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💌  Lời mở đầu — Từ shipper đến gian bếp triệu view
Chào cả nhà, mình là Quân — Quân Cua, Founder Vựa Cua Đăng Quân.

Mình bắt đầu từ một chiếc xe máy cũ, đi gom hải sản giao cho khách quen ở Cần Thơ. Có những ngày hàng
chết trước khi tới tay khách, mình bù lỗ bằng tiền túi. Chính những ngày đó dạy mình: hải sản ngon
không chỉ ở con hàng tươi, mà còn ở cách chế biến.

Cuốn cẩm nang này gom trọn bộ công thức signature của mình. Mỗi món mình viết thành một bài
hướng dẫn đầy đủ, chi tiết: câu giới thiệu, thông tin món (thời gian – khẩu phần – độ khó), nguyên
liệu, cách chọn nguyên liệu tươi ngon, từng bước có tên (Sơ chế → các bước chế biến → Thành
phẩm), rồi bí quyết, những lỗi thường gặp, cách thưởng thức và kết luận — đọc là làm được ngay.
Dưới mỗi công thức có link video TikTok — bấm coi mình làm trực tiếp cho dễ theo.

Chỉ xin một điều: hải sản phải tươi thì món mới ngon — phần đó cứ để Quân Cua lo. 🦀

📱  Cách dùng sách: Món nào cũng có "⭐  Cách Quân Cua" (kèm ▶️  video) và có thể có
thêm "Cách 2 / Cách 3" để bạn chọn. Bấm dòng ▶️  Xem video để coi Quân làm trực tiếp.

📖  Mục lục
🔑  3 Bí kíp vàng — nắm là món nào cũng ngon.

⭐  Phần 1 — TOP công thức triệu view.

🥣  Phần 2 — Sốt & nước chấm thần thánh.

🍤  Phần 3 — Món hải sản signature.

🍲  Phần 4 — Canh & cháo thanh mát.

🥘  Phần 5 — Món kho đưa cơm.

🍳  Phần 6 — Cơm nhà & món tuổi thơ.

Quy ước: "muỗng" = muỗng canh (~15ml) · "muỗng cà phê" = thìa nhỏ · "chén" = chén ăn cơm ·
"giá" = vá/muôi. Gia giảm theo khẩu vị.

🔑 3 BÍ KÍP VÀNG

Bí kíp #1 — "HẤP SƠ" & vai trò của bột ngọt khi rang muối ớt

Nắm 2 điều này thì con hải sản nào rang cũng dính, cũng đẹp, cũng ngọt:

1. Hấp sơ trước khi rang: cua đá, tôm sú, ốc hương… hấp cho chín khoảng 80–90%; khi rang muối
chín thêm là vừa tới, thịt ngọt không dai.

2. Không thể thiếu bột ngọt: nó là "chìa khóa kết tủa" — thiếu là muối ớt không dính, không kết
tủa vào vỏ.



3. Đánh gia vị cho sệt trước rồi mới thả hải sản, đảo/xóc nhẹ, cuối cùng hạ nhỏ lửa cho khô và bám
đều.

4. Liều bột ngọt theo con: cua đá 3–4 muỗng, ốc hương 1–2 muỗng.

▶️  Xem video: Bí kíp rang muối 10 điểm, siêu dính →

Bí kíp #2 — Sơ chế SÒ HUYẾT đúng cách (769.000 view)

Sò huyết rang muối bị mặn chát, không dính? Là do sơ chế sai. Sò huyết ngậm nhiều nước mặn
nên:

1. Không luộc/hấp chín như ốc, tôm, cua.

2. Chỉ trụng sơ nước sôi chưa tới 30 giây cho sò há miệng, nhả bớt nước mặn.

3. Vớt ra, để thật ráo, rồi mới rang muối ớt — lúc này muối ớt mới bám và ngon.

▶️  Xem video: Bí kíp sơ chế sò huyết →

Bí kíp #3 — "Gây mê nước đá" giữ nguyên con, giữ độ ngọt

Mẹo cho ghẹ, cua lông và loại có càng/ngoe:

1. Trước khi hấp, cho "tắm" nước đá 3–5 phút cho xỉu → hấp không gãy càng, rụng ngoe.

2. Riêng ghẹ: lấy 2 cục phân ở yếm, lột dây thun, rửa sạch rồi mới hấp — hết mùi hôi.

▶️  Xem video: Mẹo hấp ghẹ không hôi →

⭐ PHẦN 1 — TOP CÔNG THỨC TRIỆU VIEW

Những công thức được yêu thích nhất trên kênh — cả nhà làm thử trước nhé!

🦀  CUA ĐÁ RANG MUỐI ỚT — Công thức chi tiết thơm ngọt, đậm đà
chuẩn quán

Cua đá rang muối ớt là một trong những món hải sản được yêu thích nhất bởi lớp gia vị mặn cay bám đều
bên ngoài, kết hợp cùng phần thịt cua chắc, ngọt tự nhiên. Món ăn không cần quá nhiều nguyên liệu nhưng
đòi hỏi đúng kỹ thuật để gia vị bám đẹp, không bị mặn gắt hay cháy khét. Với công thức dưới đây của Quân
Cua, cả nhà hoàn toàn có thể chế biến món cua đá rang muối ớt thơm ngon ngay tại nhà chỉ trong khoảng
30 phút.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 15 phút

Tổng thời gian: 30 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7645237707450518805
https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7649288213856734484
https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7660023626174942484


Nguyên liệu

3 con cua đá (khoảng 1 kg)

3 muỗng canh bột ngọt (đầy)

1 muỗng canh muối

1–2 muỗng cà phê ớt xay (điều chỉnh theo khẩu vị)

Một ít dầu ăn để chống dính (không bắt buộc)

Cách chọn cua đá ngon

Để món ăn đạt chất lượng cao nhất, hãy chọn những con cua có các đặc điểm sau:

Cua còn sống, di chuyển nhanh.

Mai cứng, màu sắc tự nhiên, không bị nứt.

Dùng tay ấn nhẹ vào yếm thấy cứng chắc.

Càng và chân đầy đủ, bám chắc vào thân.

Trọng lượng cầm nặng tay so với kích thước.

Những con cua khỏe sẽ cho phần thịt săn chắc, ngọt và thơm hơn sau khi rang.

Bước 1: Sơ chế cua

Rửa cua nhiều lần dưới vòi nước để loại bỏ bùn đất. Dùng bàn chải chà sạch phần mai, càng và các kẽ chân.
Nếu cua còn sống, có thể buộc dây hoặc cho vào ngăn đá khoảng 10–15 phút để cua ít cử động hơn trước
khi chế biến.

Sau đó cho cua vào xửng, hấp khoảng 8–10 phút đến khi cua chín khoảng 80–90%. Không nên hấp
chín hoàn toàn vì khi rang tiếp thịt cua sẽ dễ bị khô. Lấy cua ra để ráo nước.

Bước 2: Chuẩn bị hỗn hợp muối ớt

Bắc chảo lên bếp, cho vào 3 muỗng canh bột ngọt · 1 muỗng canh muối · ớt xay theo khẩu vị. Đảo
đều trên lửa nhỏ — trong quá trình đảo, hỗn hợp sẽ bắt đầu nóng lên và kết dính nhẹ. Tiếp tục khuấy liên
tục để gia vị hòa quyện. Lưu ý không để lửa quá lớn vì bột ngọt rất dễ cháy và chuyển sang vị đắng.

Bước 3: Rang cua

Khi hỗn hợp gia vị bắt đầu sệt và bám vào nhau, cho cua đã hấp vào chảo. Dùng tay cầm chảo hoặc vá lớn
đảo thật nhẹ; nếu có thể, hãy xóc chảo thay vì dùng đũa để tránh làm gãy càng cua. Tiếp tục rang trên lửa
nhỏ; sau vài phút, lớp muối ớt sẽ dần kết tinh và bám đều lên toàn bộ bề mặt cua. Rang thêm khoảng 5–7
phút, khi lớp muối khô lại phủ đều lên mai và càng cua là món ăn đã hoàn thành.

Thành phẩm

Món cua đá rang muối ớt đạt chuẩn sẽ có: lớp muối ớt bám đều quanh thân cua, màu sắc đẹp mắt, mùi
thơm đặc trưng của muối rang, thịt cua vẫn giữ được độ ngọt tự nhiên, vị mặn nhẹ – cay vừa phải và hậu vị
ngọt. Khi bẻ càng cua, phần thịt trắng chắc, mọng nước và rất thơm.



Bí quyết giúp món ăn ngon hơn

✅  Chỉ hấp cua khoảng 80–90% trước khi rang.

✅  Luôn rang bằng lửa nhỏ.

✅  Đảo nhẹ tay để cua không bị nát.

✅  Điều chỉnh lượng ớt theo khẩu vị gia đình.

✅  Có thể thêm một ít tiêu xay sau khi tắt bếp để tăng hương thơm.

Những lỗi thường gặp

Muối không bám cua — Nguyên nhân: cua còn quá nhiều nước, rang chưa đủ thời gian, hoặc lửa quá
lớn. Khắc phục: để cua thật ráo sau khi hấp và luôn rang ở lửa nhỏ.

Gia vị bị cháy — Nguyên nhân: lửa quá lớn hoặc không đảo liên tục. Khắc phục: giảm nhiệt ngay từ đầu và
khuấy đều tay.

Cua bị khô — Nguyên nhân: hấp quá chín trước khi rang. Khắc phục: chỉ hấp khoảng 80–90% rồi mới
rang.

Thưởng thức

Cua đá rang muối ớt ngon nhất khi dùng ngay sau khi chế biến. Có thể ăn kèm: muối tiêu chanh, muối ớt
xanh, rau răm, dưa leo, cùng bia lạnh hoặc nước ngọt có ga. Đây là món rất thích hợp cho tiệc gia đình, buổi
tụ họp bạn bè hoặc những dịp cuối tuần khi cả nhà muốn thưởng thức hải sản tươi ngon.

Kết luận

Chỉ với vài nguyên liệu đơn giản và khoảng 30 phút, cả nhà đã có thể chế biến thành công món cua đá rang
muối ớt thơm ngon, đậm đà không thua kém nhà hàng hải sản. Điều quan trọng nhất là chọn cua tươi,
hấp vừa chín và rang ở lửa nhỏ để lớp muối ớt kết tinh đẹp mắt, giữ trọn vị ngọt tự nhiên của thịt cua.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cua đá rang muối / rang bột ớt →

🦐  TÔM RANG MUỐI ỚT — Bí quyết lớp vỏ đỏ óng, cay mặn quyện
ngọt chuẩn tiệm

Tôm rang muối ớt là món "chân ái" của dân mê hải sản: con tôm đỏ au bóng bẩy, lớp muối ớt bám "cục cục"
quanh vỏ, cắn một miếng là đủ mặn – cay – ngọt cùng lúc. Món này làm nhanh, gọn, ăn tới đâu hết tới đó,
đặc biệt hợp những buổi chiều nắng nóng lai rai cùng bạn bè hay bữa cơm cuối tuần muốn đổi vị. Với công
thức của Quân Cua, cả nhà chỉ mất khoảng 25 phút là có ngay đĩa tôm thơm nức, không hề thua đĩa tôm
ngoài quán.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 15 phút

Tổng thời gian: 25 phút

Khẩu phần: 3 người

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7646328754926603541


Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

500g tôm sú to (khoảng 12–15 con)

½ giá nước (khoảng ½ vá/muôi)

2 muỗng canh bột ngọt (đầy) — đây là "chìa khóa" giúp muối ớt kết tủa

1 muỗng canh muối

2 muỗng canh ớt xay (gia giảm theo khẩu vị)

Vài lát chanh + rau răm để ăn kèm (không bắt buộc)

Cách chọn tôm sú ngon

Muốn đĩa tôm rang chắc thịt, ngọt nước thì khâu chọn tôm quyết định phần lớn:

Chọn tôm còn sống, búng tanh tách, thân trong veo, vỏ bóng.

Đầu dính chặt vào thân, không bị lỏng hay rời ra — đầu lỏng là tôm để lâu, đã ươn.

Thân tôm cong tự nhiên, các đốt vỏ khít, không có nhớt và không có mùi khai.

Ấn nhẹ thấy thịt săn chắc, đàn hồi, không mềm nhũn.

Đuôi tôm xếp gọn, màu tươi; đuôi xòe thâm đen là tôm cũ.

Nếu mua tôm đông lạnh, chọn con vỏ còn sáng, không bị cháy đá (mảng trắng đục).

Sơ chế

Rửa tôm qua nhiều lần nước cho sạch. Dùng kéo cắt bớt râu và chân cho gọn (để nguyên vỏ để giữ độ
ngọt và giúp muối ớt bám đẹp). Nếu muốn kỹ, dùng tăm xỉa lấy chỉ đen ở lưng để tôm sạch và không bị sạn.
Sau đó cho tôm vào xửng hấp sơ khoảng 90% cho gần chín, thân tôm vừa cong đỏ thì lấy ra để ráo.
Không hấp chín hẳn vì khi rang muối tôm sẽ chín thêm — hấp quá tay thịt dễ bị khô, bở.

Bước 1: Đánh hỗn hợp gia vị cho sệt

Bắc chảo lên bếp, cho ½ giá nước + 2 muỗng bột ngọt + 1 muỗng muối + 2 muỗng ớt xay vào. Bật
lửa vừa và khuấy đều liên tục cho gia vị tan ra, hòa quyện rồi từ từ sánh lại. Đây là bước quan trọng
nhất: phải đánh cho hỗn hợp sệt như hồ loãng thì khi thả tôm vào, muối ớt mới ôm và bám đều lên vỏ.

Bước 2: Rang tôm

Khi gia vị đã sệt, cho tôm đã hấp vào chảo. Xóc chảo nhẹ nhàng (hoặc dùng vá đảo nhẹ) để lớp muối ớt
phủ đều từng con — hạn chế dùng đũa gắp mạnh làm gãy đầu, rụng chân tôm. Lúc này có thể tăng lửa lớn
hơn một chút cho nước gia vị bốc hơi nhanh, muối ớt bám dần và khô lại. Rang thêm khoảng 4–5 phút,
khi thấy lớp áo muối ớt kết tinh, bám "cục cục" đều quanh thân tôm và vỏ đỏ óng lên là được.

Thành phẩm

Đĩa tôm rang muối ớt đạt chuẩn có màu đỏ cam bóng đẹp, lớp muối ớt bám đều thành từng hạt li ti
quanh vỏ, dậy mùi thơm cay nồng. Cắn vào cảm nhận vị mặn – cay đậm đà ở lớp vỏ, bên trong thịt tôm
chắc, ngọt, mọng nước, hậu vị ngọt thanh. Con tôm không bị ướt nhẹp cũng không khô xác — đó mới là
đĩa tôm rang "đúng bài".



Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Đừng bỏ qua bột ngọt — nó là chất giúp muối ớt kết tủa, thiếu là gia vị không bám vào vỏ.

✅  Chỉ hấp tôm ~90% rồi mới rang, để thịt giữ độ ngọt và không bị khô.

✅  Đánh gia vị cho thật sệt trước rồi mới thả tôm, muối ớt sẽ bám đều và đẹp hơn.

✅  Ưu tiên xóc chảo thay vì gắp đảo để tôm không gãy đầu, rụng chân.

✅  Rắc thêm chút tiêu xay hoặc vài lát chanh khi dọn để dậy mùi và cân vị.

Những lỗi thường gặp

Muối ớt không bám, trôi tuột khỏi tôm — Nguyên nhân: quên bột ngọt, gia vị chưa đủ sệt, hoặc tôm
còn ướt. Khắc phục: cho đủ bột ngọt, đánh gia vị sệt lại rồi mới thả tôm đã để ráo.

Tôm bị khô, bở — Nguyên nhân: hấp quá chín hoặc rang quá lâu trên lửa lớn. Khắc phục: chỉ hấp ~90%
và rang vừa đủ tới khi muối ớt khô bám.

Vị mặn gắt — Nguyên nhân: cho muối nhiều mà thiếu nước và bột ngọt để cân. Khắc phục: giảm muối,
tăng chút nước lúc đánh gia vị; nếm thử trước khi rang.

Thưởng thức

Tôm rang muối ớt ngon nhất khi ăn nóng, vừa rang xong. Bóc vỏ, chấm thêm muối tiêu chanh hoặc
muối ớt xanh cho đậm, ăn kèm rau răm, dưa leo giải ngán. Đây là món "mồi" lý tưởng cho ly bia lạnh
hoặc nước ngọt có ga trong những buổi tụ họp bạn bè, tiệc gia đình cuối tuần.

Kết luận

Tôm rang muối ớt tuy đơn giản nhưng muốn ngon đúng điệu thì phải nhớ ba điều: chọn tôm tươi, hấp
sơ vừa tới, và đánh gia vị thật sệt trước khi rang. Đừng quên bột ngọt — "chìa khóa" giúp lớp muối
ớt kết tủa bám đều đỏ óng. Nắm được nhiêu đó là cả nhà đã có ngay đĩa tôm chuẩn tiệm ngay tại gian bếp
nhà mình.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Tôm rang muối ớt →

🥣  NƯỚC CHẤM THÁI — Chén nước chấm siêu cay, chua ngọt, chấm
gì cũng "nhức nách"

Người ta hay nói vui: một chén nước chấm ngon quyết định gần 80% độ ngon của món ăn — và
nước chấm Thái chính là minh chứng. Sự kết hợp của chua thanh nước cốt chanh, cay xé của ớt và tiêu
xanh, ngọt dịu của đường cùng mùi thơm the mát của húng lủi tạo nên một chén nước chấm dậy mùi, kích
thích vị giác đến từng đầu lưỡi. Chấm hải sản luộc, gà hấp hay thịt nướng đều "bắt" một cách khó cưỡng.
Cái hay là pha một lần dùng được nhiều bữa, để tủ mát ăn dần rất tiện.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 7 phút

Thời gian chế biến: 3 phút

Tổng thời gian: 10 phút

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7644143904584977684


Khẩu phần: Dùng cho nhiều lần (khoảng 1 chén lớn)

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

10 cọng húng lủi (rau bạc hà Nam)

2 trái ớt sừng (thêm ớt hiểm nếu thích cay xé)

6 muỗng canh đường

½ chén nước mắm ngon

1 muỗng canh tiêu xanh (lấy hột)

Nước cốt 1 trái chanh

1 muỗng canh tỏi băm

2 củ hành tím (xắt lát mỏng)

Sơ chế

Rửa sạch húng lủi, để thật ráo rồi cắt nhỏ. Ớt sừng bỏ cuống, xắt lát hoặc băm nhỏ tùy độ cay mong muốn.
Tiêu xanh tuốt lấy hột, đập hơi giập cho dậy mùi. Tỏi băm nhuyễn; hành tím lột vỏ xắt lát mỏng. Vắt
chanh lấy nước cốt, lược bỏ hạt để nước chấm không bị đắng.

Bước 1: Trộn phần nền chua – mặn – ngọt

Cho ớt và húng lủi đã cắt vào một cái tô. Thêm 6 muỗng đường + ½ chén nước mắm + 1 muỗng
tiêu xanh vào, dùng muỗng trộn/khuấy đều cho đường tan hoàn toàn. Đây là phần "khung xương" của
chén nước chấm — nếm thử để cân vị mặn ngọt vừa miệng trước khi qua bước sau.

Bước 2: Hoàn thiện với chanh, tỏi, hành tím

Cho nước cốt 1 trái chanh + 1 muỗng tỏi băm + 2 củ hành tím xắt lát vào tô, trộn thêm lần nữa
cho tất cả hòa quyện. Lưu ý cho chanh sau cùng để giữ được vị chua tươi và mùi thơm the. Nếm lại lần
cuối: nếu thích chua thêm thì tăng chanh, thích cay thì thêm ớt, thích đậm thì thêm chút nước mắm.

Thành phẩm

Chén nước chấm Thái đạt chuẩn có màu nâu cánh gián sóng sánh, nổi bật những lát ớt đỏ, hành tím và
vụn húng lủi xanh mướt, lấm tấm hột tiêu xanh. Mùi thơm dậy lên là sự hòa quyện của mắm, chanh, tỏi
và bạc hà. Khi nếm, vị cay xé – chua thanh – mặn ngọt ập tới cùng lúc, hậu vị the mát rất "gây
nghiện", chấm miếng nào cuốn miếng nấy.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Cho chanh vào sau cùng để giữ vị chua tươi và mùi thơm, tránh bị đắng the.

✅  Đập giập tiêu xanh trước khi cho vào để tinh dầu tiêu tỏa ra, nước chấm dậy mùi hơn.

✅  Khuấy cho đường tan hẳn rồi mới cân vị — đường chưa tan sẽ khiến nước chấm lợ đáy.

✅  Húng lủi để thật ráo nước rồi mới cắt, tránh làm loãng và nhanh hỏng nước chấm.

✅  Muốn nước chấm sánh mịn kiểu Thái, có thể giã nhẹ ớt – tỏi – tiêu xanh trong cối trước.



Những lỗi thường gặp

Nước chấm bị đắng — Nguyên nhân: vắt chanh dính hạt hoặc nạo cả phần vỏ trắng của chanh. Khắc
phục: lược bỏ hạt, chỉ lấy nước cốt, không nặn quá sát vỏ.

Vị lợ, không hài hòa — Nguyên nhân: đường chưa tan hết hoặc tỉ lệ mắm – đường – chanh chưa cân.
Khắc phục: khuấy tan đường trước, rồi nếm và gia giảm từng chút.

Nhanh hỏng, có mùi — Nguyên nhân: rau còn ướt, để ngoài nhiệt độ phòng lâu. Khắc phục: để rau ráo,
đậy kín và cất tủ mát ngay sau khi pha.

Thưởng thức

Nước chấm Thái là "chân ái" của các món hải sản hấp/luộc (tôm, cua, ghẹ, ốc, mực), gà hấp – gà luộc,
và cả thịt ba chỉ luộc, thịt nướng. Chấm hải sản là hợp nhất vì vị chua cay giúp dậy độ ngọt của thịt và
cắt cảm giác tanh. Pha một tô lớn, để tủ mát dùng được nhiều ngày; khi ăn múc ra chén nhỏ, có thể vắt
thêm chút chanh tươi cho dậy vị.

Kết luận

Bí quyết của chén nước chấm Thái nằm ở sự cân bằng chua – cay – mặn – ngọt và mùi thơm đặc trưng
của húng lủi cùng tiêu xanh. Nhớ cho chanh vào sau cùng, khuấy tan đường và nếm kỹ trước khi dùng. Chỉ
10 phút với vài nguyên liệu quen thuộc, cả nhà đã có một chén nước chấm "thần thánh" nâng tầm mọi món
hải sản trên bàn ăn.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Nước chấm Thái siêu cay →

🐚  ỐC HƯƠNG RANG MUỐI — Bí quyết ốc giòn ngọt, gia vị bám đẹp
không bị mặn chát

Ốc hương rang muối ớt là món "gây thương nhớ" ở mọi quán ốc: con ốc áo một lớp muối ớt cay mặn, thịt
bên trong giòn sần sật, ngọt lịm và thơm mùi biển. Món này nhìn thì đơn giản nhưng nếu không nắm mẹo,
gia vị dễ bị mặn chát mà lại không bám vào vỏ. Với cách của Quân Cua, cả nhà chỉ mất khoảng 20 phút là có
ngay đĩa ốc hương rang muối đưa mồi, nhâm nhi cả buổi không chán.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 8 phút

Thời gian chế biến: 12 phút

Tổng thời gian: 20 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

500g ốc hương cồ (loại to, chắc thịt)

Một chút nước (khoảng 3–4 muỗng canh)

1 muỗng canh bột ngọt (ốc dùng ít hơn cua nên đừng cho nhiều)

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7619230470726798613


1 muỗng canh ớt xay

1 muỗng canh muối

Chút sả băm hoặc lá chanh xắt sợi (tùy thích, tăng hương)

Cách chọn ốc hương ngon

Ốc hương ngon quyết định phần lớn độ ngọt và giòn của món:

Chọn ốc còn sống, khi chạm vào thấy con ốc thò đầu ra và rụt lại nhanh — đó là ốc khỏe.

Mày ốc (nắp) nằm sát miệng vỏ, đầy đặn; mày thụt sâu vào trong là ốc ốm, ít thịt.

Vỏ ốc màu sáng, hoa văn rõ, không sứt mẻ, không bám nhớt lạ.

Ngửi thử thấy mùi tanh biển tự nhiên, không có mùi hôi hay mùi bùn nồng.

Ưu tiên ốc cồ (con to) đều cỡ để khi rang chín đều, thịt dày ngọt.

Ốc chắc thịt khi cầm sẽ nặng tay so với kích cỡ.

Sơ chế

Ngâm ốc trong nước vo gạo hoặc nước pha chút ớt/muối khoảng 1–2 tiếng cho ốc nhả hết bùn đất và
nhớt, rồi rửa lại thật sạch, để ráo. Sau đó cho ốc vào xửng hấp sơ khoảng 2 phút cho ốc vừa chín tới, vừa
há mày. Không hấp quá lâu vì thịt ốc sẽ dai, teo lại và mất độ giòn. Vớt ốc ra để ráo trước khi rang.

Bước 1: Đánh hỗn hợp muối ớt cho sệt

Bắc chảo lên bếp, cho chút nước + 1 muỗng bột ngọt + 1 muỗng ớt xay + 1 muỗng muối vào. Bật
lửa vừa, khuấy đều liên tục cho gia vị tan và sánh lại thành hỗn hợp sệt. Vì ốc nhỏ nên lượng bột ngọt
ít hơn cua — cho vừa đủ để muối ớt kết tủa, tránh làm ốc mặn gắt.

