพื อให้เนื้อที ปรุงรสไว้ได้เซ็ตตัว ประมาณ 20-30 นาที

3. ตั้งหม้อใส่น้่ามัน ไฟปานกลาง น่าเนื้อปั้นลงทอดให้เหลืองสุก ใช้เวลาประมาณ 5-8 นาที

4. การท่าซอส ให้น่าผสมส่วนผสมทุกอย่างมาเคี ยวให้เข้ากันพอเดือด จากนั้นน่าเนื้อที ทอดแล้ว มาคลุกกับซอสให้ทั วชิ้นเนื้อ ตักใส่จานเสิร์ ฟ
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Let's Plant with Tamarind Sauce (เล็ท แพล็น ซอสมะขาม)



Let's Plant Royal Leaf Warp (เล็ท แพล็น เมี ยงค่า)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• ใบชะพลู 25-30 ใบ

• ถั วลิสง (คั ว) ตามชอบ

• มะพร้าวขาวขูด (คั ว) ตามชอบ

• มะนาว (หั นเต๋าเล็ก) ตามชอบ

• ตะไคร้และพริกขี้หนู (หั นฝอย) ตามชอบ

• ขิง (หั นเต๋า) ตามชอบ

• น้่ามันพืช (ส่าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

ส่วนผสมน้ ำเม่ียงค ำ

• ขิงซอย (คั ว) ½ ช้อนโต๊ะ

• ตะไคร้ซอย (คั ว) ½ ช้อนโต๊ะ

• มะพร้าวขูดขาว (คั ว) 3 ช้อนโต๊ะ

• น้่าตาลปี๊บ 1/3 ถ้วย

• เกลือ ½ ช้อนชา

• น้่าเปล่า ½ ถ้วย

• น้่ามันพืช (ส่าหรับผัด) 1 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* สามารถเปลี ยนใบชะพลูเป็นผักสลัดหรือผักอื นๆ ได้ * มะพร้าวขูดขาวควรคั วด้วยไฟอ่อน โดยค่อยๆ คั วจนมะพร้าวเปลี ยนเป็นสีเหลืองทอง

1 2

43

วิธีท ำ

1. โขลกขิงซอยและตะไคร้ให้ละเอียด ตั้งหม้อใส่น้่ามันใช้ไฟปานกลาง เมื อน้่ามันร้อน ใส่ขิงและตะไคร้ที โขลกไว้แล้ว ผัดจนหอม 

2. จากนั้นใส่น้่าตาลปี๊บ เกลือ และค่อยๆ ใส่น้่าเปล่าทีละน้อย เคี ยวจนน้่าเมี ยงค่ามีลักษณะเหนียวและข้นขึ้น แล้วใส่มะพร้าวขูดขาว (คั ว) ลงไป ค่อยๆ 

เคี ยวให้เข้ากันจนกว่าน้่าจะมีลักษณะเหนียว ข้น และมีรสชาติหวานน่า เค็มตาม มีกลิ นหอมสมุนไพร

3. ตั้งกระทะใส่น้่ามัน ใช้ไฟปานกลาง เมื อน้่ามันร้อน น่าเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat ลงผัดให้สุก จากนั้นพักเนื้อไว้ให้เย็น

4. ห่อเมี ยงค่าโดยใส่ถั วลิสง (คั ว) มะพร้าวขาวขูด (คั ว) มะนาว ตะไคร้ พริกขี้หนู ขิง เนื้อที ผัดสุกแล้ว วางลงบนใบชะพลู ราดด้วยน้่าเมี ยงค่า

Let's Plant Royal Leaf Warp (เล็ท แพล็น เมี ยงค่า)



Let's Plant Grilled Meat Lemongrass (เล็ท แพล็น มีท พันตะไคร้)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• ใบมะกรูด (หั นฝอย) 1/3 ช้อนชา

• ตะไคร้ (โขลกละเอียด) 1½ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 2½ ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว 1¼ ช้อนชา

• พริกไทยป่น หยิบมือ

• น้่าตาลทราย 1¼ ช้อนชา

• แป้งข้าวโพด 1½ ช้อนชา

• ตะไคร้ 8-10 ต้น

วิธีท ำ

1. ผสมเนื้อบดจากพืชกับใบมะกรูดหั นฝอยและตะไคร้ ปรุงรสด้วยซอสเห็ดหอม ซีอ๊ิวขาว 

พริกไทยป่น น้่าตาลทราย และแป้งข้าวโพด ผสมให้เข้ากัน แล้วพักไว้

2. น่าเนื้อที ปรุงรสเสร็จแล้วมาพันกับตะไคร้ โดยปั้นให้แน่น

3. ตั้งกระทะ ทาน้่ามันเล็กน้อย ใช้ไฟอ่อนถึงปานกลาง น่าเนื้อที พันกับตะไคร้แล้ว ลงย่างให้สุก โดยเมื อสุกเนื้อจะมีสีน้่าตาล -เหลืองสวย

4. จัดเสิร์ฟพร้อมกับน้่าจิ้มและผักสด

1 2

ข้อแนะน ำ

* ไม่ควรใช้ไฟแรงในการย่างเพราะอาจจะท่าให้ด้านในไม่สุก  * รับประทานพร้อมกับเส้นหมี ขาวลวก หรือขนมจีน
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Let's Plant Grilled Meat Lemongrass (เล็ท แพล็น มีท พันตะไคร้)