Bước 2: Rang ốc

Khi gia vị đã sệt, cho ốc đã hấp vào chảo. Đảo nhẹ nhàng cho lớp muối ớt phủ đều từng con, có thể xóc
chảo cho gia vị len vào miệng vỏ. Hạ nhỏ lửa, rang thêm khoảng 4–5 phút đến khi muối ớt khô lại, kết tủa
và bám đều lên vỏ ốc. Nếu thích thơm hơn, cho thêm sả băm hoặc lá chanh xắt sợi vào đảo cùng ở
cuối.

Thành phẩm

Đĩa ốc hương rang muối đạt chuẩn có lớp muối ớt đỏ cam bám đều quanh vỏ, dậy mùi cay thơm
quyện với hương biển. Khều con ốc ra, thịt trắng ngà, giòn sần sật, ngọt đậm, thấm vị mặn cay vừa
phải nơi đầu con ốc. Ăn con nào cũng "đã miệng", càng nhâm nhi càng cuốn.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Ngâm ốc kỹ cho nhả sạch bùn nhớt trước khi chế biến — bước này quyết định ốc có sạch, thơm
hay không.

✅  Chỉ hấp sơ ~2 phút, đừng hấp lâu kẻo thịt ốc dai và teo.

✅  Ít bột ngọt hơn cua vì ốc nhỏ, dễ ngấm mặn.

✅  Đánh gia vị sệt trước rồi mới thả ốc, muối ớt sẽ bám đều và đẹp.

✅  Thêm sả băm, lá chanh ở cuối để đĩa ốc dậy mùi, hấp dẫn hơn.



Những lỗi thường gặp

Ốc bị mặn chát — Nguyên nhân: cho quá nhiều muối/bột ngọt so với lượng ốc, hoặc rang quá lâu làm gia
vị cô đặc. Khắc phục: giảm muối, nêm vừa và nếm thử; ốc nhỏ thì gia vị phải "nhẹ tay".

Muối ớt không bám vỏ — Nguyên nhân: ốc còn ướt hoặc gia vị chưa đủ sệt. Khắc phục: để ốc ráo, đánh
gia vị sệt lại rồi mới cho ốc vào.

Thịt ốc dai, khô — Nguyên nhân: hấp và rang quá tay. Khắc phục: hấp sơ vừa há mày, rang nhanh gọn
trên lửa nhỏ.

Thưởng thức

Ốc hương rang muối ăn nóng ngay khi vừa rang là ngon nhất. Dùng tăm hoặc que khều lấy thịt, chấm
thêm muối tiêu chanh hoặc muối ớt xanh cho đậm đà. Đây là món "mồi" tuyệt vời để lai rai cùng bạn
bè bên ly bia lạnh, hay đổi vị cho bữa ăn gia đình cuối tuần. Ăn kèm chút rau răm càng dậy mùi.

Kết luận

Để có đĩa ốc hương rang muối giòn ngọt, gia vị bám đẹp mà không mặn chát, cả nhà nhớ ba điều: ngâm ốc
thật sạch, hấp sơ vừa há mày, và nêm gia vị nhẹ tay hơn cua vì con ốc nhỏ dễ ngấm. Đánh muối ớt
cho sệt trước khi thả ốc là xong — món "tủ" của mọi quán ốc giờ đã nằm gọn trong gian bếp nhà bạn.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Ốc hương cồ rang muối →

🍲  CANH KHOAI MỠ NẤU TÔM — Tô canh sánh mịn, bùi bùi, ngọt
thanh ấm lòng

Canh khoai mỡ nấu tôm là món canh dân dã mà ai ăn một lần cũng nhớ: nước canh tím sánh mịn, vị bùi
bùi của khoai quyện với vị ngọt tự nhiên của tôm, thêm chút hành phi thơm lừng phía trên. Đây là
món "chữa lành" cho những ngày mệt, ăn vào thấy ấm bụng, nhẹ người. Món dễ nấu, nguyên liệu bình dân,
chỉ khoảng 25 phút là cả nhà có ngay một tô canh nóng hổi đưa cơm.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 15 phút

Tổng thời gian: 25 phút

Khẩu phần: 4 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

1 củ khoai mỡ vừa (khoảng 400–500g, loại ruột tím hoặc trắng)

150–200g tôm (bằm hoặc băm nhỏ)

2 củ hành tím (băm)

Hành lá + ngò (cắt nhỏ)

Hành phi (rắc lên khi hoàn thiện)

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631106522256542997


1 lít nước (hoặc nước dùng tôm)

Nêm: 1 muỗng canh đường · ½ muỗng canh bột ngọt · ¼ muỗng canh hạt nêm · ¼ muỗng canh
nước mắm

Cách chọn khoai mỡ ngon

Khoai mỡ ngon giúp tô canh sánh, bùi và thơm hơn hẳn:

Chọn củ cầm chắc, nặng tay, vỏ ngoài còn nguyên, không bị dập úng.

Củ không có mầm, không mọc rễ, bấm móng tay vào thấy còn tươi, tiết nhựa dính.

Ruột khoai (nếu cắt thử) mịn, màu tím hoặc trắng đều, không bị sượng hay có đốm thâm.

Khoai mỡ tím cho tô canh màu đẹp và bùi hơn; khoai trắng thì nước canh nhạt màu nhưng vẫn ngon.

Nên chọn củ vừa phải, không quá to già vì khoai già hay bị sượng.

Tôm chọn con tươi, thịt trong, vỏ bóng, đầu dính chặt thân để nước canh ngọt tự nhiên.

Sơ chế

Khoai mỡ gọt vỏ (nên đeo bao tay vì nhựa khoai dễ gây ngứa), rửa sạch. Mẹo của Quân Cua: dùng
muỗng hoặc dao nạo/đập khoai thay vì xắt cục — khoai được đánh tơi sẽ tan vào nước, cho tô canh
sánh mịn và bùi hơn; nếu còn cục dày thì bằm nhẹ lại. Tôm rửa sạch, lột vỏ, bằm nhỏ (giữ lại phần vỏ và
đầu để nấu lấy nước dùng nếu muốn ngọt hơn). Hành tím băm nhỏ; hành lá, ngò cắt khúc.

Bước 1: Xào tôm cho thơm

Bắc nồi lên bếp, cho chút dầu, phi hành tím đến vàng thơm. Cho tôm bằm vào xào săn, nêm chút hạt
nêm cho tôm thấm. Xào đến khi tôm chuyển màu, dậy mùi thơm là được — bước này giúp nước canh ngọt
đậm và thơm mùi tôm.

Bước 2: Nấu canh và đánh tan khoai

Cho 1 lít nước vào nồi tôm, đun sôi. Khi nước sôi, cho khoai mỡ đã đập vào, vừa cho vừa khuấy đều
tay cho khoai tan dần vào nước, tránh vón cục và cháy đáy nồi. Nêm 1 muỗng đường + ½ muỗng bột
ngọt + ¼ muỗng hạt nêm + ¼ muỗng nước mắm. Trong lúc nấu nhớ vớt bọt cho nước canh trong
và đẹp.

Bước 3: Hoàn thiện

Nấu đến khi khoai chín mềm, nước canh sánh lại là đạt. Nếm và gia giảm gia vị cho vừa miệng. Cho hành
lá + ngò vào rồi tắt bếp. Múc canh ra tô, rắc thêm hành phi lên trên cho dậy mùi thơm.

Thành phẩm

Tô canh khoai mỡ nấu tôm đạt chuẩn có màu tím sánh mịn (nếu dùng khoai tím), nước canh sệt nhẹ,
óng ánh, nổi bật màu xanh của hành ngò và vàng của hành phi. Vị canh bùi bùi của khoai hòa với ngọt
thanh của tôm, nêm nếm vừa miệng, ăn nóng thấy ấm bụng và rất "vào cơm".

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Đập/nạo khoai thay vì xắt cục để khoai tan vào nước cho tô canh sánh mịn, bùi thơm.



✅  Xào tôm cho săn thơm trước khi nấu, nước canh sẽ ngọt và dậy mùi hơn.

✅  Khi cho khoai vào nước sôi phải khuấy liên tục để khoai không vón cục, không cháy đáy.

✅  Tận dụng vỏ và đầu tôm nấu lấy nước dùng rồi lược bỏ — canh ngọt tự nhiên, đỡ phải nêm
nhiều.

✅  Rắc hành phi lúc cuối để tô canh dậy mùi hấp dẫn.

Những lỗi thường gặp

Khoai bị vón cục, không tan — Nguyên nhân: cho khoai vào khi nước chưa sôi hoặc không khuấy đều.
Khắc phục: đợi nước sôi mới cho khoai và khuấy liên tục cho tan.

Ngứa tay khi gọt khoai — Nguyên nhân: nhựa khoai mỡ dính da. Khắc phục: đeo bao tay khi gọt; nếu lỡ
ngứa, hơ tay qua lửa hoặc rửa với nước muối/giấm.

Nước canh nhạt, kém ngọt — Nguyên nhân: không xào tôm, không dùng nước dùng. Khắc phục: xào
tôm săn trước và tận dụng nước luộc vỏ tôm làm nước nấu.

Thưởng thức

Canh khoai mỡ nấu tôm dùng nóng cùng cơm trắng là ngon nhất, ăn kèm chút tiêu xay rắc lên cho ấm và
thơm. Đây là món canh lý tưởng cho bữa cơm gia đình ngày thường, đặc biệt hợp những hôm trời se lạnh
hay khi trong nhà có người mệt, cần món dễ ăn, dễ tiêu. Có thể ăn kèm cá kho, thịt kho để bữa cơm tròn vị.

Kết luận

Bí quyết cho tô canh khoai mỡ sánh mịn, bùi ngọt nằm ở hai điểm: đập khoai cho tơi để tan vào nước
và xào tôm cho săn thơm trước khi nấu. Nhớ khuấy đều khi cho khoai và vớt bọt cho nước trong. Chỉ
25 phút với nguyên liệu bình dân, cả nhà đã có một tô canh ấm lòng, thanh mát cho bữa cơm nhà thêm trọn
vị.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Canh khoai mỡ nấu tôm →

🦀  CUA HẤP SỮA SỐT THÁI — "Không cần đi Thái Lan" vẫn có cua
béo ngậy, gạch mềm tan

Cua hấp sữa sốt Thái là món "chiêu đãi" khiến ai ăn cũng phải xuýt xoa: con cua gạch son được phủ một lớp
sữa béo ngậy, hấp lên gạch mềm mịn không bị khô, thịt cua ngọt đậm, chấm cùng nước sốt Thái chua
cay là đúng chuẩn "không cần đi Thái Lan". Món này nhìn sang mà cách làm lại bất ngờ đơn giản, chỉ
khoảng 30 phút là có ngay đĩa cua đãi khách hay chiêu đãi cả nhà dịp cuối tuần.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 20 phút

Tổng thời gian: 30 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7619231650794179861


Nguyên liệu

2–3 con cua gạch son (khoảng 1kg)

4 muỗng canh sữa đặc (bí quyết giúp gạch béo mềm, không khô)

Một chút muối

Một chút Knorr (hạt nêm)

½ lon Pepsi (mẹo giúp lên hơi, cua thơm ngọt)

Ăn kèm: nước sốt Thái (chua cay) + cơm nóng

Cách chọn cua gạch son ngon

Cua gạch son là "ngôi sao" của món này, chọn đúng con thì gạch mới nhiều và béo:

Chọn cua còn sống, khỏe, càng và ngoe cử động linh hoạt.

Bóp nhẹ yếm thấy cứng, chắc tay — yếm mềm là cua ốp, ít gạch, ít thịt.

Cua cái gạch nhiều thường có yếm to bản, tròn; nhìn qua khe yếm thấy gạch đỏ au đầy là cua ngon.

Ấn vào mai thấy cứng, màu sắc tươi tự nhiên, không nứt vỡ.

Cầm nặng tay so với kích cỡ, càng và chân bám chắc vào thân.

Ưu tiên cua da bóng, còn tươi rói — dấu hiệu cua mới, chưa để lâu.

Sơ chế

Rửa sạch cua nhiều lần, dùng bàn chải chà kỹ mai, càng và các kẽ chân cho hết bùn đất. Để cua nguyên con
(giữ dây buộc càng để an toàn khi thao tác). Nếu muốn cua "xỉu" cho dễ làm, có thể cho cua tắm nước đá
vài phút trước khi sơ chế — cách này giúp cua bớt cử động, hấp không gãy càng. Để cua ráo nước.

Bước 1: Pha hỗn hợp sữa

Cho 4 muỗng sữa đặc + chút muối + chút Knorr vào chén, đánh đều cho hòa quyện thành một hỗn
hợp sữa sánh mịn. Đây chính là bí quyết: lớp sữa vừa tạo vị béo ngậy, vừa "khóa ẩm" giúp gạch cua
mềm mịn, không bị khô trong lúc hấp.

Bước 2: Chan sữa lên cua

Đặt cua vào đĩa/khay hấp. Chan đều hỗn hợp sữa lên phần mu (mai) cua, đặc biệt là chỗ có gạch để
khi hấp, sữa thấm vào làm gạch béo và mềm. Có thể lật nhẹ để sữa phủ đều những chỗ nhiều gạch.

Bước 3: Hấp cua với Pepsi

Cho ½ lon Pepsi xuống đáy nồi hấp (mẹo giúp lên hơi, tạo hương thơm ngọt nhẹ cho cua). Xếp cua đã
chan sữa vào xửng, đậy nắp và hấp khoảng 15–20 phút đến khi cua chín tới, mai chuyển màu đỏ cam
đẹp. Không hấp quá lâu kẻo thịt cua bị khô, xác.

Thành phẩm

Đĩa cua hấp sữa sốt Thái đạt chuẩn có mai đỏ cam bóng đẹp, phần gạch vàng cam mềm mịn, béo
ngậy quyện vị sữa, thịt cua trắng chắc, ngọt đậm. Mùi thơm dậy lên là sự hòa quyện của cua tươi, sữa
béo và hơi ngọt của Pepsi. Chấm miếng thịt hay quẹt miếng gạch vào nước sốt Thái chua cay, ăn
cùng cơm nóng thì "hết sảy".



Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Sữa đặc là linh hồn của món — vừa tạo vị béo, vừa giữ gạch cua mềm mịn không khô.

✅  Cho Pepsi dưới nồi để lên hơi, cua thơm và ngọt hơn khi hấp.

✅  Chỉ hấp 15–20 phút vừa chín tới, tránh hấp quá lâu làm thịt và gạch khô xác.

✅  Tắm nước đá cho cua "xỉu" trước khi hấp để không gãy càng, rụng ngoe.

✅  Chuẩn bị sẵn nước sốt Thái chua cay để chấm — chính nó làm nên cái tên "sốt Thái" của món.

Những lỗi thường gặp

Gạch cua bị khô, bở — Nguyên nhân: hấp quá lâu hoặc quên phủ lớp sữa giữ ẩm. Khắc phục: chan đủ
sữa lên mu cua và chỉ hấp vừa chín tới.

Cua gãy càng, rụng ngoe khi hấp — Nguyên nhân: cua còn khỏe, giãy mạnh khi gặp nóng. Khắc phục:
cho cua tắm nước đá cho "xỉu" trước khi hấp.

Cua tanh, kém thơm — Nguyên nhân: sơ chế chưa kỹ. Khắc phục: chà rửa sạch mai và kẽ chân; dùng
Pepsi hấp giúp khử và tạo hương thơm.

Thưởng thức

Cua hấp sữa sốt Thái ngon nhất khi ăn nóng, vừa hấp xong. Gỡ thịt và quẹt gạch chấm cùng nước sốt
Thái chua cay, ăn kèm cơm nóng để cân vị béo. Đây là món "đinh" cho những bữa tiệc gia đình, đãi
khách hay dịp đặc biệt muốn trổ tài — nhìn sang, ăn ngon mà làm lại nhàn.

Kết luận

Điểm mấu chốt để món cua hấp sữa sốt Thái thành công nằm ở lớp sữa đặc phủ lên mu cua (giúp gạch
béo mềm không khô) và hấp vừa chín tới với Pepsi lên hơi. Đừng quên chuẩn bị chén nước sốt Thái
chua cay để chấm. Chỉ 30 phút, cả nhà đã có một món cua béo ngậy, lạ miệng, "sang chảnh" ngay tại nhà mà
không cần đi đâu xa.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cua gạch hấp sữa sốt Thái →

🧄  SỐT CHÁY TỎI — Công thức sốt nhà hàng "cân" mọi loại hải sản,
làm hũ để dành ăn dần

Sốt cháy tỏi là "vũ khí bí mật" của các nhà hàng hải sản: một loại sốt đậm đà, sóng sánh, thơm nức
mùi tỏi phi vàng, chỉ cần rưới hay áo lên tôm, cua, nghêu, sò, ốc là món nào cũng lên đời. Vị sốt cân bằng
mặn – ngọt – cay, quyện với tỏi cháy giòn thơm khiến ai ăn cũng "gắp không ngừng đũa". Cái hay là làm
một lần được cả hũ, để tủ mát dùng dần cả tuần, lúc nào cần "cứu" món hải sản là có ngay.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 15 phút

Khẩu phần: Làm 1 hũ, dùng cho nhiều bữa

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7619230206930373909


Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Phần sốt:

2 muỗng canh dầu hào

1 muỗng canh tương ớt

1 muỗng canh nước mắm

1 muỗng canh nước tương (xì dầu)

4 muỗng canh đường

1½ muỗng canh bột ngọt

Một chút hạt nêm

Phần phi:

2 muỗng canh dầu ăn

2 muỗng canh tỏi băm

Một ít tỏi tép chiên sẵn (tăng độ giòn thơm)

Một chút nước màu (tạo màu đẹp)

Sơ chế

Bóc tỏi, băm nhuyễn khoảng 2 muỗng để phi. Nếu có sẵn tỏi tép chiên vàng thì để riêng, cho vào ở cuối
để tăng độ giòn và mùi thơm. Chuẩn bị sẵn một cái chén để trộn phần sốt và một cái hũ sạch, khô ráo để
đựng sốt sau khi nấu.

Bước 1: Trộn phần sốt

Cho tất cả nguyên liệu phần sốt vào chén: 2 muỗng dầu hào + 1 muỗng tương ớt + 1 muỗng nước
mắm + 1 muỗng nước tương + 4 muỗng đường + 1½ muỗng bột ngọt + chút hạt nêm. Dùng
muỗng đánh đều cho hòa quyện, đường tan bớt. Đây là "phần hồn" của sốt — cứ trộn sẵn để lát đổ vào
chảo cho nhanh và đều vị.

Bước 2: Phi tỏi cho vàng thơm

Bắc chảo lên bếp cho thật nóng, cho 2 muỗng dầu ăn + 2 muỗng tỏi băm vào phi. Đảo đều tay trên
lửa vừa đến khi tỏi chuyển màu vàng ươm, dậy mùi thơm thì hạ lửa ngay — không để tỏi cháy đen vì
sẽ đắng. Đây chính là bước tạo nên cái tên "cháy tỏi" đặc trưng.

Bước 3: Nấu sốt

Đổ phần sốt đã trộn vào chảo tỏi (nhớ vét sạch chén cho hết gia vị), thêm một chút nước màu để sốt
lên màu nâu cánh gián đẹp mắt. Đảo đều trên lửa nhỏ đến khi sốt sôi lăn tăn, sánh lại và bóng đẹp. Cuối
cùng rắc tỏi tép chiên sẵn vào đảo nhẹ cho dậy mùi rồi tắt bếp.

Thành phẩm

Hũ sốt cháy tỏi đạt chuẩn có màu nâu cánh gián bóng sánh, nổi bật những vụn tỏi phi vàng giòn thơm
phức. Mùi hương dậy lên là sự quyện của tỏi cháy, dầu hào và mắm đường. Nếm thử thấy vị mặn –



ngọt – cay hài hòa, hậu vị thơm tỏi kéo dài. Chỉ cần rưới lên hải sản là cả món bừng hương vị nhà hàng.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Phi tỏi tới màu vàng ươm rồi hạ lửa ngay — tỏi vàng thơm là ngon, cháy đen là đắng.

✅  Trộn sẵn phần sốt trước khi đổ vào chảo để gia vị hòa quyện đều, không bị chỗ mặn chỗ nhạt.

✅  Thêm tỏi tép chiên sẵn ở cuối để sốt vừa có tỏi mềm thơm, vừa có tỏi giòn.

✅  Cho chút nước màu để sốt lên màu đẹp, nhìn hấp dẫn hơn.

✅  Nấu sốt tới độ sánh bóng vừa phải — quá đặc sẽ khó áo đều lên hải sản.

Những lỗi thường gặp

Sốt bị đắng — Nguyên nhân: phi tỏi quá lửa, tỏi cháy đen. Khắc phục: phi lửa vừa, canh tới vàng ươm là
hạ lửa và đổ sốt vào ngay.

Sốt quá mặn hoặc quá ngọt — Nguyên nhân: tỉ lệ mắm – đường chưa cân hoặc nêm không nếm. Khắc
phục: trộn sốt xong nếm thử, gia giảm đường/nước mắm trước khi nấu.

Sốt nhanh hỏng, bị chua — Nguyên nhân: hũ đựng còn ẩm hoặc chưa để sốt nguội hẳn. Khắc phục:
dùng hũ khô sạch, để sốt nguội hoàn toàn mới đậy nắp và cất tủ mát.

Thưởng thức

Sốt cháy tỏi là "trợ thủ vạn năng" cho hải sản: rưới hoặc áo lên tôm, cua, ghẹ, nghêu, sò, ốc hấp/luộc
đều ngon; cũng có thể quét lên hải sản nướng, xào để dậy vị. Ngoài ra dùng chấm hoặc trộn với mì, cơm
cháy, rau củ luộc cũng rất bắt. Sau khi nấu, để nguội hẳn rồi cho vào hũ, cất tủ mát — dùng dần trong
khoảng một tuần, lúc nào cần là có ngay.

Kết luận

Bí quyết của sốt cháy tỏi nằm ở khâu phi tỏi đúng độ vàng thơm (không để cháy đắng) và cân vị mặn
– ngọt – cay trước khi nấu cho sánh bóng. Làm một mẻ, để hũ trong tủ mát là cả nhà có sẵn "nước sốt nhà
hàng" cân mọi loại hải sản. Đơn giản, tiện lợi mà nâng tầm bữa ăn — đúng chất một công thức "đáng để
dành".

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Sốt cháy tỏi siêu ngon →

🥣 PHẦN 2 — SỐT & NƯỚC CHẤM THẦN THÁNH

Đa số làm một lần, cho hũ, bỏ tủ mát ăn dần cả tháng.

🥘  SỐT KHO THỊT / CÁ (PHA SẴN) — Một lần pha, cả tháng kho gì
cũng đậm đà

Có những hôm đi làm về trễ, mở tủ ra thấy miếng cá, miếng thịt mà ngại nêm nếm lỉnh kỉnh — thì hũ sốt
kho pha sẵn này chính là "cứu tinh" của cả nhà. Mình pha một lần, để tủ lạnh dùng dần cả tháng; tới bữa

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7619230879805705493


chỉ cần múc vài muỗng là nồi cá kho, thịt kho lên màu cánh gián đẹp, mặn ngọt hài hòa, thơm mùi tiêu
xanh và cay nhẹ của ớt hiểm. Từ nay khỏi lo kho lạt, kho mặn thất thường — cứ đúng liều là ngon đều tay.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 15 phút

Khẩu phần: 1 hũ dùng dần (kho được nhiều nồi)

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Nước mắm ½ chén

Đường ½ chén

Dầu hào ½ chén

Tương ớt ½ chén

Nước màu (nước hàng) 3 muỗng

Bột ngọt 3 muỗng

Tiêu xanh 1 muỗng (để nguyên hột)

Ớt hiểm 10 trái

Tiêu xay 1 muỗng

Sơ chế

Rửa sạch ớt hiểm, để ráo, có thể để nguyên trái hoặc đập dập nhẹ cho ra vị cay. Tiêu xanh rửa sạch, để
nguyên chùm hoặc tách hột tùy thích. Chuẩn bị sẵn một cái hũ thủy tinh sạch và thật khô ráo để đựng
sốt sau khi nấu — hũ có dính nước lã dễ làm sốt mau hư.

Bước 1: Trộn nguyên liệu

Cho lần lượt nước mắm, đường, dầu hào, tương ớt, nước màu, bột ngọt vào chảo (hoặc nồi nhỏ).
Khuấy đều cho đường và bột ngọt tan bớt trước khi bắc lên bếp — như vậy khi nấu sốt sẽ hòa quyện nhanh,
không bị lợn cợn dưới đáy.

Bước 2: Nấu sốt

Bắc chảo lên lửa vừa, khuấy đều tay cho hỗn hợp nóng dần và tan hoàn toàn. Khi sốt bắt đầu sôi lăn tăn,
thả tiêu xanh, ớt hiểm và tiêu xay vào. Tiếp tục đun sôi nhẹ đến khi nước sốt hơi sánh lại, bóng đẹp
và dậy mùi thơm là được. Đừng nấu quá lâu ở lửa lớn kẻo đường cháy, sốt bị đắng và đen.

Bước 3: Để nguội và trữ hũ

Tắt bếp, để sốt nguội hoàn toàn rồi mới rót vào hũ thủy tinh. Đậy kín nắp, cất ngăn mát tủ lạnh. Mỗi lần
dùng nhớ lấy muỗng sạch và khô múc ra, tránh để nước hay thức ăn khác rơi vào hũ.



Thành phẩm

Hũ sốt kho có màu nâu đỏ cánh gián bóng đẹp, sánh nhẹ, thơm nồng mùi tiêu xanh quyện nước mắm. Nếm
thử thấy vị mặn – ngọt cân bằng, hậu cay ấm của ớt và tiêu. Chỉ cần vài muỗng là đủ "biến" một nồi cá, nồi
thịt bình thường thành món kho đậm đà, đưa cơm hết sảy.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Nếu thích màu đậm đẹp hơn, tăng nhẹ nước màu — nhưng cho từ từ để không bị đắng.

✅  Muốn để được lâu, nấu cho sốt hơi sánh kỹ một chút, độ ngọt – mặn cao giúp bảo quản tốt hơn.

✅  Nhà ăn cay giỏi có thể tăng ớt hiểm; nhà có trẻ nhỏ thì giảm bớt hoặc để nguyên trái không đập.

✅  Khi kho, phi thêm chút hành tím/tỏi rồi mới cho sốt vào — món sẽ thơm và tròn vị hơn.

Những lỗi thường gặp

Sốt bị đắng, ngả đen — Nguyên nhân: nấu lửa quá lớn hoặc quá lâu làm đường và nước màu cháy. Khắc
phục: nấu lửa vừa, khuấy đều, thấy sánh bóng là tắt bếp ngay.

Sốt mau hư, nổi mốc — Nguyên nhân: rót vào hũ khi còn nóng, hũ ẩm, hoặc múc bằng muỗng dính
nước/thức ăn. Khắc phục: để nguội hẳn mới cho vào hũ khô sạch, luôn dùng muỗng khô.

Kho bị mặn — Nguyên nhân: cho quá nhiều sốt so với lượng cá/thịt. Khắc phục: bắt đầu với vài muỗng,
nếm rồi thêm dần cho vừa.

Thưởng thức

Đây là sốt nền để kho — dùng cho cá kho, thịt kho, kho tiêu, kho quẹt. Khi kho, ướp cá/thịt với vài
muỗng sốt khoảng 10 phút cho thấm, rồi kho như bình thường, nêm nếm lại cho vừa miệng. Bảo quản: để
nguội, cho hũ kín, cất ngăn mát tủ lạnh dùng được cả tháng; luôn múc bằng muỗng khô sạch để giữ
sốt lâu hư.

Kết luận

Bí quyết của hũ sốt kho pha sẵn nằm ở tỉ lệ mặn – ngọt cân bằng, nấu vừa sánh tới và bảo quản
đúng cách. Pha sẵn một hũ trong tủ, cả nhà sẽ tiết kiệm được bao nhiêu thời gian mà bữa cơm nào cũng
đậm đà như nhau.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Sốt kho thịt cá pha sẵn →

🍢  SỐT NƯỚNG CHAO — Bí quyết sữa đặc cho thịt nướng mềm béo,
thơm nức

Chao vốn là "linh hồn" của các món nướng miền Tây, nhưng nhiều người ướp chao xong thịt hay bị khô,
mặn gắt hoặc dễ cháy. Bí quyết của Quân Cua nằm ở 2 muỗng sữa đặc — vừa cân lại độ mặn của chao,
vừa giúp miếng thịt nướng lên mềm, béo, lên màu vàng đẹp mà không khét. Loại sốt này ướp thịt heo, gà,
sườn đều "bắt" cực kỳ; nướng tới đâu thơm lừng cả xóm tới đó.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631105215151869205


Thời gian chế biến: 5 phút

Tổng thời gian: 10 phút

Khẩu phần: Ướp khoảng ½ ký thịt

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Chao (chao trắng hoặc chao đỏ) 3–4 miếng kèm chút nước chao

Sữa đặc 2 muỗng (bí quyết cân độ mặn, làm thịt mềm)

Đường 1 muỗng

Bột ngọt ½ muỗng (bỏ ra là thành nước chấm chao)

Tỏi băm 1 muỗng

Hành tím băm 1 muỗng

Sả băm 1 muỗng (tùy thích)

Ớt băm ½ muỗng

Dầu ăn hoặc dầu màu điều 1 muỗng (giúp lên màu đẹp)

Sơ chế

Tỏi, hành tím, sả bóc vỏ, băm nhuyễn (hoặc để nguyên cho vào cối xay chung). Dằm sơ mấy miếng chao cho
hơi nát để khi xay nhanh mịn hơn. Chuẩn bị cối xay hoặc máy xay sinh tố nhỏ.

Bước 1: Cho nguyên liệu vào cối

Cho chao + chút nước chao, sữa đặc, đường, bột ngọt, tỏi, hành tím, sả, ớt và dầu vào cối xay.
Nhớ cho sữa đặc đúng 2 muỗng — đây là mấu chốt giúp sốt dịu mặn và làm thịt mềm.

Bước 2: Xay mịn

Xay khoảng 15 giây đến khi hỗn hợp mịn, sánh, đều màu là được. Nếu thấy đặc quá, thêm chút xíu
nước chao cho dễ xay; muốn sốt sệt bám thịt thì để nguyên, đừng thêm nước.

Bước 3: Ướp và nướng

Cho hỗn hợp sốt vào thịt đã sơ chế, trộn đều cho sốt phủ khắp miếng thịt, ướp 20–30 phút cho thấm (để
ngăn mát ướp qua đêm càng đậm). Sau đó nướng trên than hoa hoặc lò ở lửa vừa, trở đều tay, phết thêm
chút sốt trong lúc nướng cho thịt bóng đẹp và không khô.

Thành phẩm

Sốt nướng chao có màu kem ngà (hoặc hồng nếu dùng chao đỏ), sánh mịn, dậy mùi chao béo quyện tỏi sả
thơm nồng. Thịt ướp sốt này khi nướng lên mềm, béo, lên màu vàng nâu hấp dẫn, cắn vào thấm vị
mặn – ngọt – béo hài hòa, thơm đặc trưng mà không hề gắt.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Đúng 2 muỗng sữa đặc là chìa khóa — cân độ mặn của chao và giữ thịt mềm.



✅  Bỏ bột ngọt ra, giữ nguyên các thành phần còn lại là bạn có ngay một chén nước chấm chao
siêu dính cho rau luộc, thịt luộc.

✅  Thêm chút dầu màu điều để thịt nướng lên màu vàng cam bắt mắt.

✅  Ướp lâu (qua đêm) thịt sẽ thấm sâu và mềm hơn hẳn.

Những lỗi thường gặp

Thịt nướng bị mặn gắt — Nguyên nhân: dùng nhiều chao mà thiếu sữa đặc/đường. Khắc phục: giữ đúng
tỉ lệ, đặc biệt là 2 muỗng sữa đặc để dịu vị.

Thịt khô, cháy khét — Nguyên nhân: nướng lửa quá lớn, không phết thêm sốt. Khắc phục: nướng lửa
vừa, trở đều và phết sốt trong lúc nướng.

Sốt không bám thịt — Nguyên nhân: sốt loãng do thêm quá nhiều nước. Khắc phục: xay sốt đặc sánh, chỉ
thêm nước chao khi thật cần.

Thưởng thức

Sốt này dùng để ướp thịt heo, ba chỉ, sườn, thịt gà, dê nướng — nướng than hay lò đều thơm. Bỏ
bột ngọt ra thì thành nước chấm chao chấm rau lang, rau muống luộc, thịt luộc rất "bắt". Bảo quản:
cho phần sốt dư vào hũ kín, để ngăn mát tủ lạnh khoảng 1 tuần; trước khi dùng lại khuấy đều. Vì có
sữa đặc và tỏi tươi nên không để được lâu như các loại sốt mặn khác.

Kết luận

Chỉ với chao, chút gia vị và 2 muỗng sữa đặc thần thánh, cả nhà đã có loại sốt nướng vừa mềm thịt vừa
thơm béo chuẩn quán. Nhớ ướp đủ thời gian và nướng lửa vừa để giữ trọn vị ngon.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Sốt nướng chao →

🥜  NƯỚC CHẤM ĐẬU PHỘNG — Béo bùi, thơm lừng, chấm chả giò
gỏi cuốn là hết ý

Một dĩa chả giò hay gỏi cuốn ngon tới đâu mà thiếu chén nước chấm hợp vị thì cũng mất nửa phần hấp
dẫn. Chén nước chấm đậu phộng của Quân Cua sánh mịn, béo bùi vị đậu rang, chua ngọt hài hòa và thơm
nồng mùi tỏi — chấm cái gì cũng "cuốn". Làm rất nhanh, chỉ vài phút là xong mà ai ăn cũng khen, còn hỏi
công thức.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 5 phút

Tổng thời gian: 10 phút

Khẩu phần: 1 chén lớn (dùng cho nhiều người)

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Đậu phộng rang 100g

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631104698581372180


Tỏi băm 2 muỗng

Ớt băm ½ muỗng

Đường 6 muỗng

Muối 1 muỗng

Nước ấm 4 muỗng

Nước mắm 2 muỗng

Tương ớt 2 muỗng

Nước cốt 2 trái chanh

Sơ chế

Đậu phộng rang chín vàng, xát bỏ vỏ lụa cho sạch. Tỏi bóc vỏ băm nhuyễn, ớt băm nhỏ. Vắt sẵn nước cốt 2
trái chanh, lọc bỏ hột để nước chấm không bị đắng.

Bước 1: Giã đậu phộng

Cho đậu phộng rang vào cối, giã cho mềm và hơi nhuyễn — không cần mịn như bột, để lại chút lợn cợn
cho chén nước chấm có độ béo bùi và "sựt sựt" hấp dẫn. Nếu thích mịn sánh hơn thì có thể cho vào máy xay
xay sơ.

Bước 2: Trộn nguyên liệu

Cho tỏi băm, ớt băm, đường, muối, nước ấm, nước mắm, tương ớt và nước cốt chanh vào
chung với đậu phộng. Dùng nước ấm để đường và muối tan nhanh, hỗn hợp hòa quyện mượt hơn. Khuấy
đều đến khi đường tan hết, nước chấm sánh lại.

Bước 3: Nêm nếm hoàn thiện

Nếm thử và cân chỉnh: thích ngọt thêm đường, thích chua thêm chanh, thích đậm thêm chút nước mắm.
Khuấy đều lần cuối cho các vị hòa vào nhau là hoàn tất.

Thành phẩm

Chén nước chấm đậu phộng sánh mịn, màu nâu cam đẹp mắt, lấm tấm những mảnh đậu phộng giã dập.
Thơm nồng mùi tỏi và đậu rang, vị béo bùi quyện chua – ngọt – mặn – cay cân bằng. Chấm miếng chả giò
hay cuốn gỏi cuốn vào là dậy vị ngay.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Rang đậu phộng vừa vàng tới, đừng để cháy — cháy sẽ đắng và làm nước chấm sậm màu.

✅  Giã đậu để lại chút lợn cợn cho béo bùi; muốn sánh mịn thì xay sơ.

✅  Dùng nước ấm giúp đường, muối tan nhanh và nước chấm mượt hơn.

✅  Muốn để được lâu hơn, khoan cho tỏi tươi và chanh vào; khi nào dùng mới thêm.

Những lỗi thường gặp

Nước chấm bị đắng — Nguyên nhân: đậu phộng rang cháy hoặc còn sót hột chanh. Khắc phục: rang đậu
vàng vừa, lọc kỹ hột chanh.



Bị lợn cợn, không tan — Nguyên nhân: dùng nước lạnh nên đường muối khó tan. Khắc phục: dùng
nước ấm và khuấy kỹ.

Mau chua, mau hư — Nguyên nhân: có tỏi tươi và chanh nên nhanh xuống vị. Khắc phục: làm lượng vừa
đủ dùng, phần để dành thì chưa cho tỏi/chanh.

Thưởng thức

Nước chấm đậu phộng hợp nhất để chấm chả giò, gỏi cuốn, bì cuốn, rau sống, bánh xèo, nem
nướng. Ai thích còn dùng chan bún, trộn gỏi cũng rất ngon. Bảo quản: phần dùng không hết cho vào hũ
kín, để ngăn mát tủ lạnh 3–4 ngày; vì có đậu phộng, tỏi tươi và chanh nên không để lâu được — khi
dùng lại nên khuấy đều, nếu đặc thì thêm chút nước ấm.

Kết luận

Bí quyết cho chén nước chấm đậu phộng ngon là đậu rang vừa vàng, giã còn chút bùi, và cân vị
chua – ngọt – mặn – cay cho hài hòa. Làm nhanh, ai cũng làm được, mà nâng cả dĩa cuốn lên một tầm
mới.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Nước chấm đậu phộng →

🥥  NƯỚC MẮM THẤM — Béo thơm tương hột, nước cốt dừa, chấm
thịt luộc gỏi cuốn là nhức nách

Ở miền Tây, nhắc tới thịt luộc cuốn bánh tráng hay món giả cầy là phải có chén nước mắm thấm đi kèm
mới trọn vị. Loại nước chấm này béo ngậy nước cốt dừa, bùi bùi tương hột và đậu phộng, thơm nồng sả
băm — sánh sệt bám đều miếng thịt, chấm vào là "thấm" tới từng thớ. Cách làm cực đơn giản, trộn một hơi
là xong mà đậm đà không thua nước chấm nhà hàng.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 5 phút

Tổng thời gian: 10 phút

Khẩu phần: 1 chén lớn (dùng cho nhiều người)

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Tương hột ½ chén (lấy hột, giã nhuyễn)

Sả băm 4 muỗng

Đường 4 muỗng

Nước cốt dừa 1 chén

Đậu phộng rang 3 muỗng (giã)

Ớt băm ½ muỗng

Muối bột ¼ muỗng

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7619231487602314516


Sơ chế

Vớt hột tương ra khỏi phần nước tương hột, cho vào cối giã nhuyễn để nước chấm mịn và ra hết vị bùi.
Đậu phộng rang xát vỏ, giã dập vừa (còn chút lợn cợn cho ngon). Sả bóc bẹ già, băm thật nhuyễn; ớt băm
nhỏ.

Bước 1: Giã tương hột và đậu phộng

Giã nhuyễn phần hột tương, sau đó giã dập đậu phộng rang. Đây là bước giúp nước chấm có độ sánh,
béo và dậy mùi thơm đặc trưng — giã càng kỹ tương thì nước chấm càng mịn.

Bước 2: Trộn đều tất cả

Cho tương hột đã giã, sả băm, đường, nước cốt dừa, đậu phộng, ớt băm và muối bột vào
chung một tô. Khuấy đều tay cho đường và muối tan, các nguyên liệu hòa quyện thành hỗn hợp sánh mịn.

Bước 3: Nấu sơ cho sánh (tùy chọn) và nêm lại

Nếu muốn nước chấm sánh, ấm và để được lâu hơn, bắc lên bếp đun lửa nhỏ, khuấy đều đến khi hơi sôi
và sánh lại rồi tắt bếp (không nấu lâu kẻo nước cốt dừa bị tách dầu). Nếm và cân chỉnh: thích ngọt thêm
đường, thích đậm thêm chút tương/muối.

Thành phẩm

Chén nước mắm thấm sánh sệt, màu nâu vàng, béo ngậy mùi nước cốt dừa quyện tương hột và sả thơm.
Nếm vào thấy vị mặn – ngọt – béo – bùi hòa quyện, hậu thơm của đậu phộng rang. Rưới lên đĩa thịt
luộc hay chấm gỏi cuốn là dậy vị miền Tây ngay.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Giã nhuyễn hột tương giúp nước chấm mịn và béo hơn.

✅  Nước cốt dừa nên dùng loại đặc (nước cốt nhất) để béo thơm chuẩn vị.

✅  Muốn để lâu, nấu sơ cho sánh; muốn ăn liền thì trộn sống cũng được.

✅  Sả băm thật nhuyễn và phi thơm trước (nếu thích) sẽ dậy mùi hơn.

Những lỗi thường gặp

Nước chấm bị tách dầu, lợn cợn — Nguyên nhân: nấu nước cốt dừa lửa lớn hoặc quá lâu. Khắc phục:
đun lửa nhỏ, khuấy đều, thấy sánh là tắt.

Vị bị gắt, không hòa — Nguyên nhân: tương hột còn nguyên hột chưa giã, đường chưa tan. Khắc phục:
giã nhuyễn tương, khuấy kỹ cho tan.

Mau chua, mau hư — Nguyên nhân: nước cốt dừa rất nhanh xuống vị ở nhiệt độ thường. Khắc phục:
bảo quản lạnh, làm lượng vừa đủ.

Thưởng thức

Nước mắm thấm là "chân ái" của thịt luộc cuốn bánh tráng, gỏi cuốn, bì cuốn và đặc biệt hợp với
món giả cầy. Chấm rau luộc, khoai luộc cũng rất béo ngon. Bảo quản: vì có nước cốt dừa nên xuống vị



nhanh — nếu trộn sống chỉ nên dùng trong ngày; nếu đã nấu sơ cho sánh thì để ngăn mát tủ lạnh 2–3
ngày, khi dùng hâm ấm và khuấy đều lại.

Kết luận

Linh hồn của nước mắm thấm nằm ở tương hột giã nhuyễn, nước cốt dừa béo và sả thơm — cân
đủ mặn ngọt béo bùi là có ngay chén nước chấm chuẩn vị miền Tây. Nhớ bảo quản lạnh vì món này có nước
cốt dừa dễ hư.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Nước mắm thấm →

🥥  SỐT XÀO DỪA — Béo sệt chuẩn vị quán ốc, ốc len xào dừa là số
một

Ai mê món ốc len xào dừa ngoài quán ốc chắc chắn sẽ nghiện loại sốt béo sệt này. Sốt xào dừa của Quân
Cua thơm lừng sả phi, béo ngậy nước cốt dừa và sữa, sánh mịn nhờ chút bột bắp — rưới vào ốc len, nghêu,
hến hay xào với thịt đều "cuốn" không cưỡng nổi. Bí quyết là ở nhà cứ nấu cho thật đặc, thật sệt, sốt bám
vào con ốc, mút một cái là đã cả buổi chiều.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 15 phút

Khẩu phần: 1 chén sốt (xào cho 1 mẻ ốc)

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Sả băm 2 muỗng + sả khoanh 1 muỗng

Nước cốt dừa ½ chén

Sữa béo (sữa đặc) 4 muỗng

Bột bắp 1 muỗng (pha với chút nước)

Đường 3 muỗng

Muối 1 muỗng

Ớt hiểm (tùy khẩu vị)

Dầu ăn 1 muỗng (để phi sả)

Sơ chế

Sả bóc bẹ già, một phần băm nhuyễn, một phần cắt khoanh mỏng cho thơm và đẹp. Ớt hiểm rửa sạch, cắt
lát hoặc để nguyên. Hòa 1 muỗng bột bắp với chút nước lạnh, khuấy tan để sẵn — đây là "chìa khóa" tạo
độ sánh sệt cho sốt.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631105585047506197


Bước 1: Phi sả

Bắc chảo, cho 1 muỗng dầu, để nóng rồi cho sả băm và sả khoanh vào phi lửa vừa đến khi vàng
thơm. Đây là bước tạo mùi nền, phi tới thì cả nồi sốt mới dậy hương sả đặc trưng. Canh lửa vừa để sả vàng
đều, đừng để cháy đắng.

Bước 2: Nấu sốt

Hạ lửa nhỏ, cho nước cốt dừa, sữa béo, đường, muối và ớt vào chảo sả, khuấy đều cho tan. Khi hỗn
hợp nóng và bắt đầu sôi lăn tăn, từ từ rưới nước bột bắp vào, vừa rưới vừa khuấy đều tay để sốt sánh
mịn, không bị vón cục.

Bước 3: Nấu đến sánh sệt

Tiếp tục nấu lửa nhỏ đến khi sốt sôi và sánh sệt theo ý muốn. Ở nhà cứ nấu cho thật đặc — sốt càng
sệt càng bám ốc, ăn càng đã. Nếm lại cho vừa miệng (thích béo thêm sữa, thích ngọt thêm đường) rồi tắt
bếp.

Thành phẩm

Sốt xào dừa sánh mịn, màu trắng ngà bóng đẹp, thơm nồng sả phi quyện béo ngậy nước cốt dừa và sữa.
Nếm vào thấy béo – ngọt – mặn hài hòa, hậu cay nhẹ của ớt. Rưới vào ốc len hoặc xào chung, con ốc
bóng loáng sốt, mút vào béo thơm đúng chuẩn quán ốc.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Phi sả cho thật vàng thơm trước khi cho nước cốt dừa — đây là mùi nền quyết định.

✅  Rưới nước bột bắp từ từ và khuấy đều để sốt sánh mịn, không vón.

✅  Ở nhà nấu càng đặc càng ngon — sốt sệt mới bám đều con ốc.

✅  Nấu lửa nhỏ và khuấy đều để nước cốt dừa không bị tách dầu.

Những lỗi thường gặp

Sốt bị tách dầu, lợn cợn — Nguyên nhân: nấu nước cốt dừa lửa lớn hoặc để sôi bùng quá lâu. Khắc
phục: hạ lửa nhỏ, khuấy liên tục, sôi sánh là tắt.

Sốt vón cục bột bắp — Nguyên nhân: đổ bột bắp một lần khi nước đang sôi mạnh. Khắc phục: pha bột
với nước lạnh, rưới từ từ và khuấy đều tay.

Sốt bị loãng, không bám ốc — Nguyên nhân: nhiều nước cốt dừa mà thiếu bột bắp, hoặc nấu chưa đủ
sệt. Khắc phục: thêm chút bột bắp pha nước, nấu cô cho sánh đặc lại.

Thưởng thức

Sốt xào dừa hợp nhất với ốc len xào dừa, ngoài ra dùng để xào nghêu, hến, ốc bươu, hoặc rưới lên
rau củ cũng rất ngon. Khi xào, cho ốc đã sơ chế vào đảo cùng sốt đến khi thấm, rắc thêm rau răm là chuẩn
bài. Bảo quản: nấu dư có thể cho vào hộp kín, để ngăn mát tủ lạnh 2–3 ngày hoặc trữ ngăn đông
dùng dần; khi dùng lại hâm nóng lửa nhỏ, khuấy đều cho sốt sánh mịn trở lại (rã đông từ từ để tránh tách
dầu).



Kết luận

Bí quyết của sốt xào dừa chuẩn quán ốc là phi sả thật thơm, cân vị béo – ngọt – mặn và nấu cho
thật sánh đặc. Nhớ rưới bột bắp từ từ và giữ lửa nhỏ để sốt mịn màng, không tách dầu — vậy là ốc len xào
dừa tại nhà ngon không thua ngoài quán.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Sốt xào dừa →

🌶️  SỐT MUỐI ỚT BBQ — Bí quyết ướp thịt nướng cay mặn đậm đà,
cân mọi loại thịt

Nói tới thịt nướng ngoài vườn, ngoài quán mà thèm thì linh hồn nằm ở chén sốt ướp. Sốt muối ớt BBQ của
Quân Cua là kiểu sốt xay nhuyễn, cay nồng của ớt hiểm, mặn ngọt hài hòa từ nước mắm và đường, thơm
lừng mùi tỏi — ướp miếng nào là miếng đó lên màu đẹp, dậy mùi, cắn vô đậm đà tới tận trong thớ thịt. Cái
hay của công thức này là cân được hết: gà, heo, dê, bò đều hợp. Pha một mẻ để tủ mát, hôm nào muốn
nướng chỉ việc lấy ra ướp, khỏe re.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 5 phút

Tổng thời gian: 10 phút

Khẩu phần: đủ ướp khoảng ½ ký thịt

Độ khó: Rất dễ

Nguyên liệu

Nước mắm 4 muỗng (chọn loại ngon, đạm cao cho đậm)

Đường 4 muỗng

Bột ngọt 3 muỗng

Ớt hiểm 6 trái (điều chỉnh theo độ cay muốn)

Ớt sừng 1 trái (cho màu đỏ đẹp, cay dịu)

Tỏi 4 muỗng (khoảng 1 củ lớn, đã bóc vỏ)

Sơ chế

Bóc sạch vỏ tỏi. Ớt hiểm và ớt sừng rửa sạch, ngắt bỏ cuống, để ráo nước. Nếu muốn sốt bớt cay mà vẫn
giữ màu, cả nhà có thể chẻ ớt sừng bỏ bớt hạt. Cân sẵn đường, bột ngọt và đong nước mắm ra chén cho gọn
trước khi xay.

Bước 1: Cho tất cả vào cối xay

Cho lần lượt tỏi, ớt hiểm, ớt sừng, đường, bột ngọt và nước mắm vào cối xay (hoặc máy xay sinh
tố loại nhỏ). Nên cho nguyên liệu khô và tỏi ớt xuống trước, chan nước mắm lên sau để lưỡi dao xay
nhuyễn dễ hơn, không bị văng.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631103571420908821


Bước 2: Xay nhuyễn

Xay đến khi hỗn hợp nhuyễn mịn, sánh đều, tỏi ớt hòa quyện vào nước mắm thành một khối màu đỏ
cam đẹp mắt. Nếu xay bằng máy lớn thấy khô khó quay, thêm 1 muỗng nước lọc cho dễ. Nếm thử: sốt phải
mặn – ngọt – cay rõ ràng, hậu vị đậm là đạt.

Bước 3: Ướp thịt

Cho thịt vào tô, đổ sốt vào, dùng tay (mang bao tay) trộn cho sốt phủ đều từng miếng. Ướp 15–20 phút
cho thấm rồi mới nướng. Với miếng thịt dày như đùi gà, sườn heo thì ướp lâu hơn (30–45 phút) sẽ thấm
sâu và ngon hơn.