Let's Plant Braised Meat with Mushroom 
(เล็ท แพล็น มีท เห็ดหอมน้่าแดง)



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• เห็ดหอมแห้งแช่น้่าจนนิ ม 8-10 ดอก

• ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 1½ ช้อนชา

• น้่าตาลทราย 1½ ช้อนชา

• น้่ามันงา 1/3 ช้อนโต๊ะ

• แครอท (สับ) 1½ ช้อนโต๊ะ

• พริกไทย (ป่น) หยิบมือ

• แป้งข้าวโพด 1½ ช้อนโต๊ะ

ซอสน้ ำแดง

• ซีอ๊ิวขาว ½ ช้อนโต๊ะ

• ซอสเห็ดหอม 2 ช้อนโต๊ะ

• น้่ามันงา ½ ช้อนชา

• น้่าตาลทราย 1 ช้อนชา

• น้่าเปล่า ½ ถ้วย

• แป้งข้าวโพดผสมน้่า 2 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* รับประทานพร้อมกับผักต้ม/นึ ง เช่น กวางตุ้ง แครอท บรอกโคลี เป็นต้น  * สามารถเปลี ยนเป็นเห็ดหอมดอกเล็กๆ ได้
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วิธีท ำ

1. ซอสน้่าแดง: เคี ยวอ๊ิวขาว ซอสเห็ดหอม น้่าตาลทราย น้่ามันงา และน้่าเปล่า ด้วยไฟกลาง เมื อซอสเดือด ค่อยๆเติมแป้งข้าวโพดผสมน้่า คนให้เข้ากัน

2. ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat กับซีอ๊ิวขาว น้่าตาลทราย ซอสเห็ดหอม พริกไทยป่น น้่ามันงา แครอท และแป้งข้าวโพดให้เข้ากัน

3. น่าไส้ที ผสมเสร็จแล้วมาใส่บนเห็ดหอม (ด้านล่าง) ให้เต็มดอก แล้วตั้งหม้อนึ ง เปิดไฟปานกลาง เมื อน้่าเดือด ให้น่าเห็ดหอมลงนึ ง 10-15 นาที 

4. ตักใส่จานราดด้วยซอสน้่าแดง ตกแต่งด้วยผักกวางตุ้ง พริกชี้ฟ้าแดงหั นเส้น

Let's Plant Braised Meat with Mushroom 
(เล็ท แพล็น มีท เห็ดหอมน้่าแดง)



Let's Plant Meat Stuffed Tofu (เล็ท แพล็น มีท ยัดไส้เต้าหู)้



ส่วนผสม

• เนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat 150 กรัม

• เต้าหู้สี เหลี ยม 3 แผ่น

• แครอทสับ 3 ช้อนโต๊ะ

• เห็ดหอมแห้งแช่น้่า (สับละเอียด) 6 ช้อนชา

• น้่าตาลทราย 1½ ช้อนชา

• ซอสเห็ดหอม 3 ช้อนโต๊ะ

• น้่ามันงา 1½ ช้อนชา

• ซีอ๊ิวขาว 1½ ช้อนชา

• พริกไทยป่น หยิบมือ

น้ ำซอสซีอิ๊ว

• ซีอ๊ิวขาว 1½ ช้อนโต๊ะ

• ซอสเห็ดหอม 6 ช้อนโต๊ะ

• น้่ามันงา 1½ ช้อนชา

• น้่าตาลทราย 3 ช้อนชา

• น้่าเปล่า 6 ช้อนโต๊ะ

ข้อแนะน ำ

* รับประทานพร้อมกับผักต้มหรือผักนึ ง เช่น กวางตุ้ง แครอท บล็อคโคลี  เป็นต้น  * สามารถหั นเต้าหู้เป็นรูปทรงอื นๆ ได้ตามชอบ

1 2
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วิธีท ำ

1. เริ มท่าน้่าซอส โดยผสมทุกอย่างรวมกันคนให้น้่าตาลละลาย โดยไม่ต้องตั้งไฟ ผสมเนื้อบดจากพืช Let's Plant Meat กับซีอ๊ิวขาว น้่าตาลทราย 

ซอสเห็ดหอม พริกไทยป่น และน้่ามันงา ผสมทุกอย่างให้เข้ากัน

2. ใส่แครอท และเห็ดหอม ผสมให้เข้ากัน พักไว้ 

3. น่าเต้าหู้สี เหลี ยมมาหั นครึ งตามแนวนอน จากนั้นน่าไส้ที ผสมไว้มาทาตรงกลางของเต้าหู้ ใส่ลงชาม ราดด้วยน้่าซอสซีอ๊ิว

4. ตั้งหม้อนึ ง เปิดไฟปานกลาง พอน้่าเดือด ให้น่าเต้าหู้ลงนึ งให้สุก ใช้เวลาประมาณ 10-15 นาที เมื อสุกแล้ว น่าจัดใส่จานพร้อมเสิร์ฟ

Let's Plant Meat Stuffed Tofu (เล็ท แพล็น มีท ยัดไส้เต้าหู)้