Thành phẩm

Chén sốt muối ớt BBQ đạt chuẩn có màu đỏ cam sóng sánh, sệt vừa phải, thơm nồng mùi tỏi ớt hòa với
nước mắm. Thịt sau khi ướp và nướng lên vàng cánh gián, cạnh hơi cháy xém, cắn vào cay mặn đậm
đà, ngọt hậu — kiểu ăn một miếng lại muốn gắp miếng nữa.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Xay thật nhuyễn để sốt bám đều, thấm sâu vào thịt.

✅  Muốn cay nhiều thì tăng ớt hiểm; muốn màu đẹp ít cay thì tăng ớt sừng.

✅  Thêm 1 muỗng dầu ăn khi ướp giúp thịt nướng không bị khô, bóng đẹp.

✅  Nướng lửa than vừa, trở đều tay để thịt chín trong mà ngoài không cháy khét.

✅  Pha dư một chút để rưới lên thịt lúc gần chín, mùi thơm bốc lên rất "gây thèm".

Những lỗi thường gặp

Sốt mặn gắt — Nguyên nhân: nước mắm quá đậm hoặc cho nhiều tay. Khắc phục: thêm chút đường và 1–
2 muỗng nước lọc để cân lại, nếm cho vừa.

Thịt nướng bị cháy đen — Nguyên nhân: đường trong sốt gặp lửa lớn dễ khét. Khắc phục: nướng lửa
vừa, để thịt xa than một chút và trở liên tục.

Sốt xay không nhuyễn — Nguyên nhân: cối quá khô hoặc dao xay yếu. Khắc phục: thêm 1 muỗng nước
hoặc chút nước mắm cho máy quay trơn.

Thưởng thức

Sốt này dùng để ướp thịt nướng: gà, ba chỉ heo, sườn, thịt dê, thịt bò — nướng than, nướng lò hay áp
chảo đều ngon. Ăn kèm rau sống, dưa leo, bún hoặc cuốn bánh tráng. Phần sốt còn dư cho vào hũ sạch, đậy
kín, để ngăn mát tủ lạnh dùng dần trong 1–2 tuần; mỗi lần lấy dùng muỗng khô, sạch để sốt không
mau hỏng.

Kết luận

Chỉ với vài nguyên liệu quen thuộc và một lần bấm máy xay, cả nhà đã có ngay chén sốt muối ớt BBQ
cân mọi loại thịt nướng. Điều quan trọng là xay thật nhuyễn, cân đủ vị mặn – ngọt – cay và ướp đủ
thời gian cho thấm. Làm sẵn một hũ để tủ mát, cuối tuần bày tiệc nướng là có ngay.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Sốt muối ớt BBQ →

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631106367612308756


🍯  SỐT NƯỚNG MẬT ONG — Ướp thịt mềm, lên màu vàng óng, thơm
ngọt không gắt

Sốt nướng mật ong là "chân ái" của những ai mê món nướng có màu đẹp, vị ngọt dịu tự nhiên. Mật ong
không chỉ cho vị ngọt thanh mà còn giúp thịt giữ ẩm, mềm mọng và lên màu vàng óng cánh gián rất
bắt mắt khi nướng. Kết hợp với nước mắm, tỏi, hành và chút tiêu, chén sốt này ướp gà, sườn, ba chỉ hay
cánh gà đều thơm nức, ngọt mặn hài hòa mà không hề gắt. Làm một mẻ để hũ, hôm nào lười thì lấy ra ướp
là có món nướng chuẩn quán.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 5 phút

Tổng thời gian: 10 phút

Khẩu phần: đủ ướp khoảng ½ ký thịt

Độ khó: Rất dễ

Nguyên liệu

Mật ong 3 muỗng (loại nguyên chất cho thơm)

Nước mắm 2 muỗng

Tỏi 2 muỗng (bóc vỏ)

Hành tím 2 củ (hoặc chút hành tây cho ngọt)

Tiêu ½ muỗng cà phê

(Tùy chọn: thêm 1 muỗng dầu hào cho đậm màu, đậm vị)

Định lượng cân theo nửa ký thịt; gia giảm theo khẩu vị.

Sơ chế

Bóc vỏ tỏi và hành tím, rửa sạch để ráo. Nếu dùng cối xay thì để nguyên tép; nếu băm tay thì băm nhuyễn
tỏi hành trước. Chuẩn bị sẵn mật ong, nước mắm và tiêu ra chén cho gọn.

Bước 1: Xay hỗn hợp

Cho tỏi, hành tím, mật ong, nước mắm và tiêu vào cối xay, xay đến khi nhuyễn mịn, sánh đều.
Xay giúp tỏi hành hòa quyện, sốt bám thịt tốt hơn hẳn so với băm tay.

Bước 2: Khuấy trên bếp cho quyện

Bắc chảo nhỏ, cho hỗn hợp vào khuấy trên lửa nhỏ đến khi sốt hơi nóng, dậy mùi thơm và các nguyên
liệu quyện đều lại. Bước này giúp sốt để được lâu hơn và khử bớt mùi hăng của tỏi hành sống. Khuấy nhẹ
tay, đừng để sôi mạnh làm mật ong cháy. Sau đó tắt bếp, để nguội rồi cho vào hũ.



Bước 3: Ướp thịt và nướng

Đổ sốt lên thịt, trộn đều cho phủ kín. Ướp 15–20 phút (miếng dày ướp lâu hơn) rồi đem nướng than
hoặc nướng lò. Trong lúc nướng, thỉnh thoảng phết thêm một lớp sốt mật ong lên mặt thịt để lên màu vàng
óng và bóng đẹp.

Thành phẩm

Chén sốt mật ong sánh mịn, màu nâu vàng, thơm ngọt dịu. Thịt ướp sốt này khi nướng lên vàng óng,
bóng mượt, cạnh hơi caramel, cắn vào mềm mọng, ngọt thanh quyện mặn nhẹ, hoàn toàn không
gắt hay cháy đắng nếu canh lửa đúng. Mùi mật ong nướng lên thơm phức, ai đi ngang cũng phải ngoái lại.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Dùng mật ong nguyên chất, sốt sẽ thơm và lên màu đẹp hơn mật pha.

✅  Khuấy sốt trên lửa nhỏ trước khi ướp giúp để lâu và bớt mùi hăng.

✅  Phết thêm sốt lúc gần chín để mặt thịt bóng, vàng óng như ngoài tiệm.

✅  Nướng lửa vừa – nhỏ vì mật ong rất dễ cháy ở lửa lớn.

✅  Thêm 1 muỗng dầu hào nếu thích màu đậm và vị "umami" sâu hơn.

Những lỗi thường gặp

Thịt nướng bị đen, đắng — Nguyên nhân: mật ong gặp lửa lớn cháy nhanh. Khắc phục: hạ lửa, để thịt
xa than, trở đều và chỉ phết sốt ở giai đoạn cuối.

Sốt bị hăng mùi tỏi hành — Nguyên nhân: không khuấy qua bếp mà ướp sống. Khắc phục: khuấy sốt
trên lửa nhỏ cho chín thơm rồi mới ướp.

Vị quá ngọt — Nguyên nhân: cho mật ong nhiều tay. Khắc phục: tăng chút nước mắm để cân lại mặn –
ngọt cho hài hòa.

Thưởng thức

Sốt nướng mật ong hợp nhất để ướp các món nướng: cánh gà, đùi gà, sườn heo, ba chỉ, thịt bò. Ăn kèm
rau sống, dưa leo, bánh mì hoặc cơm nóng đều ngon. Sốt sau khi khuấy chín, để nguội, cho vào hũ sạch đậy
kín thì để ngăn mát tủ lạnh dùng dần khoảng 2 tuần; luôn dùng muỗng khô sạch để múc, tránh làm
hỏng sốt.

Kết luận

Bí quyết của món nướng "màu đẹp, mềm ngọt" gói gọn trong chén sốt mật ong này. Chỉ cần xay nhuyễn,
khuấy qua bếp cho quyện, ướp đủ 15–20 phút và canh lửa vừa khi nướng là cả nhà có ngay đĩa
thịt vàng óng, thơm lừng, ngọt dịu không gắt. Làm sẵn một hũ để tủ mát, muốn nướng lúc nào cũng có.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Sốt nướng mật ong →

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631106270501539093


🥗  NƯỚC CHẤM MÈ RANG — Sốt mè béo thơm, linh hồn của dĩa
salad và đồ nướng

Ai mê salad kiểu Nhật, mê rau trộn hay đồ nướng chấm sốt béo béo thì chắc chắn không lạ gì nước chấm
mè rang. Đây là loại sốt béo mịn, thơm nồng mùi mè rang, ngọt dịu, mặn nhẹ — rưới lên dĩa rau trộn
là nâng cả món lên một tầm mới. Công thức của Quân Cua đặc biệt ở chỗ dùng mè tự rang cho dậy mùi,
kết hợp mayonnaise và sữa đặc tạo độ béo sánh mượt, đánh vài phút là xong. Làm một hũ để tủ mát, bữa
nào lười nấu chỉ cần trộn rau, luộc ít thịt là có ngay bữa healthy ngon miệng.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 5 phút

Tổng thời gian: 10 phút

Khẩu phần: dùng được nhiều lần

Độ khó: Rất dễ

Nguyên liệu

Mè 3 muỗng (mè trắng, rang thơm)

Nước tương 3 muỗng

Sữa đặc 3 muỗng

Mayonnaise ½ chén

Đường 3 muỗng

Nước lọc 2 muỗng (điều chỉnh độ sánh)

Sơ chế

Cho mè vào chảo khô, rang lửa nhỏ, đảo đều tay đến khi mè vàng, nổ lách tách và dậy mùi thơm là được
— đừng để cháy sẫm sẽ đắng. Rang xong đổ ra dĩa cho nguội. Có thể giã sơ một nửa số mè cho tiết dầu,
thơm đậm hơn, để lại một nửa nguyên hạt cho có độ bùi khi ăn.

Bước 1: Rang mè cho thơm

Đây là bước quyết định mùi của cả chén sốt. Mè rang tới, thơm nức thì nước chấm mới có "linh hồn". Rang
lửa nhỏ, đảo liên tục cho mè vàng đều, tránh chỗ cháy chỗ sống.

Bước 2: Đánh đều tất cả nguyên liệu

Cho mè rang, nước tương, sữa đặc, mayonnaise, đường và nước lọc vào tô. Dùng cây đánh
trứng (hoặc máy xay) đánh đều đến khi hỗn hợp mịn, sánh, béo mượt, mè hòa quyện đều. Nếu thích
sốt loãng hơn để dễ rưới thì thêm chút nước lọc; thích đặc để chấm thì bớt nước lại.

Bước 3: Nêm nếm hoàn thiện

Nếm thử và cân vị: muốn mặn hơn thêm chút nước tương, muốn béo hơn thêm mayonnaise, muốn ngọt
dịu thêm chút sữa đặc. Khi vị béo – ngọt – mặn – thơm mè cân bằng, hậu vị bùi là đạt.



Thành phẩm

Chén nước chấm mè rang có màu kem vàng nhạt, sánh mịn như sốt salad ngoài tiệm, điểm những hạt mè
li ti. Mùi mè rang thơm nức mũi, vị béo ngậy, ngọt dịu, mặn nhẹ, hậu bùi bùi rất cuốn. Rưới lên rau
xanh là dĩa salad bóng đẹp, ăn hoài không ngán.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Tự rang mè thay vì mua mè rang sẵn — mùi thơm khác biệt hẳn.

✅  Giã sơ một phần mè cho tiết dầu, sốt sẽ thơm và béo đậm hơn.

✅  Điều chỉnh nước lọc để có độ sánh ý muốn: đặc để chấm, loãng để trộn.

✅  Dùng mayonnaise ngon, sốt sẽ mịn mượt và béo chuẩn.

✅  Rắc thêm ít mè rang lên trên khi dọn để đẹp mắt và thơm hơn.

Những lỗi thường gặp

Sốt bị đắng — Nguyên nhân: rang mè quá tay bị cháy. Khắc phục: rang lửa nhỏ, mè vừa vàng thơm là nhấc
xuống ngay.

Sốt bị lợn cợn, tách nước — Nguyên nhân: đánh chưa đều hoặc cho nước quá nhiều một lúc. Khắc
phục: đánh kỹ bằng cây đánh trứng/máy xay, thêm nước từ từ từng chút.

Vị nhạt, kém thơm — Nguyên nhân: mè ít hoặc rang chưa tới. Khắc phục: tăng lượng mè và rang cho
thật dậy mùi trước khi trộn.

Thưởng thức

Nước chấm mè rang hợp nhất với salad rau trộn (xà lách, bắp cải, cà rốt, dưa leo), cuốn kèm thịt luộc,
hải sản hấp, hoặc chấm đồ nướng, rau củ luộc. Rưới lên mì trộn, cơm trộn kiểu Nhật cũng rất hợp.
Sốt cho vào hũ sạch, đậy kín, để ngăn mát tủ lạnh dùng dần khoảng 1 tuần; do có mayonnaise và sữa
nên luôn dùng muỗng khô sạch và không để ngoài nhiệt độ phòng lâu.

Kết luận

Một chén nước chấm mè rang béo thơm có thể "cứu" cả một dĩa rau nhạt nhẽo thành món ngon khó cưỡng.
Bí quyết chỉ gồm hai điều: rang mè cho thật thơm và đánh sốt cho thật mịn, cân đủ vị béo – ngọt
– mặn. Làm sẵn một hũ để tủ mát, những bữa ăn healthy của cả nhà sẽ hấp dẫn hơn nhiều.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Nước chấm mè rang →

🍜  NƯỚC CHẤM BÚN CHẢ — Pha chuẩn vị nhà hàng, chua ngọt hài
hòa, thơm tỏi ớt

Bún chả ngon hay dở, phần lớn nằm ở chén nước chấm. Một chén nước chấm bún chả đạt chuẩn phải
chua – cay – mặn – ngọt cân bằng, nước trong veo, thơm nồng tỏi ớt băm nổi lều bều phía trên, húp
một ngụm là thấy đã. Công thức của Quân Cua pha theo tỉ lệ chuẩn nhà hàng, dễ nhớ dễ làm, ai pha lần đầu
cũng ra vị. Không chỉ dùng cho bún chả, chén nước chấm này còn "cân" luôn bún nem, bún thịt nướng, nem
rán — pha là dùng liền, không cần chờ.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631103258219629845


Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 5 phút

Tổng thời gian: 10 phút

Khẩu phần: đủ dùng cho 2–3 người

Độ khó: Rất dễ

Nguyên liệu

Nước mắm ngon (loại đậm đà, không quá lỏng) — tham khảo tỉ lệ chuẩn trong video

Đường

Giấm hoặc nước cốt chanh (tạo vị chua thanh)

Nước lọc (ấm càng tốt để đường tan nhanh)

Tỏi, ớt băm nhuyễn

Tiêu (rắc khi dùng)

(Tùy chọn: ít cà rốt, đu đủ xanh thái mỏng ngâm chua cho đẹp và giòn)

Tỉ lệ pha chuẩn (bao nhiêu phần nước mắm : đường : chua : nước) được Quân Cua chỉ chi tiết trong
video — cả nhà xem để pha cho chính xác.

Sơ chế

Bóc vỏ tỏi, băm thật nhuyễn. Ớt rửa sạch, bỏ cuống, băm nhuyễn (bỏ bớt hạt nếu không ăn cay nhiều). Nếu
làm đồ chua ăn kèm thì thái mỏng cà rốt, đu đủ, bóp chút muối rồi ngâm giấm đường cho giòn. Đun ấm
phần nước lọc để lát pha đường tan nhanh hơn.

Bước 1: Pha phần nước chấm nền

Cho nước mắm, đường, giấm (hoặc nước cốt chanh) và nước lọc vào chén theo tỉ lệ chuẩn (xem
video), khuấy đều cho đường tan hoàn toàn. Đây là bước quan trọng nhất — pha đúng tỉ lệ thì nước
chấm mới trong, chua ngọt hài hòa, không mặn gắt cũng không nhạt. Nếu dùng nước ấm, đường sẽ tan
nhanh và nước chấm trong hơn.

Bước 2: Nêm nếm cân vị

Nếm thử và điều chỉnh: thiếu chua thêm chút giấm/chanh, thiếu ngọt thêm đường, mặn quá thì thêm nước
lọc. Chuẩn vị bún chả là chua thanh – ngọt dịu – mặn nhẹ, khi húp thấy tròn vị, dễ chịu, không bị gắt ở
đầu lưỡi.

Bước 3: Hoàn thiện với tỏi ớt

Khi gần dùng mới cho tỏi, ớt băm và rắc tiêu vào — làm vậy tỏi ớt sẽ nổi đẹp trên mặt, thơm và
cay tươi. Nếu thích, thêm ít cà rốt/đu đủ ngâm chua vào chén cho giòn giòn, đẹp mắt đúng kiểu bún chả Hà
Nội.



Thành phẩm

Chén nước chấm bún chả đạt chuẩn có màu vàng nâu trong veo, tỏi ớt băm nổi lấm tấm phía trên rất bắt
mắt. Nếm vào là chua – cay – mặn – ngọt hòa quyện cân bằng, thơm nồng tỏi ớt, hậu vị thanh nhẹ,
không gắt. Chan vào bún, nhúng miếng chả nướng vào là ngon "nhức nách", ăn hết chén lại muốn chan
thêm.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Dùng nước mắm ngon, đậm đà — đây là nền quyết định vị của cả chén.

✅  Pha bằng nước ấm để đường tan nhanh, nước chấm trong đẹp.

✅  Cho tỏi ớt vào lúc gần dùng để chúng nổi đẹp và thơm cay tươi.

✅  Muốn kiểu Hà Nội thì dùng nước chấm ấm, thả thêm đồ chua cà rốt – đu đủ.

✅  Nếu chấm nem rán, gỏi cuốn thì pha đặc hơn một chút cho bám món.

Những lỗi thường gặp

Nước chấm mặn gắt — Nguyên nhân: cho nước mắm nhiều, thiếu nước và đường. Khắc phục: thêm
nước lọc và đường từ từ, nếm lại cho cân.

Vị bị chua gắt hoặc nhạt nhẽo — Nguyên nhân: cho giấm/chanh quá tay hoặc thiếu. Khắc phục: điều
chỉnh chua – ngọt từng chút một, nếm liên tục đến khi hài hòa.

Tỏi ớt bị chìm, không nổi — Nguyên nhân: cho vào quá sớm hoặc băm chưa đủ nhuyễn. Khắc phục:
băm nhuyễn tỏi ớt và chỉ cho vào khi gần dùng.

Thưởng thức

Nước chấm này dùng để chấm và chan cho bún chả, bún nem, bún thịt nướng, nem rán (chả giò),
gỏi cuốn. Có thể nhúng trực tiếp chả nướng, thịt nướng vào chén nước chấm ấm cho thấm rồi ăn kèm bún
và rau sống. Nước chấm bún chả ngon nhất khi pha xong dùng ngay trong ngày; nếu pha nhiều,
phần nước nền (chưa cho tỏi ớt) có thể để ngăn mát tủ lạnh 2–3 ngày, khi ăn hâm ấm lại và mới cho tỏi
ớt tươi vào.

Kết luận

Chén nước chấm chính là "át chủ bài" của món bún chả. Chỉ cần pha đúng tỉ lệ nước mắm – đường –
chua – nước, nêm nếm cho chua ngọt hài hòa và cho tỏi ớt lúc gần dùng, cả nhà đã có ngay chén
nước chấm chuẩn vị nhà hàng. Xem video của Quân Cua để nắm tỉ lệ chính xác, pha lần đầu là ra vị liền.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Nước chấm bún chả →

🍤 PHẦN 3 — MÓN HẢI SẢN SIGNATURE

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7654625756672265479


🦀  CUA LÔNG RANG MUỐI ỚT — Bí quyết gạch vàng ươm, muối ớt
bám "cục cục" chuẩn tiệm

Cua lông (cua lông Hồng Kông) là loại cua có phần gạch vàng ươm, béo ngậy, thịt càng thơm ngọt hiếm loại
nào sánh được. Đem rang muối ớt, lớp gạch beo béo hòa cùng muối ớt mặn cay kết tinh bám "cục cục" bên
ngoài vỏ, cắn một miếng là dậy vị ngay đầu lưỡi. Món này nhìn thì sang nhưng cách làm của Quân Cua lại
đơn giản bất ngờ, chỉ cần nắm đúng nhịp hấp sơ và rang lửa nhỏ là ai cũng làm được. Cuối tuần cả nhà
quây quần, bày dĩa cua lông rang muối ớt đỏ au ra là bữa nhậu, bữa cơm đều "nhức nách".

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 20 phút

Tổng thời gian: 35 phút

Khẩu phần: 2 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

2 con cua lông Hồng Kông (chọn con chắc, nặng tay)

½ giá nước (khoảng ½ vá/muôi nước)

2 muỗng canh bột ngọt (đầy — "chìa khóa" giúp muối ớt kết tủa)

1 muỗng canh ớt xay (gia giảm theo khẩu vị)

1 muỗng canh muối

Vài viên đá lạnh (để "gây mê" cua trước khi hấp)

Cách chọn cua lông ngon

Cua lông ngon quyết định hơn nửa độ ngon của món, cả nhà chú ý mấy điểm này:

Chọn cua còn sống, càng và ngoe cử động khỏe, bò nhanh.

Ấn vào yếm thấy cứng chắc, không lún tay — cua này nhiều thịt, nhiều gạch.

Cầm nặng tay so với kích thước; con nhẹ hều thường ốp, ít thịt.

Lớp lông ở càng còn nguyên, màu tự nhiên, mai bóng, không nứt vỡ.

Ưu tiên cua cái đang ôm gạch nếu thích ăn gạch béo; muốn nhiều thịt thì chọn cua đực càng to.

Lật yếm lên, phần màu vàng cam ửng dưới yếm là dấu hiệu cua nhiều gạch.

Sơ chế

Cho cua "tắm" trong thau nước đá 3–5 phút cho xỉu — đây là mẹo "gây mê" của Quân Cua, giúp cua
nằm im, khi hấp không giãy làm gãy càng, rụng ngoe. Sau đó dùng bàn chải chà sạch mai, càng, các kẽ
chân cho hết bùn đất, rửa lại nhiều lần rồi để ráo. Không cần tháo dây buộc vội, để nguyên cho dễ xếp vào
xửng.



Bước 1: Hấp sơ cua

Xếp cua vào xửng, hấp sơ khoảng 15 phút cho cua chín tầm 80–90%. Đây là bước then chốt: hấp sơ để
khi rang muối cua chín thêm là vừa tới, thịt ngọt mà không bị dai, không bị khô. Hấp xong lấy cua ra, để
thật ráo nước rồi mới rang — cua còn ướt là muối ớt không chịu bám.

Bước 2: Đánh gia vị cho sệt

Bắc chảo lên bếp, cho ½ giá nước + 2 muỗng bột ngọt + 1 muỗng ớt xay + 1 muỗng muối vào. Bật
lửa nhỏ, dùng vá khuấy đều liên tục cho gia vị tan và bắt đầu sệt kết dính lại. Bột ngọt gặp nóng sẽ giúp
hỗn hợp keo lại thành lớp áo — đây là bí quyết để muối ớt bám "cục cục" chứ không rời rạc. Nhớ giữ lửa
nhỏ, bột ngọt rất dễ cháy chuyển vị đắng.

Bước 3: Rang cua

Khi gia vị đã sệt, thả cua đã hấp vào chảo, đảo nhẹ tay hoặc xóc chảo cho lớp muối ớt phủ đều khắp
mai, càng, ngoe. Tiếp tục khè nhẹ bếp (lửa liu riu) cho phần nước bốc hơi, muối ớt khô lại và kết tủa
bám chắc lên vỏ cua. Rang thêm khoảng 5–7 phút, thấy lớp muối ớt đóng cục li ti, khô ráo bám đều là tắt
bếp.

Thành phẩm

Cua lông rang muối ớt đạt chuẩn có màu đỏ au bắt mắt, lớp muối ớt bám "cục cục" khắp thân, dậy mùi
thơm của muối rang quyện gạch cua. Bẻ mai ra thấy gạch vàng ươm, béo ngậy; thịt càng trắng chắc,
ngọt lịm, thấm vị mặn cay vừa phải. Vừa cắn vừa nghe lớp muối ớt lạo xạo là biết đã thành công.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Gây mê nước đá trước khi hấp để cua không gãy càng, giữ nguyên con đẹp mắt.

✅  Chỉ hấp sơ 80–90%, đừng hấp chín kỹ kẻo rang xong thịt bị khô.

✅  Không bỏ qua bột ngọt — thiếu nó muối ớt sẽ không kết tủa, không bám vỏ.

✅  Luôn rang lửa nhỏ và để cua thật ráo trước khi thả vào chảo.

✅  Muốn dậy mùi hơn, tắt bếp rồi rắc chút tiêu xay đảo nhẹ.

Những lỗi thường gặp

Muối ớt không bám vỏ — Nguyên nhân: cua còn ướt, thiếu bột ngọt, hoặc rang chưa đủ khô. Khắc phục:
để cua thật ráo, cho đủ bột ngọt và rang lửa nhỏ đến khi muối kết tủa.

Cua gãy càng, rụng ngoe — Nguyên nhân: cua còn giãy khi hấp, hoặc đảo mạnh tay. Khắc phục: gây mê
nước đá trước khi hấp và xóc chảo nhẹ thay vì đảo mạnh.

Thịt cua bị khô, bã — Nguyên nhân: hấp quá chín rồi còn rang lâu. Khắc phục: chỉ hấp sơ 80–90% và
rang vừa đủ khô muối là dừng.

Thưởng thức

Cua lông rang muối ớt ngon nhất khi ăn nóng ngay tại chỗ, chấm kèm muối tiêu chanh hoặc muối ớt
xanh để dậy vị. Bày cùng dưa leo, rau răm và bia lạnh là "combo" cho buổi nhậu cuối tuần; hoặc ăn với
cơm nóng cũng đưa cơm hết ý. Đây là món rất hợp để đãi khách vì vừa sang, vừa lạ miệng.



Kết luận

Chỉ cần 35 phút và vài nguyên liệu quen thuộc, cả nhà đã có dĩa cua lông rang muối ớt gạch vàng, thịt ngọt,
muối ớt bám cục cục chẳng kém tiệm hải sản. Ba chìa khóa để thành công là gây mê nước đá, hấp sơ
80–90% và rang lửa nhỏ có bột ngọt để muối ớt kết tinh đẹp mắt.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cua lông rang muối ớt →

🦞  CÀNG CÚM RANG MUỐI ỚT — Món ăn tuổi thơ, thịt ngọt như
càng cua mà giá lại "mềm"

Càng cúm là phần càng của con cúm (một loại cua nhỏ vùng sông nước miền Tây), thịt chắc, ngọt đậm
chẳng khác gì càng cua mà giá lại bình dân hơn nhiều. Với dân miền Tây, dĩa càng cúm rang muối ớt gắn
liền với ký ức tuổi thơ — bốc từng cái càng, mút lớp muối ớt cay mặn rồi cắn miếng thịt ngọt lịm bên trong.
Món này làm nhanh gọn, "đưa mồi" số một, mà cũng là món ăn vặt lai rai cực bắt. Quân Cua bày cả nhà
cách rang sao cho muối ớt bám đều, thịt càng vẫn giữ trọn vị ngọt tự nhiên.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 15 phút

Tổng thời gian: 25 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Càng cúm (khoảng 400–500g, chọn càng còn tươi)

2 muỗng canh bột ngọt (đầy)

1 muỗng canh ớt xay

1 muỗng canh muối

Cách chọn càng cúm ngon

Càng cúm tươi thì thịt mới chắc và ngọt, cả nhà lưu ý:

Chọn càng còn tươi, vỏ bóng, màu tự nhiên, không thâm đen hay xỉn màu.

Cầm chắc tay, vỏ cứng — càng chắc thì bên trong nhiều thịt, không ốp.

Ngửi thử thấy mùi tanh nhẹ đặc trưng của biển/sông, không có mùi hôi ươn.

Ưu tiên càng to đều, phần khớp còn dính chắc, không rời rạc.

Tránh càng bị mềm nhũn, chảy nước ở khớp — đó là dấu hiệu để lâu, thịt đã bở.

Sơ chế

Rửa càng cúm nhiều lần với nước sạch cho hết bùn cát, có thể dùng bàn chải nhỏ chà kỹ phần khớp và kẽ
càng. Rửa xong để thật ráo nước. Nếu càng lớn, cả nhà có thể dùng sống dao đập dập nhẹ phần vỏ
càng để khi ăn dễ tách và cho gia vị thấm sâu hơn.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7654140181582335248


Bước 1: Hấp sơ càng cúm

Xếp càng cúm vào xửng, hấp sơ khoảng 15 phút cho chín tầm 80–90%. Hấp sơ giúp thịt càng săn lại,
khi rang muối chín thêm là vừa tới, giữ được độ ngọt. Hấp xong lấy ra để ráo hẳn nước.

Bước 2: Đánh gia vị cho sệt

Bắc chảo lên lửa nhỏ, cho 2 muỗng bột ngọt + 1 muỗng ớt xay + 1 muỗng muối vào, khuấy đều liên
tục cho gia vị nóng lên, tan và kết dính sệt lại. Bột ngọt chính là thứ giúp muối ớt keo lại thành lớp áo
bám vào vỏ.

Bước 3: Rang càng cúm

Cho càng cúm đã ráo vào chảo, đảo nhẹ tay cho lớp muối ớt phủ đều khắp càng. Giữ lửa nhỏ, rang thêm
vài phút đến khi muối ớt khô lại, kết tủa bám đều lên vỏ là được. Nhớ đảo đều tay để càng không bị
cháy chỗ mặn chỗ nhạt.

Thành phẩm

Dĩa càng cúm rang muối ớt lên màu đỏ cam đẹp mắt, muối ớt bám đều từng cái càng, dậy mùi thơm cay
mặn kích thích. Tách vỏ ra là thịt càng trắng, chắc, ngọt lịm như thịt càng cua, thấm đều gia vị. Vừa
mút vừa cắn là ghiền.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Hấp sơ 80–90% trước khi rang để thịt càng ngọt, không dai.

✅  Đập dập nhẹ vỏ càng giúp gia vị thấm sâu và dễ tách thịt khi ăn.

✅  Không thiếu bột ngọt — nó giúp muối ớt kết tủa bám chắc vào vỏ.

✅  Rang lửa nhỏ, đảo đều tay để càng chín đều, muối bám đẹp.

✅  Để càng thật ráo sau khi hấp thì muối ớt mới chịu bám.

Những lỗi thường gặp

Muối ớt không bám càng — Nguyên nhân: càng còn ướt hoặc thiếu bột ngọt. Khắc phục: để càng ráo
hẳn và cho đủ lượng bột ngọt.

Thịt càng bị bở, tanh — Nguyên nhân: càng để lâu không tươi hoặc hấp quá lâu. Khắc phục: chọn càng
tươi và chỉ hấp sơ vừa chín tới.

Gia vị bị đắng — Nguyên nhân: lửa lớn làm bột ngọt cháy. Khắc phục: luôn rang lửa nhỏ và khuấy đều
tay.

Thưởng thức

Càng cúm rang muối ớt là món lai rai tuyệt hảo, ăn kèm muối tiêu chanh hoặc chấm nước chấm hải
sản đều bắt. Làm mồi nhậu với bia lạnh thì "đưa" hết ý, mà dọn ăn với cơm nóng cũng ngon. Món này hợp
cho những buổi tụ họp bạn bè, vừa ăn vừa nhâm nhi nhắc chuyện tuổi thơ.



Kết luận

Càng cúm rang muối ớt là món dân dã mà ngon "nhức nách", chỉ 25 phút là xong. Bí quyết nằm ở chỗ chọn
càng tươi, hấp sơ 80–90% và rang lửa nhỏ với bột ngọt để muối ớt bám đều, giữ trọn vị ngọt tự
nhiên của thịt càng.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Càng cúm muối ớt →

🍤  TÔM ĐẤT NỔ MUỐI — Đặc sản Cà Mau, tôm chín bằng hơi muối,
thơm lừng sả lá chanh

Tôm đất nổ muối là món đặc sản trứ danh của miền Cà Mau — tôm không luộc, không chiên, mà chín bằng
hơi nóng bốc lên từ lớp muối rang dưới đáy nồi. Cách làm độc đáo này giữ nguyên vị ngọt đậm của
tôm đất, lại quyện thêm hương sả, lá chanh, tiêu xanh thơm lừng khắp gian bếp. Tôm chín có màu đỏ au, vỏ
giòn, ăn được luôn cả vỏ mà không hề mặn. Đây là món ăn "gây thương nhớ" cho ai đã từng nếm qua, và
cách của Quân Cua thì cực kỳ dễ làm tại nhà.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 20 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Tôm đất tươi (khoảng 400–500g)

1 bịch muối hột (muối trải đáy nồi, khoảng 300–400g)

3–4 cây sả (đập dập, cắt khúc)

Vài lá chanh

2 cọng tiêu xanh

3 trái ớt

Vài viên đá lạnh (để "lắc đá" cho tôm xỉu)

Cách chọn tôm đất ngon

Tôm đất càng tươi thì nổ muối càng ngọt, cả nhà chọn theo mấy mẹo sau:

Chọn tôm còn sống, búng tanh tách, thân trong và bóng.

Vỏ tôm cứng chắc, dính chặt vào thân, không bị bong tróc.

Đầu tôm dính chắc vào thân, không rời rã — đầu lỏng lẻo là tôm ươn.

Thân tôm cong tự nhiên, săn chắc, ấn vào thấy đàn hồi.

Màu sắc tươi sáng, không nhớt, không mùi hôi.

Ưu tiên tôm đất cỡ vừa đều nhau để chín cùng lúc khi nổ muối.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7657479775174397185


Sơ chế

Cho tôm vào thau, thả vài viên đá lạnh vào lắc đều cho tôm xỉu — tôm nằm im thì khi xếp vào nồi
không giãy, giữ nguyên con đẹp. Rửa sơ tôm cho sạch rồi để ráo, không cần cắt râu hay lột vỏ vì món
này ăn cả vỏ. Sả đập dập cắt khúc, lá chanh, tiêu xanh, ớt để sẵn.

Bước 1: Trải muối và xếp nồi

Chọn một nồi đáy dày, trải một lớp muối hột dày dưới đáy nồi. Lớp muối này chính là "bếp" tạo hơi
nóng làm chín tôm. Lên trên lớp muối, xếp sả đập dập, lá chanh, tiêu xanh và ớt thành một lớp lót
thơm.

Bước 2: Xếp tôm lên trên

Xếp tôm đất lên trên lớp sả lá chanh, dàn đều một lớp cho tôm chín đều. Không để tôm chạm trực
tiếp xuống muối kẻo bị mặn; lớp sả lá chanh vừa ngăn cách vừa cho hương thơm ngấm vào tôm. Đậy nắp
nồi lại.

Bước 3: Nổ muối

Bật lửa vừa — đây là mức lửa quan trọng nhất. Lửa quá lớn sẽ làm cháy muối, khét mùi; lửa vừa thì
muối nóng dần, bốc hơi làm tôm chín từ từ và đều. Nghe tiếng muối nổ lách tách, thấy hơi bốc lên là tôm
đang chín. Sau khoảng 7–10 phút, mở nắp thấy tôm đỏ au, vỏ giòn là món đã hoàn thành.

Thành phẩm

Tôm đất nổ muối lên màu đỏ cam tươi rói, vỏ giòn rụm, thơm lừng mùi sả và lá chanh. Cắn vào nghe vỏ
giòn tan, bên trong thịt tôm ngọt đậm, chắc mọng, thấm hương thơm mà tuyệt nhiên không hề mặn.
Ăn nguyên con cả vỏ, vừa giòn vừa ngọt là nét đặc biệt khiến ai cũng mê.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Lắc đá cho tôm xỉu trước khi xếp nồi để tôm nằm im, giữ nguyên con.

✅  Trải muối đủ dày và luôn để lớp sả lá chanh ngăn tôm chạm muối, tránh mặn.

✅  Dùng lửa vừa, tuyệt đối không để lửa lớn kẻo muối cháy khét ám vào tôm.

✅  Xếp tôm một lớp đều nhau để chín đồng đều.

✅  Nồi đáy dày giữ nhiệt tốt, tôm chín đều và không bị khét đáy.

Những lỗi thường gặp

Tôm bị mặn — Nguyên nhân: tôm chạm trực tiếp vào muối hoặc lớp lót sả lá chanh quá mỏng. Khắc phục:
trải lớp sả lá chanh đủ dày ngăn cách tôm với muối.

Muối cháy khét, ám mùi — Nguyên nhân: để lửa quá lớn. Khắc phục: chỉ dùng lửa vừa, canh nghe muối
nổ lách tách là đủ.

Tôm chín không đều — Nguyên nhân: xếp tôm chồng nhiều lớp. Khắc phục: dàn tôm thành một lớp đều
trên mặt nồi.



Thưởng thức

Tôm đất nổ muối ngon nhất khi ăn nóng ngay khi mở nắp nồi, chấm kèm nước chấm hải sản hoặc
muối tiêu chanh cho dậy vị. Bày lên bàn cả nhà cùng lột, cùng ăn, thêm rổ rau sống và ly bia mát là buổi
cuối tuần trọn vẹn. Đây cũng là món "đặc sản" để đãi khách phương xa, ai ăn cũng nhớ mãi.

Kết luận

Tôm đất nổ muối là món đặc sản Cà Mau độc đáo, chín bằng hơi muối nên giữ trọn vị ngọt và thơm hương
sả lá chanh. Chỉ cần nhớ lắc đá cho tôm xỉu, trải muối lót sả lá chanh và nổ ở lửa vừa, cả nhà sẽ có
ngay dĩa tôm đỏ au, giòn ngọt ăn cả vỏ ngay tại nhà.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Tôm đất nổ muối →

🦑  MỰC XÀO KHÓM — Bí quyết mực không teo, không ra nước, giòn
ngọt chuẩn quán

Mực xào khóm (dứa/thơm) là món quen mà không phải ai cũng làm khéo — sảy tay một chút là mực teo
tóp, ra nước lõng bõng, dai nhách. Nhưng chỉ cần một mẹo nhỏ của Quân Cua là chần sơ mực đúng
cách, cả nhà sẽ có dĩa mực giòn sần sật, khô ráo, thấm vị, quyện cùng vị chua ngọt thanh mát của
khóm. Món này màu sắc bắt mắt, hương vị hài hòa, làm nhanh gọn mà đưa cơm vô cùng. Đây là món
"chống ngán" lý tưởng cho mâm cơm nhà ngày thường.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 25 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Mực ống tươi (khoảng 400–500g, đã làm sạch)

1 trái khóm (thơm/dứa, chọn trái vừa chín)

1 bó cần tàu (cắt khúc)

1–2 trái ớt (xắt lát)

Hành tím, tỏi băm (để phi thơm)

Sốt xào: Nước 2 muỗng canh · Nước mắm 2 muỗng canh · Tương ớt 1 muỗng canh · Chút hạt nêm · Bột
ngọt ½ muỗng · Đường 2 muỗng canh

Cách chọn mực ống ngon

Mực tươi là yếu tố quyết định độ giòn ngọt của món, cả nhà chọn theo các mẹo:

Chọn mực có thân màu trắng đục, sáng bóng, lớp da nâu bên ngoài còn nguyên, óng ánh.

Đầu và râu mực dính chắc vào thân, không rời rã.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7619230698200665365


Thân mực săn chắc, đàn hồi, ấn vào thấy phồng lại ngay.

Túi mực còn nguyên, mắt mực trong veo — mực ươn thì mắt đục, chảy nước.

Ngửi thấy mùi tanh nhẹ của biển, không hôi, không nhớt.

Nên chọn mực ống cỡ vừa, thịt dày, xào sẽ giòn ngọt hơn mực quá nhỏ.

Sơ chế

Mực làm sạch: rút bỏ túi mực, lấy phần xương sống trong, lột lớp da nâu, rửa sạch rồi khứa nhẹ vảy
rồng hoặc cắt khoanh/miếng vừa ăn cho đẹp và dễ thấm. Khóm gọt vỏ, bỏ mắt, cắt miếng vừa ăn; cần
tàu cắt khúc, ớt xắt lát, hành tím tỏi băm nhỏ. Pha sẵn chén sốt gồm nước, nước mắm, tương ớt, hạt nêm,
bột ngọt, đường, khuấy tan để sẵn.

Bước 1: Trụng sơ mực (bí quyết chống teo, ra nước)

Đây là bước quan trọng nhất. Đun một nồi nước thật sôi, cho mực vào trụng sơ vài giây rồi vớt ra
ngay. Nước sôi già làm bề mặt mực săn lại tức thì, khóa nước bên trong nên khi xào mực không bị teo
tóp và không tiết nước ra chảo. Vớt mực ra để ráo, đừng trụng lâu kẻo mực chín và dai.

Bước 2: Xào mực với khóm

Bắc chảo, phi hành tím và tỏi cho vàng thơm. Cho mực vào xào nhanh khoảng 30 giây trên lửa lớn,
rồi cho khóm vào đảo cùng. Xào lửa lớn và nhanh tay để mực giữ độ giòn.

Bước 3: Nêm sốt, xào khô sệt

Đổ chén sốt đã pha vào chảo, đảo đều cho mực và khóm thấm gia vị. Xào trên lửa lớn đến khi nước
sốt cạn, khô sệt lại và bám đều lên mực. Cuối cùng cho cần tàu và ớt vào đảo nhanh vài cái cho chín tái,
còn xanh giòn thì tắt bếp ngay.

Thành phẩm

Dĩa mực xào khóm lên màu đẹp mắt, mực trắng ngần, giòn sần sật, khô ráo không đọng nước. Vị đậm
đà mặn ngọt của sốt hòa cùng vị chua ngọt thanh mát của khóm, thêm mùi thơm của cần tàu và cay
nhẹ của ớt. Gắp một miếng thấy mực giòn, khóm mọng, ăn hoài không ngán.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Trụng sơ mực qua nước sôi già rồi vớt ngay — mẹo vàng để mực không teo, không ra nước.

✅  Luôn xào lửa lớn, nhanh tay để mực giòn và giữ nước.

✅  Pha sốt sẵn trước khi xào để không lúng túng, mực không bị xào quá lâu.

✅  Cho khóm vừa chín tới, đừng xào nhũn để giữ độ giòn và vị chua thanh.

✅  Cho cần tàu vào sau cùng, đảo nhanh để giữ màu xanh và độ giòn.

Những lỗi thường gặp

Mực teo tóp, ra nước — Nguyên nhân: không trụng sơ hoặc xào lửa nhỏ quá lâu. Khắc phục: trụng sơ
qua nước sôi già rồi xào lửa lớn, nhanh tay.



Mực dai như cao su — Nguyên nhân: xào quá lâu, mực chín kỹ. Khắc phục: mực rất mau chín, chỉ xào 30
giây rồi cho các nguyên liệu khác vào.

Món bị lõng bõng nước — Nguyên nhân: khóm và mực tiết nước, sốt chưa cạn. Khắc phục: xào lửa lớn
cho nước cạn sệt và bám đều trước khi tắt bếp.

Thưởng thức

Mực xào khóm dùng nóng với cơm trắng là hết ý — vị chua ngọt đậm đà rất đưa cơm. Món này cũng
hợp làm mồi nhậu lai rai hoặc góp mặt trong mâm cơm đãi khách vì màu sắc tươi tắn, bắt mắt. Ăn kèm
chút rau sống hoặc dưa leo càng thêm tròn vị.

Kết luận

Mực xào khóm ngon hay không nằm ở đúng một bí quyết: trụng sơ mực qua nước sôi già rồi xào lửa
lớn nhanh tay, mực sẽ giòn ngọt, khô ráo, không teo không ra nước. Thêm vị chua ngọt của khóm và mùi
thơm cần tàu, cả nhà sẽ có ngay món xào chuẩn quán cho bữa cơm.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Mực xào khóm không teo →

🐚  SÒ LỤA ĐỎ HẤP GỪNG SẢ — Thịt dai ngọt, nước hấp thanh ngọt,
thơm nồng gừng sả

Sò lụa đỏ hấp gừng sả là món hải sản thanh nhã mà đậm đà, giữ trọn vị ngọt tự nhiên của sò. Hơi nóng
quyện hương gừng ấm và sả thơm luồn vào từng con sò, làm dậy lên mùi thơm hấp dẫn ngay khi mở nắp
nồi. Thịt sò lụa đỏ dai giòn, ngọt lịm, chấm cùng nước chấm hải sản cay cay là bao nhiêu cũng hết. Món
này làm cực nhanh, ít gia vị mà vẫn tròn vị, rất hợp cho bữa cơm nhẹ nhàng hay lai rai cuối tuần.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 20 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Sò lụa đỏ tươi (khoảng 500g–1kg)

1 nhánh gừng (xắt sợi/lát)

3–4 cây sả (đập dập, cắt khúc)

Nước dùng nêm: Muối ⅛ muỗng · Knorr ½ muỗng · Bột ngọt ½ muỗng · Đường 1 muỗng

Cách chọn sò lụa đỏ ngon

Sò còn sống, còn tươi mới cho thịt dai ngọt, cả nhà lưu ý:

Chọn sò còn sống, khép miệng chặt; con nào há miệng khẽ chạm vào khép lại ngay là sò còn khỏe.
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Ngửi thấy mùi biển tươi, không hôi tanh — sò chết thường bốc mùi khó chịu.

Cầm chắc tay, vỏ nặng; con nhẹ hều thường đã chết, ốp thịt.

Vỏ sò còn nguyên, không sứt mẻ, không nhớt.

Ngâm thử trong nước, con nào thò lưỡi ra ngoài, phản ứng khi chạm là sò sống khỏe.

Tránh những con đã há hẳn miệng và không khép lại — sò đã chết, không nên dùng.

Sơ chế

Ngâm sò trong nước vo gạo hoặc nước pha chút muối, thả vài lát ớt khoảng 1–2 tiếng cho sò nhả
hết cát và bùn. Sau đó chà rửa vỏ sò cho sạch. Bắc nồi nước sôi, trụng sơ sò qua nước sôi rồi vớt ra
ngay — bước này giúp sò sạch hơn và nhả bớt vị mặn, khi hấp nước dùng sẽ thanh chứ không gắt.

Bước 1: Nấu nước dùng nêm sẵn

Cho một ít nước vào nồi, nêm ⅛ muỗng muối + ½ muỗng Knorr + ½ muỗng bột ngọt + 1 muỗng
đường, khuấy tan và nấu cho sôi. Nước dùng nêm sẵn này sẽ ngấm vào sò khi hấp, làm thịt sò đậm đà mà
vẫn giữ vị ngọt thanh.

Bước 2: Hấp sò với gừng sả

Cho sò đã trụng vào nồi, rải gừng xắt sợi và sả đập dập lên trên. Đậy nắp, hấp trên lửa vừa đến
khi sò bung miệng đều. Sò vừa há miệng là chín tới — không hấp quá lâu kẻo thịt sò teo lại, dai cứng
và mất nước ngọt.

Bước 3: Hoàn thiện

Khi sò đã bung miệng hết, đảo nhẹ cho sò thấm đều nước dùng và hương gừng sả. Tắt bếp, múc sò ra dĩa
cùng phần nước hấp thơm lừng, bày gừng sả lên trên cho đẹp mắt.

Thành phẩm

Sò lụa đỏ hấp gừng sả khi hoàn thành có màu sắc bắt mắt, miệng sò bung đều, tỏa hương thơm nồng của
gừng sả. Thịt sò dai giòn, ngọt đậm, thấm chút mặn ngọt của nước dùng. Chan thêm muỗng nước hấp
thanh ngọt, húp vào là ấm bụng, dậy vị vô cùng.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Ngâm sò với nước vo gạo và ớt cho nhả sạch cát trước khi chế biến.

✅  Trụng sơ qua nước sôi để sò sạch và bớt mặn, nước hấp thanh hơn.

✅  Nêm nước dùng sẵn để sò đậm đà mà vẫn giữ vị ngọt tự nhiên.

✅  Cho nhiều gừng sả để át mùi tanh và tăng hương thơm.

✅  Chỉ hấp đến khi sò vừa bung miệng, đừng hấp lâu kẻo thịt dai và mất nước ngọt.

Những lỗi thường gặp

Sò còn sạn, cát — Nguyên nhân: chưa ngâm kỹ cho nhả cát. Khắc phục: ngâm sò với nước vo gạo/nước
muối và ớt 1–2 tiếng trước khi hấp.

Thịt sò dai cứng, teo nhỏ — Nguyên nhân: hấp quá lâu. Khắc phục: sò vừa bung miệng là tắt bếp ngay.



Nước hấp mặn gắt — Nguyên nhân: không trụng sơ, sò còn ngậm nhiều nước mặn. Khắc phục: trụng sơ
qua nước sôi cho sò nhả bớt mặn rồi mới hấp.

Thưởng thức

Sò lụa đỏ hấp gừng sả ngon nhất khi ăn nóng, chấm cùng nước chấm hải sản cay cay hoặc muối tiêu
chanh. Đây là món khai vị hoặc mồi nhậu lai rai lý tưởng, vừa nhẹ bụng vừa đưa chuyện. Húp thêm muỗng
nước hấp gừng sả ấm nóng trong tiết trời se lạnh thì càng tuyệt.

Kết luận

Sò lụa đỏ hấp gừng sả là món dễ làm mà tròn vị, chỉ 20 phút là xong. Chìa khóa nằm ở chọn sò sống
tươi, ngâm nhả cát, trụng sơ cho bớt mặn và chỉ hấp đến khi sò vừa bung miệng — thịt sò sẽ
dai ngọt, nước hấp thanh, thơm nồng gừng sả.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Sò lụa đỏ hấp gừng sả →

🦀  GHẸ HẤP — Bí quyết hết mùi hôi, giữ nguyên càng, thịt ngọt mọng
chuẩn tự nhiên

Ghẹ hấp là món "quốc dân" của dân mê hải sản — đơn giản mà giữ trọn vị ngọt tự nhiên của thịt ghẹ.
Nhưng nhiều người hấp ghẹ hay bị hôi mùi, gãy càng, rụng ngoe, thịt lại bở. Với hai mẹo nhỏ của Quân
Cua — gây mê nước đá và lấy sạch cục phân ở yếm — cả nhà sẽ có dĩa ghẹ nguyên con đẹp mắt, thơm
phức, thịt đùi ghẹ ngọt lịm không tì vết. Món này làm cực dễ, hấp xong chấm muối tiêu chanh là "bao
ghiền", rất hợp cho bữa cơm cuối tuần hay đãi khách.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 20 phút

Khẩu phần: 2 người

Độ khó: Rất dễ

Nguyên liệu

Ghẹ tươi (ghẹ xanh hoặc ghẹ đỏ, khoảng 4–6 con)

Vài viên đá lạnh (để "gây mê" ghẹ)

Ăn kèm: Nước chấm hải sản / muối tiêu chanh

Tùy chọn: vài lát gừng, sả cho thơm khi hấp

Cách chọn ghẹ ngon

Ghẹ chắc thịt, nhiều gạch là nhờ biết chọn, cả nhà bỏ túi mấy mẹo sau:

Chọn ghẹ còn sống, càng và ngoe cử động khỏe, giơ càng lên khi chạm vào.

Ấn vào yếm thấy cứng chắc, không lún — ghẹ này nhiều thịt, chắc.
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Cầm nặng tay so với kích thước; con nhẹ hều thường ốp, ít thịt.

Muốn nhiều thịt chọn ghẹ đực (yếm nhỏ hình tam giác nhọn); thích gạch béo chọn ghẹ cái (yếm to
tròn, ửng vàng cam).

Bấm nhẹ vào phần đầu ngoe (đùi ghẹ) thấy cứng, đầy là ghẹ chắc thịt.

Tránh ghẹ yếm mềm, màu xỉn, bốc mùi — đó là ghẹ ốp hoặc để lâu.

Sơ chế

Cho ghẹ "tắm" nước đá cho xỉu — đây là mẹo "gây mê" quan trọng: ghẹ nằm im thì khi hấp không giãy
làm gãy càng, rụng ngoe, giữ nguyên con đẹp mắt. Khi ghẹ đã xỉu, lật yếm lên lấy sạch 2 cục phân
màu đen ở yếm (đây chính là thủ phạm gây mùi hôi), rồi lột bỏ dây thun buộc càng. Dùng bàn chải chà
sạch mai, càng và các kẽ chân, rửa lại cho sạch rồi để ráo.

Bước 1: Xếp ghẹ vào xửng

Xếp ghẹ vào xửng hấp, để phần mai hướng xuống, yếm hướng lên — cách này giúp giữ gạch không
chảy ra ngoài khi hấp. Nếu thích thơm, cả nhà rải thêm vài lát gừng, sả đập dập dưới ghẹ và lên trên.

Bước 2: Hấp ghẹ

Đun nước sôi rồi mới đặt xửng ghẹ lên, đậy nắp hấp trên lửa vừa khoảng 8–10 phút đến khi ghẹ
chuyển màu đỏ cam đều là chín. Không hấp quá lâu kẻo thịt ghẹ teo, bở và mất nước ngọt. Ghẹ vừa
đỏ au, dậy mùi thơm là tắt bếp.

Bước 3: Hoàn thiện

Lấy ghẹ ra dĩa khi còn nóng. Trong lúc chờ, pha sẵn chén muối tiêu chanh (muối + tiêu + chút bột ngọt,
vắt chanh, thêm ớt) để chấm. Bày ghẹ ra cùng ít rau răm, dưa leo cho đẹp mắt.

Thành phẩm

Ghẹ hấp đạt chuẩn có màu đỏ cam tươi rói, nguyên con càng ngoe không gãy rụng, dậy mùi thơm ngọt tự
nhiên mà không hề tanh hôi. Tách mai ra thấy gạch ghẹ béo ngậy; thịt đùi ghẹ (phần ngoe) trắng,
chắc, ngọt mọng nhất — đây là phần ngon nhất của con ghẹ. Chấm muối tiêu chanh cay chua là dậy hết
vị.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Gây mê nước đá trước khi hấp để ghẹ không gãy càng, rụng ngoe.

✅  Lấy sạch 2 cục phân ở yếm — đây là bí quyết số một để ghẹ hết mùi hôi.

✅  Xếp ghẹ yếm hướng lên để giữ gạch không chảy mất.

✅  Thêm gừng, sả khi hấp để dậy mùi thơm và khử tanh.

✅  Đun nước sôi rồi mới cho ghẹ vào hấp, và canh đúng 8–10 phút để thịt ngọt, không bị bở.

Những lỗi thường gặp

Ghẹ hấp bị hôi — Nguyên nhân: chưa lấy sạch 2 cục phân ở yếm. Khắc phục: lật yếm lấy hết phần phân
đen trước khi hấp, thêm gừng sả cho thơm.



Ghẹ gãy càng, rụng ngoe — Nguyên nhân: ghẹ còn giãy khi hấp. Khắc phục: gây mê nước đá cho ghẹ xỉu
trước khi hấp.

Thịt ghẹ bở, nhạt, chảy nước — Nguyên nhân: hấp quá lâu hoặc dùng ghẹ ốp, để lâu. Khắc phục: chọn
ghẹ chắc yếm cứng và chỉ hấp 8–10 phút đến khi vừa đỏ đều.

Thưởng thức

Ghẹ hấp ngon nhất khi ăn nóng, chấm muối tiêu chanh hoặc muối ớt xanh cho dậy vị ngọt của thịt.
Bày cùng rau răm, dưa leo và bia lạnh là bữa hải sản cuối tuần đúng điệu. Món này ai cũng mê, vừa dễ làm
vừa "sang", rất hợp để đãi khách hay cả nhà quây quần cùng bóc ghẹ.

Kết luận

Ghẹ hấp tuy đơn giản nhưng muốn ngon trọn vẹn phải nhớ hai mẹo của Quân Cua: gây mê nước đá để
không gãy càng, và lấy sạch 2 cục phân ở yếm để hết mùi hôi. Thêm chút gừng sả và canh đúng 8–
10 phút, cả nhà sẽ có dĩa ghẹ đỏ au, nguyên con, thịt đùi ngọt mọng chuẩn tự nhiên.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Ghẹ hấp siêu ngon →

🍲 PHẦN 4 — CANH & CHÁO THANH MÁT

🍅  CANH CÀ CHUA TRỨNG "SINH VIÊN" — rẻ mà ngon nhức nách,
15 phút có tô canh nóng

Có những món không cần đắt tiền vẫn khiến cả nhà húp sạch tô. Canh cà chua trứng là món "cứu đói"
huyền thoại của thời sinh viên: vài trái cà chua, mấy quả trứng là xong một bữa. Vị chua thanh dịu của cà
chua quyện với trứng mềm béo, chan lên chén cơm nóng là ấm bụng ngay. Mình hay nấu món này những
hôm trời se lạnh hoặc khi trong bếp chẳng còn gì ngoài mấy thứ cơ bản — vậy mà lần nào cũng ngon.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 15 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Rất dễ

Nguyên liệu

Cà chua chín: 3 trái

Trứng gà: 3 quả

Hành tím + tỏi: mỗi thứ 1 ít (băm nhỏ)

Ngò rí (rau mùi): 1 ít

Nước lọc: khoảng 1 lít

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7660023626174942484


Nêm: ½ muỗng cà phê muối · ½ muỗng cà phê Knorr · ½ muỗng cà phê bột ngọt · 2 muỗng cà phê
đường · 1 muỗng cà phê nước mắm

Cách chọn cà chua và trứng ngon

Chọn cà chua chín đỏ đều, vỏ căng bóng, cầm chắc tay — cà chín cho vị chua ngọt tự nhiên, màu canh
đẹp.

Tránh cà chua bị dập, nứt hoặc có đốm mềm nhũn; những trái này dễ úng, nấu ra canh bị đục.

Cà chua hơi mềm khi bóp nhẹ là vừa chín tới, xào nhanh mềm và ra màu đẹp.

Trứng gà chọn quả vỏ sạch, không nứt; lắc nhẹ không nghe tiếng óc ách (trứng còn tươi, lòng đặc).

Thả trứng vào tô nước: trứng chìm nằm ngang là trứng mới; nổi lên là trứng đã để lâu.

Sơ chế

Cà chua rửa sạch, bổ múi cau (mỗi trái cắt 6–8 miếng) để khi xào cà nhanh mềm và ra màu. Băm nhỏ
hành tím và tỏi. Ngò rí nhặt bỏ gốc, rửa sạch, cắt khúc ngắn. Đập trứng vào tô, đánh tan đều cho lòng đỏ
và lòng trắng hòa quyện.

Bước 1: Xào cà chua cho dậy màu

Bắc nồi lên bếp, cho chút dầu ăn, phi hành tím + tỏi băm đến khi vàng thơm. Cho cà chua vào xào trên
lửa vừa cho tới khi cà mềm rục và tiết ra màu đỏ cam đẹp mắt. Bước này rất quan trọng — xào kỹ cà chua
trước khi cho nước sẽ giúp canh có màu đẹp và vị chua đằm hơn.

Bước 2: Nấu và nêm canh

Cho khoảng 1 lít nước vào nồi, đun sôi. Nêm ½ muỗng cà phê muối · ½ muỗng cà phê Knorr · ½
muỗng cà phê bột ngọt · 2 muỗng cà phê đường · 1 muỗng cà phê nước mắm, khuấy đều rồi
nếm lại cho vừa miệng. Chút đường sẽ cân vị chua của cà chua, làm nước canh dịu và tròn vị hơn.

Bước 3: Đổ trứng tạo vân đẹp

Khi cà chua đã mềm và nước sôi mạnh, từ từ rót trứng đã đánh thành vòng tròn khắp mặt nồi. Đợi 3–
5 giây cho trứng se lại rồi mới khuấy nhẹ một vòng — làm vậy trứng sẽ tạo thành từng vân bông mềm đẹp
mắt thay vì tan vụn làm đục nước. Trứng vừa chín tới thì tắt bếp ngay.

Thành phẩm

Rắc ngò rí lên trên. Tô canh có màu đỏ cam ấm áp của cà chua, những dải trứng bông mềm nổi lều bều,
thơm mùi hành phi và ngò rí. Húp một muỗng thấy vị chua thanh nhẹ, ngọt dịu, trứng béo mềm tan trong
miệng — đơn giản mà ngon đến lạ.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Xào cà chua thật kỹ cho ra hết màu rồi mới chế nước — canh sẽ đỏ đẹp, chua đằm.

✅  Đổ trứng vào lúc nước đang sôi mạnh và đợi vài giây mới khuấy để trứng tạo vân bông.

✅  Thêm chút đường để cân vị chua, canh sẽ dịu và tròn vị.

✅  Muốn canh giàu chất hơn, có thể cho thêm chút thịt băm hoặc tôm khô xào chung với cà chua.



✅  Tắt bếp ngay khi trứng vừa chín để trứng không bị dai.

Những lỗi thường gặp

Canh bị đục, trứng tan vụn — Nguyên nhân: khuấy ngay khi vừa đổ trứng vào. Khắc phục: rót trứng lúc
nước sôi, đợi 3–5 giây cho trứng se rồi mới khuấy nhẹ.

Canh chua gắt, thiếu tròn vị — Nguyên nhân: chưa nêm đủ đường để cân vị chua. Khắc phục: thêm
chút đường, nếm lại cho vừa miệng.

Cà chua không lên màu — Nguyên nhân: cho nước quá sớm khi cà chưa mềm. Khắc phục: xào cà chua
kỹ đến khi mềm rục và ra màu rồi mới chế nước.

Thưởng thức

Canh cà chua trứng ngon nhất khi ăn nóng, chan lên chén cơm trắng. Món này hợp làm canh giải ngán
trong mâm cơm có món kho, món chiên mặn. Ngày nắng nóng hay lúc mệt mỏi, một tô canh chua nhẹ thế
này vừa dễ nuốt vừa mát ruột.

Kết luận

Chỉ với 3 trái cà chua và 3 quả trứng, cả nhà đã có ngay một tô canh nóng hổi thanh mát trong 15 phút. Bí
quyết nằm ở chỗ xào cà chua thật kỹ cho lên màu và đổ trứng đúng lúc nước sôi để có những vân
trứng bông đẹp mắt. Món rẻ tiền mà ai ăn cũng khen — đúng chất "quốc dân" của gian bếp Việt.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Canh cà chua trứng →

🐟  CHÁO CÁ LÓC RAU ĐẮNG — nóng hổi, đậm vị tuổi thơ miền Tây
Ở miền Tây quê mình, nồi cháo cá lóc rau đắng là món ăn gợi nhớ cả một trời tuổi thơ. Cháo nấu loãng, hạt
gạo nở bung, ngọt lịm nước cá; miếng cá lóc trắng phau chấm nước mắm ớt; và không thể thiếu nhúm rau
đắng đất để cân lại vị béo. Cái vị đắng nhẹ ban đầu rồi ngọt hậu ấy khiến người ta ăn hoài không ngán.
Món này ăn sáng ấm bụng, ăn khuya ấm lòng, mà lúc trong người mệt mỏi húp tô cháo nóng là khỏe hẳn.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 25 phút

Tổng thời gian: 40 phút

Khẩu phần: 4 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Cá lóc: 1 con (khoảng 600–800g)

Gạo: ⅓ chén (có thể trộn chút gạo nếp cho cháo sánh)

Hành tím + tỏi: để phi thơm

Gốc hành (hành lá phần đầu trắng): 1 ít

Rau đắng đất: 1 bó (ăn kèm)
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Gừng: vài lát (khử tanh, chấm cá)

Nước mắm ngon, ớt: để pha nước chấm cá

Nêm: muối, bột ngọt, hạt nêm, nước mắm (gia giảm theo khẩu vị)

Cách chọn cá lóc ngon

Chọn cá lóc còn sống, bơi khỏe, mình cá thon dài, da trơn bóng nhớt tự nhiên.

Cá cầm chắc tay, thịt săn, ấn vào thấy đàn hồi nhanh — cá tươi thịt mới ngọt và không bở.

Mang cá đỏ tươi, mắt trong và hơi lồi; tránh cá mắt đục lõm, mang thâm.

Ưu tiên cá lóc đồng (mình thon, đen bóng) vì thịt dai ngọt và thơm hơn cá nuôi.

Cá cỡ vừa (600–800g) là ngon nhất: thịt chắc, ít xương dăm, dễ gỡ.

Sơ chế

Cá lóc đánh vảy, mổ bỏ ruột, cạo sạch nhớt bằng cách chà muối hạt hoặc tro (hoặc trụng nhanh qua nước
sôi rồi cạo) — bước này quyết định cá có tanh hay không. Rửa lại thật sạch, để ráo. Có thể cắt cá thành khúc
vừa ăn hoặc để nguyên con luộc rồi gỡ thịt. Đập dập vài lát gừng cho vào nước luộc để khử tanh. Rau đắng
nhặt lấy đọt non, rửa sạch, để ráo. Băm hành tím và tỏi.

Bước 1: Phi thơm và luộc cá

Bắc chảo, phi hành tím + tỏi băm đến vàng thơm rồi vớt ra để riêng — phần này để rắc lên cháo lúc ăn
cho dậy mùi. Cho cá lóc vào nồi nước có vài lát gừng, luộc vừa chín tới (khoảng 7–10 phút). Vớt cá ra, gỡ
lấy thịt, bỏ xương; phần nước luộc cá giữ lại để nấu cháo cho ngọt. Xếp thịt cá ra đĩa, có thể ướp chút
hành phi cho thơm.

Bước 2: Nấu cháo cho nở mềm

Gạo vo sạch, cho vào nồi cùng nước luộc cá (thêm nước cho đủ loãng). Nấu lửa vừa cho gạo nở bung
thành cháo. Mẹo nhỏ của Quân Cua: bỏ một chiếc muỗng inox vào nồi trong lúc nấu — cháo sẽ
không bị khét đáy hay đóng cục, khuấy cũng đỡ dính. Thỉnh thoảng khuấy nhẹ cho cháo sánh đều.

Bước 3: Nêm nếm và hoàn thiện

Khi cháo đã nở mềm, nêm muối · bột ngọt · hạt nêm · chút nước mắm cho vừa miệng, nếm lại. Cho
gốc hành (đầu hành trắng) vào cho thơm. Múc cháo ra tô, xếp thịt cá lóc lên trên, rắc hành tỏi phi và
chút tiêu. Cá lóc có thể để riêng đĩa, chấm nước mắm ớt gừng cho đậm đà.

Thành phẩm

Tô cháo nóng hổi, sánh mịn, dậy mùi hành phi thơm nức. Thịt cá lóc trắng phau, ngọt và dai vừa. Gắp một
đũa rau đắng đất bỏ vào tô cháo nóng, cái vị đắng thanh mát quyện với cháo ngọt béo tạo nên hương vị rất
đặc trưng miền Tây — đắng đầu lưỡi mà ngọt hậu, ăn một tô là muốn thêm tô nữa.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Cạo sạch nhớt cá và luộc với gừng — đây là chìa khóa để cháo cá không tanh.

✅  Nấu cháo bằng nước luộc cá thay vì nước lã để cháo ngọt tự nhiên.



✅  Bỏ muỗng inox vào nồi để cháo không khét đáy, không đóng cục.

✅  Gỡ thịt cá để riêng, dọn nóng cùng cháo để miếng cá không bị nát.

✅  Rau đắng chỉ cho vào lúc ăn, không nấu chung để giữ độ giòn và vị đắng thanh.

Những lỗi thường gặp

Cháo cá bị tanh — Nguyên nhân: chưa cạo hết nhớt cá hoặc không khử gừng. Khắc phục: chà muối/tro
cạo sạch nhớt, luộc cá với vài lát gừng.

Cháo khét đáy, đóng cục — Nguyên nhân: lửa lớn, ít khuấy. Khắc phục: hạ lửa vừa, bỏ muỗng inox vào
nồi và thỉnh thoảng khuấy nhẹ.

Cá bị nát vụn — Nguyên nhân: luộc quá lâu hoặc khuấy cá chung trong nồi cháo. Khắc phục: luộc cá vừa
chín tới, gỡ thịt để riêng, chỉ xếp lên tô khi ăn.

Thưởng thức

Cháo cá lóc rau đắng ăn nóng là ngon nhất, kèm rau đắng đất, giá sống, chút gừng thái sợi và nước mắm
ớt gừng để chấm cá. Món này hợp bữa sáng, bữa khuya hoặc lúc trong người mệt cần món dễ ăn. Ngày mưa
se lạnh mà có nồi cháo cá nóng thì cả nhà quây quần bên nhau ấm áp vô cùng.

Kết luận

Cháo cá lóc rau đắng ngon hay không nằm ở ba điều: cá sơ chế sạch nhớt và khử tanh kỹ, nấu cháo
bằng nước luộc cá cho ngọt, và rau đắng để ăn kèm lúc nóng. Nắm được ba điều đó, cả nhà sẽ có
ngay một nồi cháo đậm đà, thơm ngọt, đúng vị miền Tây mà không cần ra quán.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cháo cá lóc rau đắng →

🐚  CANH NGAO (NGHÊU) NẤU CẢI — thanh mát, ngọt nước, giải
nhiệt ngày nóng

Ngày trời oi bức, chẳng gì đã bằng một tô canh nghêu nấu cải. Nước canh trong veo, ngọt lịm tự nhiên từ
con nghêu tươi — cái ngọt thanh mát chứ không cần nhiều gia vị. Cải xanh vừa chín tới còn giòn, thêm chút
gừng ấm và hành phi thơm là dậy cả mùi. Món này nấu nhanh, lành bụng, vừa giải nhiệt vừa đưa cơm, mà
chi phí lại rất nhẹ nhàng. Bí quyết của mình là giữ lại nước nghêu tự nhả để làm nước dùng — đó chính
là linh hồn của tô canh.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 20 phút

Khẩu phần: 4 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Nghêu (ngao): khoảng 1 kg
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Cải xanh (cải bẹ): 1 bó

Gừng: 1 nhánh nhỏ (thái sợi)

Hành phi: 1 ít

Hành lá: vài cọng

Nêm: 1 muỗng cà phê hạt nêm · 1 muỗng cà phê đường · ½ muỗng cà phê bột ngọt · 1 muỗng cà phê
nước mắm · tiêu

Cách chọn nghêu (ngao) ngon

Chọn nghêu còn sống, ngậm miệng kín; con nào há miệng mà chạm vào không khép lại là đã chết,
phải bỏ.

Nghêu tươi cầm nặng tay, vỏ sáng, còn nguyên vẹn không sứt mẻ.

Ngửi thử: nghêu tươi có mùi tanh nhẹ của biển; nếu nặng mùi hôi là nghêu đã ươn.

Chọn con cỡ vừa đều nhau để chín cùng lúc, thịt dày và ngọt.

Trước khi nấu, ngâm nghêu trong nước vo gạo hoặc nước muối loãng có vài lát ớt khoảng 1–
2 tiếng để nghêu nhả hết cát.

Sơ chế

Nghêu sau khi ngâm nhả cát, chà rửa sạch vỏ dưới vòi nước cho hết bùn đất. Cải xanh nhặt lá, rửa sạch,
cắt khúc vừa ăn; tách riêng phần gốc cải (cọng) và phần lá vì gốc lâu chín hơn. Gừng gọt vỏ, thái sợi.
Hành lá rửa sạch, cắt nhỏ.

Bước 1: Trụng nghêu và giữ nước dùng

Cho nghêu vào nồi cùng chút nước, đun đến khi nghêu vừa há miệng thì tắt bếp ngay (đừng nấu lâu kẻo
thịt nghêu dai và teo). Vớt nghêu ra, tách lấy phần ruột nghêu, bỏ vỏ. Phần nước luộc nghêu để
lắng, chắt lấy phần nước trong (bỏ cặn cát dưới đáy) — đây chính là nước dùng ngọt tự nhiên cho tô
canh.

Bước 2: Nấu nước dùng và cho cải

Đổ phần nước nghêu đã chắt trong vào nồi (thêm chút nước lọc nếu cần), đun sôi. Nêm 1 muỗng cà phê
hạt nêm · 1 muỗng cà phê đường · ½ muỗng cà phê bột ngọt · 1 muỗng cà phê nước mắm,
nếm lại cho vừa. Nước sôi thì cho phần gốc cải vào trước khoảng 50 giây cho hơi mềm, rồi mới cho
phần lá cải vào, đảo nhẹ và tắt bếp ngay — cải vừa chín tới còn xanh giòn là ngon nhất.

Bước 3: Hoàn thiện

Cho ruột nghêu trở lại nồi canh (chỉ để nóng lại, không nấu lâu). Thêm gừng thái sợi, hành phi,
hành lá và chút tiêu. Đảo nhẹ một vòng rồi múc ra tô ngay.

Thành phẩm

Tô canh nước trong veo, ngọt thanh tự nhiên, thơm mùi gừng và hành phi. Cải xanh còn giòn màu xanh
mướt, ruột nghêu mềm ngọt căng mọng. Húp một muỗng nước canh nóng thấy vị ngọt mát lan từ đầu lưỡi
xuống cổ họng — nhẹ nhàng mà cực kỳ đưa cơm, đúng món giải nhiệt lý tưởng cho ngày nóng.



Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Ngâm nghêu kỹ với nước vo gạo/nước muối ớt để nhả sạch cát — quan trọng nhất.

✅  Giữ lại và chắt trong nước luộc nghêu làm nước dùng, đừng bỏ đi.

✅  Chỉ nấu nghêu đến khi vừa há miệng, tách ruột để riêng cho thịt không dai.

✅  Cho gốc cải trước, lá cải sau và tắt bếp ngay để cải xanh giòn.

✅  Thêm gừng thái sợi vừa khử tanh vừa cho vị ấm, dậy mùi.

Những lỗi thường gặp

Canh bị sạn cát — Nguyên nhân: chưa ngâm nghêu đủ lâu hoặc đổ cả nước cặn vào nồi. Khắc phục: ngâm
nghêu nhả cát kỹ, để nước luộc lắng rồi chắt bỏ phần cặn dưới đáy.

Thịt nghêu dai, teo nhỏ — Nguyên nhân: nấu nghêu quá lâu. Khắc phục: tắt bếp ngay khi nghêu vừa há
miệng, cho ruột nghêu vào canh sau cùng.

Cải bị nhũn, mất màu — Nguyên nhân: cho cải vào nấu quá lâu. Khắc phục: cho gốc trước ~50 giây, lá
sau và tắt bếp ngay.

Thưởng thức

Canh nghêu nấu cải ăn nóng cùng cơm trắng, chấm thêm chén nước mắm ớt nếu thích đậm. Món này hợp
mâm cơm ngày hè, cân bằng với các món chiên xào nhiều dầu mỡ. Vị ngọt thanh của nghêu và cái mát của
cải giúp bữa cơm nhẹ nhàng, dễ chịu hơn hẳn.

Kết luận

Tô canh nghêu ngon nằm ở hai điều cốt lõi: ngâm nghêu nhả sạch cát và tận dụng nước nghêu tự
nhả làm nước dùng. Thêm mẹo cho cải đúng thứ tự để giữ độ giòn xanh, cả nhà sẽ có ngay một món
canh thanh mát, ngọt lành mà chẳng cần nêm nếm cầu kỳ.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Canh ngao nấu cải →

🍤  CANH RAU NGÓT NẤU TÔM — ngọt tự nhiên, mát lành, dễ nấu
cho bữa cơm nhà

Canh rau ngót nấu tôm là món canh "chân ái" của mọi gian bếp Việt: nhanh, gọn, mát và lành. Rau ngót
xanh mềm, ngọt dịu; tôm băm cho vị ngọt đậm và thơm; nước canh trong thanh, húp vào là mát cả người.
Đây là món mình hay nấu cho bữa cơm hằng ngày vì vừa dễ ăn vừa bổ, con nít người lớn đều thích. Ngày oi
bức mà có tô canh rau ngót thì bữa cơm nhẹ nhàng, đưa cơm vô cùng.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 7 phút

Thời gian chế biến: 8 phút

Tổng thời gian: 15 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Rất dễ

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7619231056776006933


Nguyên liệu

Rau ngót: 1 bó (khoảng 200g)

Tôm tươi: 150–200g (băm hoặc giã)

Hành tím: 1 ít (băm)

Hành lá: vài cọng

Nước lọc: khoảng 1 lít

Nêm: muối, hạt nêm, bột ngọt, chút nước mắm (gia giảm theo khẩu vị) · tiêu

Cách chọn tôm ngon

Chọn tôm còn sống hoặc thật tươi, thân trong, vỏ bóng, đầu dính chắc vào thân.

Tôm tươi thịt săn chắc, ấn vào có độ đàn hồi; đuôi tôm xếp gọn, không xòe.

Tránh tôm đầu rời khỏi thân, vỏ nhớt, có mùi hôi — đó là tôm đã ươn.

Không chọn tôm thân mềm nhũn hoặc có các đốm đen ở đầu và thân (dấu hiệu để lâu).

Tôm cỡ vừa là đủ ngọt cho nồi canh; băm/giã tôm sẽ cho nước ngọt đậm hơn để nguyên con.

Sơ chế

Rau ngót tuốt lấy lá non, bỏ cọng già, rửa sạch rồi vò nhẹ cho lá hơi mềm (giúp rau nhanh chín và
ngọt hơn). Tôm bóc vỏ, bỏ chỉ đen ở lưng, rửa sạch rồi băm hoặc giã hơi dập — ướp chút hạt nêm cho
thấm. Băm hành tím. Hành lá rửa sạch cắt nhỏ.

Bước 1: Xào tôm cho săn thơm

Bắc nồi lên bếp, cho chút dầu, phi hành tím băm cho vàng thơm. Cho tôm băm vào xào săn đến khi
tôm chuyển màu hồng và dậy mùi thơm. Xào tôm trước bước này giúp tôm ngọt đậm và nước canh thơm
hơn hẳn so với thả tôm sống thẳng vào nước.

Bước 2: Nấu nước và vớt bọt

Chế khoảng 1 lít nước vào nồi tôm, đun sôi. Trong lúc sôi, vớt sạch bọt để nước canh được trong. Nêm
muối · hạt nêm · bột ngọt · chút nước mắm cho vừa miệng rồi nếm lại.

Bước 3: Cho rau ngót

Khi nước sôi mạnh, thả rau ngót vào, khuấy nhẹ. Đợi nước sôi bùng trở lại thì rau vừa chín tới —
không nấu lâu kẻo rau nhũn và mất màu xanh. Thêm hành lá và chút tiêu, tắt bếp.

Thành phẩm

Tô canh nước trong thanh, rau ngót xanh mềm, tôm hồng thơm nổi đều. Vị ngọt của tô canh đến hoàn toàn
tự nhiên từ tôm và rau, không cần nêm nhiều. Húp một muỗng thấy mát dịu, thanh nhẹ — món canh giản
dị mà lần nào cũng hết sạch.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Vò nhẹ lá rau ngót trước khi nấu để rau nhanh chín và ngọt hơn.

✅  Xào tôm cho săn thơm trước khi chế nước — nước canh ngọt đậm và thơm hơn.



✅  Vớt sạch bọt để nước canh trong đẹp.

✅  Chỉ nấu rau đến khi nước sôi lại là tắt bếp, giữ rau xanh và mềm ngọt.

✅  Nếu thích, có thể để vài con tôm nguyên (chỉ băm phần lớn) cho tô canh thêm bắt mắt.

Những lỗi thường gặp

Rau ngót bị nhũn, thâm màu — Nguyên nhân: nấu rau quá lâu. Khắc phục: thả rau khi nước sôi mạnh,
sôi lại là tắt bếp ngay.

Canh bị chát, đắng nhẹ — Nguyên nhân: rau ngót già hoặc chưa vò/rửa kỹ. Khắc phục: chọn lá non, tuốt
bỏ cọng già và vò nhẹ trước khi nấu.

Nước canh đục — Nguyên nhân: không vớt bọt khi nấu tôm. Khắc phục: hớt sạch bọt trong lúc nước sôi.

Thưởng thức

Canh rau ngót nấu tôm ăn nóng cùng cơm trắng, hợp với các bữa cơm hằng ngày có món mặn như cá kho,
thịt kho. Đây là món canh mát, dễ tiêu, rất hợp cho ngày nóng, cho người lớn tuổi và trẻ nhỏ. Một tô canh
xanh mát giúp bữa cơm nhà thêm cân bằng và ngon miệng.

Kết luận

Canh rau ngót nấu tôm tuy đơn giản nhưng để ngon trọn vẹn thì nhớ vò nhẹ lá rau, xào tôm cho săn
thơm và không nấu rau quá lâu. Chỉ 15 phút là cả nhà có ngay tô canh ngọt tự nhiên, xanh mát, lành
bụng — món "quen thuộc mà không bao giờ chán" của bữa cơm Việt.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Canh rau ngót nấu tôm →

🍲  CANH CHUA CƠM MẺ CÁ LÓC — chua thanh dịu, cá không nát,
đậm chất miền Tây

Nói tới canh chua miền Tây thì có nhiều kiểu, nhưng nấu bằng cơm mẻ mới ra cái vị chua thanh, dịu và
thơm rất riêng — chua mà không gắt như me hay chanh. Nồi canh chua cơm mẻ cá lóc nóng hổi, thơm lừng
sả ớt, cá lóc ngọt chắc không bị nát, thêm rau muống và rau thơm miền Tây là chuẩn bài. Đây là món "đưa
cơm" số một trong mâm cơm nhà mình, ăn hoài mà không ngán, ngày mưa hay ngày nắng đều hợp.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 15 phút

Tổng thời gian: 30 phút

Khẩu phần: 4 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Cá lóc: 1 con (khoảng 600–800g)

Nước cốt cơm mẻ: 1 chén (lọc lấy nước, bỏ xác)

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631104969797537045


Sả: 2–3 cây (đập dập/băm)

Ớt: 1–2 trái

Rau muống: 1 bó (bẻ khúc)

Rau thơm: ngò ôm, ngò gai, lá quế (rau quế) — mỗi thứ 1 ít

Nêm: 1 muỗng cà phê muối cục · ½ muỗng cà phê bột ngọt · 4 muỗng cà phê đường · 1 muỗng cà phê
nước mắm

Cách chọn cá lóc ngon

Chọn cá lóc còn sống, bơi khỏe, mình thon chắc, da bóng nhớt tự nhiên.

Ấn vào thân cá thấy thịt săn, đàn hồi nhanh — cá tươi nấu canh chua thịt mới chắc, không bở nát.

Mang cá đỏ tươi, mắt trong hơi lồi; tránh cá mắt đục, mang thâm xỉn.

Ưu tiên cá lóc đồng vì thịt dai ngọt, thơm và ít mỡ hơn cá nuôi.

Cá cỡ 600–800g là vừa đẹp: khúc cá dày, ít xương dăm, khi nấu không bị rã.

Sơ chế

Cá lóc đánh vảy, mổ bỏ ruột, cạo sạch nhớt (chà muối hạt hoặc trụng nhanh nước sôi rồi cạo), rửa sạch,
cắt khúc vừa ăn. Cơm mẻ cho vào chén, thêm chút nước, tán nhuyễn rồi lọc qua rây lấy nước cốt, bỏ
xác. Sả đập dập rồi băm nhỏ (chừa vài cây đập dập cho vào nồi). Rau muống nhặt, bẻ khúc, rửa sạch. Rau
thơm nhặt rửa, cắt nhỏ. Ớt cắt lát.

Bước 1: Phi sả ớt cho thơm

Bắc nồi, cho chút dầu, phi sả băm + ớt đến khi vàng thơm dậy mùi. Bước phi sả này làm nền hương cho
cả nồi canh, giúp canh chua thơm nồng đặc trưng chứ không nhạt mùi.

Bước 2: Nấu nước chua từ cơm mẻ

Chế nước vào nồi sả ớt (lượng nước đủ cho 4 người), cho thêm 1 chén nước cốt cơm mẻ và vài cây sả
đập dập, đun sôi. Nêm 1 muỗng cà phê muối cục · ½ muỗng cà phê bột ngọt · 4 muỗng cà phê
đường · 1 muỗng cà phê nước mắm. Nếm lại cho cân vị chua – ngọt – mặn: cơm mẻ cho vị chua
thanh, đường làm dịu, nêm sao cho chua nhẹ mà đằm là đạt.

Bước 3: Cho cá và rau

Nước sôi và đã vừa vị thì thả cá lóc vào, nấu ở lửa vừa. Không khuấy nhiều để cá không bị nát; hớt bọt
cho nước trong. Khi cá vừa chín tới, nước sôi trở lại thì tắt bếp. Cho rau muống và rau thơm vào
sau cùng — chỉ để rau chín tái trong nước nóng, đừng nấu lâu kẻo rau gục và mất màu.

Thành phẩm

Nồi canh chua nóng hổi, nước trong hơi vàng, chua thanh dịu và thơm nồng mùi sả, ngò ôm, ngò gai. Khúc
cá lóc trắng chắc, ngọt thịt, còn nguyên miếng không nát. Rau muống xanh giòn, rau thơm dậy mùi. Húp
một muỗng thấy chua thanh mát lan khắp miệng — vị canh chua miền Tây đúng điệu, ăn là ghiền.



Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Lọc kỹ nước cốt cơm mẻ, bỏ xác để nước canh trong và chua đều.

✅  Phi sả ớt cho thơm làm nền trước khi chế nước — canh dậy mùi hơn hẳn.

✅  Nêm đường đủ tay để cân vị chua của cơm mẻ, canh sẽ chua thanh dịu chứ không gắt.

✅  Cho cá vào lúc nước sôi và hạn chế khuấy để cá chắc, không nát.

✅  Rau muống và rau thơm cho vào sau cùng, tắt bếp ngay để giữ độ giòn xanh.

Những lỗi thường gặp

Cá bị nát, bở — Nguyên nhân: khuấy nhiều hoặc nấu cá quá lâu. Khắc phục: thả cá lúc nước sôi, hạn chế
khuấy, cá vừa chín là tắt bếp.

Canh chua gắt, khó ăn — Nguyên nhân: cho quá nhiều cơm mẻ hoặc thiếu đường cân vị. Khắc phục: cho
cơm mẻ từ từ, nếm dần và nêm đủ đường cho chua thanh dịu.

Rau gục, mất màu — Nguyên nhân: cho rau vào quá sớm và nấu lâu. Khắc phục: cho rau muống và rau
thơm sau cùng, tắt bếp ngay để rau còn giòn xanh.

Thưởng thức

Canh chua cơm mẻ cá lóc ăn nóng cùng cơm trắng là số một, chấm thêm chén nước mắm ớt nguyên
chất để chấm cá cho đậm đà. Món này hợp mâm cơm gia đình, đặc biệt ngon vào ngày mưa hoặc khi cần
món chua kích thích vị giác. Ăn kèm thêm bông súng, bông điên điển hay giá sống thì càng đúng chất miền
Tây.

Kết luận

Bí quyết cho nồi canh chua cơm mẻ cá lóc ngon nằm ở ba chỗ: lọc kỹ nước cơm mẻ và nêm cân vị
chua – ngọt, phi sả ớt tạo mùi thơm nền, và thả cá đúng lúc, cho rau sau cùng để cá chắc rau
giòn. Nắm chắc mấy điểm đó, cả nhà sẽ có ngay một nồi canh chua thanh dịu, thơm lừng, đậm đà hương vị
quê miền Tây.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Canh chua cơm mẻ cá lóc →

🥘 PHẦN 5 — MÓN KHO ĐƯA CƠM

🐟  CÁ KÈO KHO RAU RĂM — vàng óng, thơm rau răm, vét sạch nồi
cơm

Cá kèo kho rau răm là món dân dã đặc trưng của miền Tây mà hễ dọn lên là cả nhà tranh nhau chan nước
kho vào cơm nóng. Con cá kèo béo mềm, kho tới săn mình thấm đẫm gia vị, quyện với vị the the đặc trưng
của rau răm tạo nên một hương thơm rất "gây thương nhớ". Món này nấu nhanh, nguyên liệu rẻ, nhưng ăn
một lần là nhớ mãi — đúng chuẩn cơm nhà miền sông nước. Trời se lạnh hay ngày mưa, nồi cá kèo kho rau
răm nóng hổi là "chân ái" đưa cơm.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631104419618196757


Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 15 phút

Tổng thời gian: 30 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

500g cá kèo tươi (còn sống càng tốt)

100g rau răm

3 củ hành tím (băm)

1 muỗng canh tỏi băm

3 muỗng canh nước mắm

3 muỗng canh đường

1 muỗng canh nước màu (nước hàng)

1 muỗng cà phê bột ngọt

1 muỗng cà phê tiêu xay

2–3 trái ớt (tùy khẩu vị)

½ chén nước lọc (hoặc nước dừa cho ngọt hậu)

Cách chọn cá kèo ngon

Cá kèo ngon quyết định phần lớn độ ngon của món kho, nên cả nhà lưu ý mấy điểm sau:

Chọn cá còn sống, quẫy khỏe, thân trơn bóng, nhớt trong (không đục).

Thân cá tròn lẳn, mập đều, size cỡ ngón tay là béo và nhiều thịt nhất.

Mắt cá trong, sáng; mang còn đỏ tươi — không chọn con mắt đục, mang thâm.

Ấn nhẹ vào thân thấy săn chắc, đàn hồi, không mềm nhũn hay rã bụng.

Không có mùi ươn, mùi bùn nồng; chỉ thoảng mùi tanh nhẹ tự nhiên.

Cá kèo càng tươi thì khi kho càng ít tanh, ít rã bụng và thịt càng béo ngọt.

Sơ chế

Cá kèo có lớp nhớt nhiều nên phải làm sạch kỹ. Cho cá vào thau, rắc muối hột hoặc tro/giấm, chà nhẹ
rồi xả nước nhiều lần cho hết nhớt (làm nhanh tay để cá không bị nát). Có thể để cá vào ngăn đá 5–7 phút
cho cá lịm bớt, dễ làm hơn. Cắt bỏ đuôi, để nguyên con (cá kèo thường kho nguyên con, không mổ ruột để
giữ vị béo đặc trưng, ai kỹ thì moi nhẹ phần ruột). Rau răm nhặt lá, rửa sạch, để ráo.

Bước 1: Ướp cá cho thấm

Đây là bí quyết quan trọng nhất để cá không tanh, không rã bụng. Cho cá vào nồi (nên dùng nồi
đất/nồi kho), thêm hành tím băm + tỏi băm + nước mắm + đường + nước màu + bột ngọt + ớt. Trộn thật
nhẹ tay cho gia vị phủ đều, rồi ướp khoảng 10 phút cho cá ngấm. Đừng đảo mạnh kẻo cá gãy nát.



Bước 2: Kho cho cá săn

Bắc nồi cá lên bếp, lửa vừa. Khi gia vị sôi lăn tăn, cá bắt đầu săn mình lại và dậy mùi thơm thì rưới thêm
½ chén nước (hoặc nước dừa). Kho liu riu khoảng 10 phút, thỉnh thoảng nghiêng nồi cho thấm đều thay
vì dùng đũa đảo (tránh làm gãy cá). Nêm nếm lại cho vừa miệng — nước kho nên hơi mặn ngọt đậm để
chan cơm.

Bước 3: Cho rau răm, hoàn thiện

Khi cá đã chín đều, thịt săn và nước kho bắt đầu sệt lại, cho 100g rau răm phủ lên mặt. Kho thêm cho rau
răm rụt lại, tiết ra tinh dầu thơm rồi rắc tiêu xay, tắt bếp. Không kho rau răm quá lâu kẻo rau nhũn và
mất mùi thơm the đặc trưng.

Thành phẩm

Nồi cá kèo kho rau răm đạt chuẩn có màu vàng óng ánh của nước màu và gia vị caramel nhẹ, cá săn
nguyên con không nát, nước kho sệt bám đều thân cá. Mùi thơm nồng của rau răm quyện với hành tỏi bốc
lên rất kích thích. Cắn miếng cá thấy da hơi dai, thịt béo mềm, thấm đậm vị mặn ngọt, cay nồng của tiêu ớt
và hậu the mát của rau răm — chan miếng nước kho vào cơm nóng là "bay" cả nồi.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Ướp cá đủ 10 phút trước khi kho — đây là mấu chốt để cá thấm, không tanh và không rã bụng.

✅  Dùng nồi đất kho sẽ giữ nhiệt đều, cá thấm sâu và thơm hơn.

✅  Thay nước lọc bằng nước dừa tươi để nước kho ngọt hậu tự nhiên.

✅  Nghiêng nồi thay vì đảo đũa để cá nguyên con, đẹp mắt.

✅  Cho rau răm ở bước cuối, chỉ kho vừa rụt để giữ mùi thơm the.

Những lỗi thường gặp

Cá bị tanh — Nguyên nhân: chưa làm sạch nhớt kỹ hoặc không ướp trước khi kho. Khắc phục: chà
muối/giấm rửa sạch nhớt và ướp cá đủ 10 phút với hành tỏi, gia vị.

Cá rã bụng, nát nồi — Nguyên nhân: cá không tươi, đảo mạnh tay hoặc kho lửa quá lớn. Khắc phục: chọn
cá tươi sống, nghiêng nồi thay vì đảo, kho lửa vừa liu riu.

Rau răm nhũn, mất mùi — Nguyên nhân: cho rau vào quá sớm, kho quá lâu. Khắc phục: chỉ cho rau răm
ở phút cuối, kho vừa rụt là tắt bếp.

Thưởng thức

Cá kèo kho rau răm ngon nhất khi ăn nóng với cơm trắng — chan nước kho sệt vào cơm là chuẩn bài. Ăn
kèm dưa leo, rau sống hoặc canh rau thanh mát để cân vị đậm đà. Đây là món cơm nhà lý tưởng cho bữa
cơm gia đình ngày thường, đặc biệt hợp những ngày trời mưa hay se lạnh.

Kết luận

Chỉ với con cá kèo tươi và một nắm rau răm, cả nhà đã có ngay món kho đưa cơm chuẩn vị miền Tây. Bí
quyết nằm ở ướp cá kỹ trước khi kho, dùng nồi đất, kho lửa vừa và cho rau răm ở phút cuối —
nắm được là nồi cá lúc nào cũng vàng óng, thơm nức và vét sạch nồi cơm.



▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cá kèo kho rau răm →

🐠  CÁ ĐỐI KHO TIÊU — mềm ngọt, không tanh, đậm đà đưa cơm
Cá đối kho tiêu là món kho "quốc dân" của bữa cơm nhà miền Tây — con cá đối thịt chắc, béo, kho lên với
tiêu cay nồng thì thơm phức cả gian bếp. Điểm mê nhất của món này là nước kho sệt lại đậm đà, ngấm vào
từng thớ thịt cá mềm ngọt, cắn một miếng là muốn xới thêm chén cơm. Món dễ làm, nguyên liệu bình dân
nhưng hương vị thì "đưa cơm" hết sảy, hợp cho cả bữa cơm thường lẫn ngày trời trở lạnh.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 20 phút

Tổng thời gian: 35 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

500g cá đối tươi (2–3 con)

1 muỗng canh tỏi băm

3 củ hành tím (băm) + vài cọng hành lá

3 muỗng canh nước mắm

3 muỗng canh đường

1 muỗng canh nước màu (nước hàng)

1 muỗng cà phê bột ngọt

1–1½ muỗng cà phê tiêu xay (kho tiêu nên cho nhiều tiêu)

2 trái ớt (tùy khẩu vị)

½ chén nước lọc (hoặc nước dừa)

Cách chọn cá đối ngon

Cá đối tươi là yếu tố then chốt để món kho mềm ngọt, không tanh:

Chọn cá thân sáng bóng, vảy còn nguyên, bám chắc, ánh bạc tự nhiên.

Mắt trong, hơi lồi, sáng long lanh — không chọn con mắt đục, lõm.

Mang cá đỏ tươi, khép kín; ấn nhẹ vào thân thấy săn chắc, đàn hồi trở lại ngay.

Bụng cá còn nguyên, không phình mềm hay có mùi ươn.

Cá đối ngon thường có lớp mỡ ở bụng — con nào cầm nặng tay, mình dày thì kho càng béo.

Cá tươi khi kho sẽ giữ được vị ngọt tự nhiên và thịt không bị bở.

Sơ chế

Đánh vảy, mổ bỏ ruột và mang cá, cạo sạch màng đen trong bụng (đây là phần gây tanh và đắng). Rửa cá
với nước muối loãng hoặc chà chút gừng/rượu trắng rồi xả sạch để khử tanh. Cắt cá thành khúc vừa ăn
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(con nhỏ để nguyên con), khứa nhẹ 2–3 đường trên thân để cá mau thấm. Để cá thật ráo nước trước khi
ướp.

Bước 1: Ướp cá cho thấm và bớt tanh

Cho cá vào nồi kho, thêm tỏi băm + hành tím băm + 1 muỗng bột ngọt + 3 muỗng đường + 3
muỗng nước mắm + 1 muỗng nước màu và ớt. Trộn nhẹ cho gia vị phủ đều thân cá rồi ướp khoảng
10 phút. Bước ướp này vừa giúp cá mềm, thấm sâu, vừa khử tanh hiệu quả.

Bước 2: Kho cá cho săn, nước sệt

Bắc nồi cá lên bếp lửa vừa, kho cho gia vị sôi lên, cá săn mình và dậy mùi thơm. Khi nước ướp bắt đầu keo
lại, rưới thêm ½ chén nước (hoặc nước dừa cho ngọt hậu). Kho liu riu, thỉnh thoảng nghiêng nồi hoặc
rưới nước kho lên mặt cá cho thấm đều. Kho đến khi nước kho sệt lại, bám bóng vào thân cá là được.

Bước 3: Cho hành, tiêu, hoàn thiện

Khi nước kho đã sệt đậm đà, rắc hành lá cắt khúc và tiêu xay lên mặt. Kho thêm một chút cho dậy mùi
tiêu rồi tắt bếp. Đậy nắp để hơi nóng "om" cho tiêu và hành thấm sâu vào cá.

Thành phẩm

Nồi cá đối kho tiêu đạt chuẩn có màu nâu cánh gián đẹp mắt, nước kho sệt bóng bao quanh từng khúc
cá. Mùi tiêu cay nồng quyện hành thơm bốc lên rất "kích cơm". Miếng cá mềm ngọt, thấm đều gia vị mặn
ngọt hài hòa, hậu cay ấm của tiêu lan trong miệng — không hề tanh mà chỉ còn vị béo ngọt tự nhiên của cá.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Cạo sạch màng đen trong bụng cá — đây là bí quyết khử tanh và bớt đắng quan trọng nhất.

✅  Ướp cá đủ 10 phút để thịt mềm và thấm đậm.

✅  Kho tiêu thì cho tiêu 2 lần: một ít khi ướp, phần còn lại rắc lúc gần tắt bếp để giữ mùi thơm
nồng.

✅  Dùng nồi đất kho để giữ nhiệt, cá thấm và thơm hơn.

✅  Thay nước lọc bằng nước dừa để nước kho ngọt hậu, màu đẹp.

Những lỗi thường gặp

Cá còn tanh — Nguyên nhân: chưa làm sạch màng đen, mang cá hoặc không khử bằng gừng/rượu. Khắc
phục: cạo sạch bụng, rửa nước muối loãng + gừng/rượu, và ướp kỹ trước khi kho.

Thịt cá bị bở, nát — Nguyên nhân: cá không tươi hoặc kho lửa lớn, đảo nhiều. Khắc phục: chọn cá tươi,
kho lửa vừa liu riu, nghiêng nồi thay vì đảo đũa.

Nước kho mặn gắt — Nguyên nhân: kho cạn quá mức, tỉ lệ mắm đường chưa cân. Khắc phục: canh nước
kho vừa sệt là tắt, giữ tỉ lệ đường xấp xỉ nước mắm cho vị mặn ngọt hài hòa.

Thưởng thức

Cá đối kho tiêu ngon nhất khi ăn nóng với cơm trắng, chan nước kho sệt cay nồng vào cơm là hết ý. Ăn
kèm rau luộc (rau muống, bầu, cải), dưa leo hoặc canh chua để cân vị đậm đà. Món này để qua hôm sau



hâm lại còn thấm và ngon hơn — rất hợp làm món "kho để dành" cho bữa cơm bận rộn.

Kết luận

Cá đối kho tiêu ngon hay không nằm ở khâu làm sạch khử tanh, ướp cá đủ thấm và kho lửa vừa
cho nước sệt đậm đà. Nhớ cho tiêu 2 lần và kho bằng nồi đất, cả nhà sẽ có ngay nồi cá kho mềm ngọt,
thơm nồng, đưa cơm chuẩn vị nhà quê.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cá đối kho tiêu →

🥘  MẮM KHO CÁ LINH — đậm đà hương vị miền Tây mùa nước nổi
Mắm kho cá linh là "linh hồn" của ẩm thực miền Tây mùa nước nổi — nồi mắm kho nghi ngút khói, dậy
mùi mắm cá linh đặc trưng, ăn kèm rổ rau đồng xanh mướt thì đúng là bữa tiệc của dân miền sông nước. Vị
mắm mặn mòi đậm đà quyện với cá linh béo, khổ qua cà tím bùi mềm, chấm thêm bông súng bông điên
điển giòn ngọt — tất cả tạo nên một món ăn dân dã mà "gây nghiện". Đây là món phải có trong mâm cơm
mùa lũ về, ăn một lần là nhớ hoài hương vị quê nhà.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 20 phút

Thời gian chế biến: 20 phút

Tổng thời gian: 40 phút

Khẩu phần: 4 người

Độ khó: Trung bình

Nguyên liệu

1 chén mắm cá linh (loại ngon, đậm mùi)

500g cá linh tươi

4 củ hành tím (băm)

3 cây sả (băm nhỏ + đập dập vài cây)

1 trái ớt sừng

1 trái khổ qua

1 trái cà tím

1 nắm ngò ôm (ôm gai/ngổ)

1 muỗng canh nước mắm

1 muỗng cà phê tiêu

1½ muỗng canh bột ngọt

6 muỗng canh đường

Rau ăn kèm: bông súng, bông điên điển, rau muống, rau đắng…

Cách chọn cá linh ngon

Cá linh mùa nước nổi tươi rói mới cho nồi mắm kho ngọt béo đúng điệu:
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Chọn cá thân nhỏ đều, mình tròn lẳn, da ánh bạc sáng bóng.

Mắt trong, sáng; mang còn đỏ hồng tươi — không chọn con nhớt đục, mắt lõm.

Ấn nhẹ thấy thân săn chắc, đàn hồi; bụng cá còn nguyên không rã.

Cá linh đầu mùa thì xương mềm, thịt béo, ít mỡ; cuối mùa cá lớn hơn, béo ngậy hơn.

Không có mùi ươn nồng — chỉ thoảng mùi tanh nhẹ tự nhiên của cá đồng.

Chọn thêm mắm cá linh ngon: mắm có màu nâu đỏ tự nhiên, thịt mắm còn nguyên, dậy mùi thơm đặc
trưng chứ không hắc gắt.

Sơ chế

Cá linh làm sạch, cắt bỏ đầu, moi ruột (cá nhỏ có thể để nguyên con), rửa với nước muối loãng cho sạch
nhớt rồi để ráo. Khổ qua bổ đôi, bỏ ruột, cắt miếng vừa ăn; cà tím cắt khúc, ngâm nước muối loãng cho
khỏi thâm. Sả một phần băm nhuyễn, một phần đập dập. Rau ăn kèm (bông súng tước vỏ cắt khúc, bông
điên điển, rau muống, rau đắng…) rửa sạch, để ráo.

Bước 1: Nấu mắm cho rã, lọc bỏ xương

Bắc nồi lên bếp, phi hành tím băm cho thơm vàng. Cho 1 chén mắm cá linh vào cùng chút nước, nấu
cho mắm rã ra hết, dậy mùi thơm. Sau đó cho thêm nước rồi lọc qua rây, bỏ phần xương mắm,
chỉ giữ lại phần nước mắm kho sánh đậm đà. Đây là bước quyết định độ ngon và độ "sạch" của nồi mắm
kho.

Bước 2: Nêm nếm, cho sả ớt

Cho nước mắm kho đã lọc trở lại nồi, thêm sả băm + sả đập dập + ớt sừng. Nêm 1 muỗng nước
mắm + 1½ muỗng bột ngọt + 6 muỗng đường. Nấu sôi và nêm nếm lại cho vị mắm hài hòa — mặn
mòi nhưng có hậu ngọt, không bị gắt.

Bước 3: Cho cá và rau củ

Nước mắm kho sôi lại thì thả cá linh vào. Khi cá gần chín, cho khổ qua và cà tím vào nấu cho mềm.
Cuối cùng cho ngò ôm (ôm gai) vào cho dậy mùi thơm rồi rắc tiêu, tắt bếp. Nêm nếm lần cuối cho vừa
miệng.

Thành phẩm

Nồi mắm kho cá linh đạt chuẩn có màu nâu đỏ hấp dẫn, nước kho sánh đậm dậy mùi mắm thơm nồng
quyện sả ớt. Cá linh béo mềm, khổ qua và cà tím thấm đẫm nước mắm kho bùi mềm, ngò ôm dậy hương
the mát. Húp một muỗng nước mắm kho là cảm nhận trọn vị mặn – ngọt – cay – béo đặc trưng của miền
Tây; gắp thêm cọng bông súng, bông điên điển giòn ngọt chấm vào là "bao ghiền".

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Lọc kỹ bỏ xương mắm sau khi nấu rã — nồi mắm kho sẽ mịn, không lợn cợn và dễ ăn hơn.

✅  Cân vị mặn – ngọt hài hòa: mắm đủ mặn mòi nhưng phải có đường tạo hậu ngọt cho đỡ gắt.

✅  Sả cho 2 dạng (băm + đập dập) để vừa dậy mùi vừa thơm lâu.

✅  Cho khổ qua, cà tím lúc cá gần chín để rau củ mềm vừa, không nát.



✅  Ngò ôm cho cuối cùng để giữ trọn mùi thơm đặc trưng của món mắm kho.

Những lỗi thường gặp

Nước mắm kho mặn gắt — Nguyên nhân: dùng nhiều mắm, thiếu đường cân vị. Khắc phục: nêm đủ
đường tạo hậu ngọt, thêm nước cho loãng bớt rồi nếm lại từ từ.

Nồi mắm bị lợn cợn, tanh — Nguyên nhân: không lọc bỏ xương mắm hoặc cá chưa làm sạch. Khắc
phục: lọc kỹ phần mắm qua rây và rửa cá với nước muối loãng trước khi kho.

Rau củ nát, cá bở — Nguyên nhân: cho vào quá sớm hoặc nấu quá lâu. Khắc phục: thả cá rồi mới cho rau
củ khi cá gần chín, nấu vừa mềm là tắt bếp.

Thưởng thức

Mắm kho cá linh phải ăn nóng, dọn kèm rổ rau đồng thật đầy: bông súng, bông điên điển, rau muống, rau
đắng, kèo nèo, đọt choại… Chan mắm kho lên cơm nóng hoặc ăn kèm bún đều tuyệt. Đây là món "tụ họp"
lý tưởng cho bữa cơm gia đình đông người mùa nước nổi — cả nhà quây quần bên nồi mắm kho nghi ngút
khói là ấm cúng nhất.

Kết luận

Mắm kho cá linh ngon hay không nằm ở khâu nấu rã mắm rồi lọc bỏ xương, cân vị mặn ngọt hài
hòa và cho cá – rau củ đúng thứ tự. Chọn cá linh tươi, mắm ngon và một rổ rau đồng đầy đặn, cả nhà
sẽ có ngay nồi mắm kho đậm đà chuẩn hương vị miền Tây mùa nước nổi.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Mắm kho cá Linh →

🐟  CÁ LÒNG TONG KHO TIÊU — dân dã, cay nồng, đưa cơm hết sảy
Cá lòng tong kho tiêu là món "nhà nghèo" mà ngon "sang" của miền Tây — những con cá nhỏ xíu kho rục
trong nồi đất, thấm đẫm gia vị mặn ngọt và cay nồng của tiêu, ăn được cả xương. Cái thú của món này là
gắp nguyên con cá bỏ vào miệng, nghe vị béo bùi quyện tiêu cay ấm, chan chút nước kho sệt vào cơm là
"bay" liền mấy chén. Món kho tiêu này gợi nhớ bữa cơm quê giản dị mà đầm ấm, nấu nhanh gọn, để dành
ăn dần được mấy ngày.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 15 phút

Tổng thời gian: 30 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

400g cá lòng tong tươi

3 củ hành tím (băm)

1 muỗng canh tỏi băm

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631106803039816980


½ muỗng cà phê muối

½ muỗng cà phê bột ngọt

3 muỗng canh đường

3 muỗng canh nước mắm

1 muỗng canh nước màu (nước hàng)

1–1½ muỗng cà phê tiêu xay (cho nhiều tiêu mới đúng vị kho tiêu)

2 trái ớt (tùy khẩu vị)

Cách chọn cá lòng tong ngon

Cá lòng tong tươi mới kho lên béo bùi, không tanh:

Chọn cá thân nhỏ đều, mình sáng loáng ánh bạc, vảy còn bám chắc.

Mắt trong sáng, mang đỏ hồng — không chọn con mắt đục, thân xỉn màu.

Ấn nhẹ thấy cá săn, đàn hồi, bụng còn nguyên không rã.

Cá còn tươi rói, mình cứng cáp, không nhũn hay có mùi ươn.

Nên chọn mua cá đồng đánh bắt vào buổi sáng cho tươi và ngọt thịt.

Cá lòng tong càng tươi thì khi kho càng ít tanh và giữ được vị béo đặc trưng.

Sơ chế

Cá lòng tong nhỏ nên chỉ cần làm sạch nhẹ nhàng: rửa qua nước muối loãng cho sạch nhớt, ngắt bỏ đầu và
moi ruột nếu muốn ăn kỹ (nhiều người để nguyên con vì cá nhỏ, kho rục ăn luôn cả xương). Rửa lại cho
sạch rồi để thật ráo nước trước khi ướp — cá càng ráo thì kho càng mau thấm và không bị tanh.

Bước 1: Ướp cá cho thấm

Cho cá vào nồi đất, thêm hành tím băm + tỏi băm + ½ muỗng muối + ½ muỗng bột ngọt + 3
muỗng đường + 3 muỗng nước mắm + 1 muỗng nước màu và ớt. Trộn nhẹ cho gia vị phủ đều rồi
ướp khoảng 10 phút cho cá ngấm. Ướp kỹ vừa giúp cá thấm sâu, vừa giảm tanh khi kho.

Bước 2: Kho cá bằng nồi đất, lửa vừa

Bắc nồi cá lên bếp, để lửa vừa. Kho cho gia vị sôi lăn tăn, cá săn mình và dậy mùi thơm. Kho liu riu,
thỉnh thoảng nghiêng nồi cho thấm đều, đến khi nước kho cạn sệt lại và bám bóng vào thân cá. Kho
bằng nồi đất giúp cá thấm sâu, giữ nhiệt lâu và dậy mùi thơm đặc trưng.

Bước 3: Cho tiêu, hoàn thiện

Khi nước kho đã sệt, cá chín thấm đậm, rắc tiêu xay lên mặt, đảo nhẹ cho dậy mùi rồi tắt bếp. Đậy nắp một
lát để hơi nóng "om" cho tiêu thơm ngấm sâu vào cá.

Thành phẩm

Nồi cá lòng tong kho tiêu đạt chuẩn có màu nâu cánh gián bóng đẹp, cá kho rục săn mình, nước kho sệt
sánh bám quanh. Mùi tiêu cay nồng quyện hành tỏi bốc lên rất "đưa cơm". Gắp nguyên con cá, cắn vào thấy
thịt béo bùi, mềm rục thấm đậm vị mặn ngọt, hậu cay ấm của tiêu lan trong miệng — ăn được cả xương mà
không hề tanh.



Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Kho bằng nồi đất để cá thấm sâu, dậy mùi thơm và giữ nhiệt đều.

✅  Để cá thật ráo trước khi ướp — cá càng ráo càng mau thấm, ít tanh.

✅  Cho tiêu lúc cuối và cho nhiều một chút để giữ trọn mùi thơm cay đặc trưng.

✅  Kho lửa vừa liu riu cho cá rục mà không cháy, nước kho sệt đẹp.

✅  Giữ tỉ lệ đường xấp xỉ nước mắm để vị mặn ngọt hài hòa, chan cơm vừa miệng.

Những lỗi thường gặp

Cá bị tanh — Nguyên nhân: cá chưa làm sạch nhớt, không để ráo hoặc ướp chưa đủ. Khắc phục: rửa nước
muối loãng, để cá thật ráo và ướp đủ 10 phút với hành tỏi.

Cá bị cháy khét, đắng — Nguyên nhân: kho lửa lớn, để cạn nước quá mức. Khắc phục: kho lửa vừa liu
riu, canh nước kho vừa sệt là tắt bếp.

Nước kho mặn gắt — Nguyên nhân: cá nhỏ nhanh thấm nhưng tỉ lệ mắm nhiều, kho quá cạn. Khắc phục:
nêm cân đường – nước mắm và tắt bếp khi nước vừa sệt bám cá.

Thưởng thức

Cá lòng tong kho tiêu ngon nhất khi ăn nóng với cơm trắng, chan chút nước kho sệt cay nồng vào cơm là
"hết ý". Ăn kèm rau luộc, dưa leo, canh rau thanh mát để cân vị đậm đà. Món này để tủ mát hôm sau hâm
lại còn thấm và ngon hơn — rất hợp làm món kho "để dành" cho bữa cơm bận rộn ngày mưa.

Kết luận

Cá lòng tong kho tiêu tuy dân dã nhưng muốn ngon phải nhớ để cá ráo, ướp kỹ, kho nồi đất lửa vừa
cho rục và cho tiêu ở phút cuối. Chọn cá tươi và kiên nhẫn kho liu riu, cả nhà sẽ có ngay nồi cá kho cay
nồng, béo bùi, đưa cơm chuẩn vị quê nhà.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cá lòng tong kho tiêu →

🥚  THỊT KHO HỘT GÀ — món Tết cổ truyền, thịt mềm tan, trứng béo
thấm đượm

Thịt kho hột gà (thịt kho trứng) là món ăn không thể thiếu trong mâm cơm ngày Tết của người miền Nam
— nồi thịt kho nước dừa vàng óng, thơm lừng, để dành ăn dần suốt mấy ngày xuân. Miếng thịt ba chỉ kho
mềm tan, mỡ trong veo béo ngậy quyện với trứng gà thấm đượm màu cánh gián, chan nước kho ngọt thanh
của nước dừa vào cơm là cả nhà quây quần ấm cúng. Món này làm một nồi lớn ăn được nhiều ngày, càng
hâm lại càng thấm và ngon — đúng chất "hương vị Tết" của người phương Nam.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 30 phút

Thời gian chế biến: 60 phút

Tổng thời gian: 90 phút

Khẩu phần: 5 người

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7619231851407756564


Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

1kg thịt ba chỉ (cắt cục vừa ăn)

8–10 trứng gà (hoặc trứng vịt), luộc và lột vỏ

1 trái dừa xiêm (lấy nước) — hoặc 1 lít nước dừa tươi

5 muỗng canh nước mắm

4 muỗng canh tỏi băm

4 muỗng canh đường

2 muỗng canh muối

1½ muỗng canh bột ngọt

1 muỗng canh ớt xay (tùy khẩu vị)

1 muỗng canh nước màu (nước hàng)

Cách chọn thịt ba chỉ ngon

Miếng thịt ba chỉ ngon quyết định độ mềm béo của nồi thịt kho:

Chọn miếng ba chỉ có tỉ lệ nạc – mỡ xen kẽ đều (3 lớp nạc, 2 lớp mỡ) để kho không bị khô hay quá
ngán.

Thịt màu hồng tươi tự nhiên, mỡ trắng trong; da mỏng, không dày cứng.

Ấn nhẹ thấy thịt săn chắc, đàn hồi, khô ráo, không rỉ nước hay nhớt.

Ngửi có mùi thơm tươi đặc trưng của thịt, không hôi, không mùi lạ.

Nên chọn miếng thịt bản vuông vắn, phần da – mỡ – nạc rõ ràng để khi cắt cục kho lên đẹp mắt.

Thịt tươi ngon khi kho sẽ mềm tan, mỡ trong veo và không bị hôi.

Sơ chế

Thịt ba chỉ cạo sạch lông, rửa với nước muối loãng (hoặc chần sơ qua nước sôi có chút gừng/rượu) để khử
mùi và cho miếng thịt săn lại, rồi rửa sạch, để ráo. Cắt thịt thành cục vuông vừa ăn (khoảng 4–5cm, đừng
cắt nhỏ quá vì kho lâu sẽ teo). Trứng gà luộc chín, ngâm nước lạnh cho dễ lột rồi bóc sạch vỏ, để nguyên
quả.

Bước 1: Ướp thịt cho thấm

Cho thịt vào tô lớn, thêm 5 muỗng nước mắm + 4 muỗng tỏi băm + 4 muỗng đường + 2 muỗng
muối + 1½ muỗng bột ngọt + 1 muỗng ớt + 1 muỗng nước màu. Trộn đều cho gia vị phủ khắp
miếng thịt rồi ướp khoảng 20 phút (ướp càng lâu càng thấm). Bước này giúp thịt ngấm sâu, lên màu
đẹp và đậm đà từ trong ra ngoài.

Bước 2: Kho thịt cho săn, cho nước dừa

Bắc nồi thịt lên bếp lửa vừa, kho cho thịt săn lại và nước ướp sôi lên, đảo đều cho miếng thịt cháy
cạnh nhẹ và thấm gia vị. Khi thịt đã săn và dậy mùi, chế nước dừa vào ngập mặt thịt. Kho liu riu khoảng
30 phút, thỉnh thoảng hớt bọt cho nước kho trong đẹp và vớt bớt mỡ nếu thích ăn thanh.



Bước 3: Cho trứng, kho thấm

Cho trứng gà đã lột vỏ vào nồi, đảo nhẹ cho trứng ngập trong nước kho. Đậy nắp, hạ lửa vừa – nhỏ,
kho tiếp khoảng 30 phút cho trứng và thịt thấm đều, lên màu cánh gián đẹp. Trong lúc kho thỉnh thoảng
trở trứng cho thấm màu đều các mặt. Nêm nếm lại lần cuối cho vừa vị mặn ngọt hài hòa.

Thành phẩm

Nồi thịt kho hột gà đạt chuẩn có nước kho màu vàng cánh gián trong veo, thơm lừng mùi nước dừa
và nước mắm. Miếng thịt ba chỉ mềm tan, mỡ trong như hổ phách, phần nạc thấm đậm không bị khô;
trứng gà ngả màu nâu đẹp, thấm đượm vị mặn ngọt béo bùi. Chan muỗng nước kho ngọt thanh của nước
dừa vào cơm nóng là trọn vẹn hương vị Tết đầm ấm.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Kho bằng nước dừa tươi — bí quyết để nước kho ngọt thanh tự nhiên và lên màu vàng óng đẹp.

✅  Chần sơ thịt trước khi kho để khử mùi và giúp nước kho trong, không bị đục.

✅  Hớt bọt và vớt bớt mỡ trong lúc kho để nước kho trong đẹp, ăn không ngán.

✅  Kho lửa nhỏ liu riu, thời gian đủ lâu để thịt mềm tan và trứng thấm đượm.

✅  Không cắt thịt quá nhỏ vì kho lâu thịt sẽ teo; cục vuông 4–5cm là vừa đẹp.

Những lỗi thường gặp

Thịt bị khô, cứng — Nguyên nhân: cắt thịt quá nhỏ, kho lửa lớn hoặc thiếu nước. Khắc phục: cắt cục vừa,
kho lửa nhỏ và giữ đủ nước dừa ngập mặt thịt.

Nước kho bị đục, có mùi hôi — Nguyên nhân: không chần sơ thịt, không hớt bọt. Khắc phục: chần thịt
qua nước sôi có gừng/rượu và hớt bọt kỹ trong lúc kho.

Trứng bị chai, cứng — Nguyên nhân: cho trứng vào quá sớm hoặc kho lửa lớn quá lâu. Khắc phục: cho
trứng sau khi thịt đã kho được một lúc, kho lửa nhỏ cho trứng thấm mà không bị chai.

Món quá mặn hoặc ngọt gắt — Nguyên nhân: nêm chưa cân, nước kho cạn nhiều. Khắc phục: giữ tỉ lệ
mắm – đường – muối cân đối, canh nước kho còn xăm xắp và nêm nếm lại cuối cùng.

Thưởng thức

Thịt kho hột gà ngon nhất khi ăn nóng với cơm trắng, chan nước kho ngọt thanh vào cơm. Món này "kết
đôi" hoàn hảo với dưa giá, dưa cải chua, củ kiệu — vị chua giòn giúp cân lại độ béo, ăn hoài không
ngán, đúng chuẩn mâm cơm ngày Tết. Nấu một nồi lớn để dành, mỗi bữa hâm lại là có ngay món ăn đậm
đà cho cả nhà những ngày xuân sum vầy.

Kết luận

Thịt kho hột gà ngon trọn vị nằm ở chọn ba chỉ nạc mỡ đều, ướp thấm, kho bằng nước dừa và
kho lửa nhỏ đủ lâu cho thịt mềm tan, trứng thấm đượm. Nhớ chần sơ thịt và hớt bọt cho nước kho
trong veo vàng óng, cả nhà sẽ có ngay nồi thịt kho trứng chuẩn hương vị Tết cổ truyền miền Nam — ấm
cúng và đưa cơm suốt mấy ngày xuân.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Thịt kho hột gà →

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631106106827296021


🍳 PHẦN 6 — CƠM NHÀ & MÓN TUỔI THƠ

🍳  CƠM CHIÊN TRỨNG VÀNG — Bí kíp mẹ truyền cho hạt cơm vàng
ươm, rời tơi ai cũng mê

Cơm chiên trứng là món "cứu đói" tuổi thơ mà nhà nào cũng từng nấu, nhưng để hạt cơm vàng ươm, tơi
rời, không bết dính và thơm nức mũi thì lại cần chút bí kíp. Bí quyết mẹ truyền của Quân Cua nằm ở chỗ
cho trứng vào áo đều từng hạt cơm rồi mới chiên — nhờ vậy mỗi hạt cơm được bọc một lớp trứng
mỏng, chiên lên vàng đều như nắng. Món này chỉ cần cơm nguội, vài quả trứng và chút mỡ heo là đã có
ngay một đĩa cơm chiên nóng hổi cho bữa sáng hoặc bữa xế. Vừa nhanh, vừa rẻ, vừa ngon nhức nách.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 20 phút

Khẩu phần: 2 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Cơm nguội khoảng 2 chén (cơm để qua đêm hoặc nguội hẳn)

2–3 quả trứng gà

1 củ tỏi (đập dập, băm nhỏ)

1–2 muỗng mỡ heo (hoặc dầu ăn, nhưng mỡ heo thơm hơn)

Nêm: ½ muỗng cà phê nước mắm · chút bột ngọt · chút đường

Hành lá xắt nhỏ, tiêu (tùy thích)

Cách chọn cơm & trứng ngon

Cơm chiên ngon nhất là cơm nguội để qua đêm — hạt cơm se lại, ráo, khi chiên sẽ tơi rời chứ
không nhão.

Nếu chỉ có cơm mới nấu, hãy để cơm thật nguội và xới cho bay bớt hơi nước trước khi chiên.

Nên nấu cơm hơi khô một chút (bớt nước) nếu biết trước sẽ để chiên.

Chọn trứng gà tươi: vỏ không nứt, cầm nặng tay, lắc nhẹ không nghe óc ách bên trong.

Trứng gà ta lòng đỏ vàng đậm sẽ cho màu cơm đẹp hơn trứng gà công nghiệp.

Sơ chế

Đập dập rồi băm nhỏ tỏi. Cho cơm nguội ra tô, dùng tay hoặc đũa đập tơi từng hạt cơm cho rời ra,
không để vón cục — đây là bước quan trọng giúp cơm chiên tơi đều. Đập trứng ra chén, để riêng (chưa
đánh tan vội).



Bước 1: Phi tỏi thơm

Bắc chảo lên bếp, cho mỡ heo vào đun nóng cho tan chảy. Khi mỡ nóng già, cho tỏi băm vào phi trên lửa
vừa đến khi tỏi vàng thơm. Tỏi phi vàng chính là nền hương cho cả đĩa cơm, nên đừng để cháy khét vì sẽ
đắng.

Bước 2: Cho cơm và áo trứng (bí kíp mẹ truyền)

Cho cơm nguội đã đập tơi vào chảo, đảo nhanh tay cho cơm nóng đều và thấm mỡ tỏi. Tiếp theo, đập
trứng thẳng vào cơm rồi đảo đều liên tục — mục tiêu là để lòng đỏ, lòng trắng bọc quanh từng hạt cơm.
Chính lớp trứng mỏng này khi gặp nhiệt sẽ làm hạt cơm vàng ươm và tơi rời, không bết dính. Đảo đều
tay cho tới khi trứng chín, bám hết vào cơm.

Bước 3: Nêm và chiên vàng

Nêm ½ muỗng cà phê nước mắm + chút bột ngọt + chút đường vào chảo, đảo đều cho ngấm. Hạ
lửa vừa, tiếp tục chiên và đảo đến khi hạt cơm săn lại, vàng đều, thơm nức và nghe tiếng lụp bụp nhẹ
dưới đáy chảo là đạt. Rắc hành lá và chút tiêu, đảo thêm một cái rồi tắt bếp.

Thành phẩm

Đĩa cơm chiên trứng đạt chuẩn có màu vàng óng đều tăm tắp, từng hạt cơm rời tơi không dính bết, dậy
mùi thơm của tỏi phi và mỡ heo. Khi ăn cảm nhận được vị béo bùi của trứng, mặn ngọt hài hòa, hạt cơm
săn nhẹ bên ngoài mà vẫn mềm bên trong. Nóng hổi, thơm lừng, chỉ nhìn thôi đã muốn xúc một muỗng
đầy.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Luôn dùng cơm nguội để qua đêm cho hạt cơm ráo, tơi.

✅  Đập tơi cơm trước khi chiên để không bị vón cục.

✅  Dùng mỡ heo thay dầu ăn để cơm thơm béo hơn.

✅  Cho trứng vào áo đều hạt cơm — đây là mấu chốt để cơm vàng đẹp.

✅  Chiên lửa vừa và đảo đều tay, không để lửa quá lớn làm cháy đáy.

Những lỗi thường gặp

Cơm bị bết dính, không tơi — Nguyên nhân: dùng cơm còn nóng hoặc quá nhão. Khắc phục: để cơm
thật nguội, ráo và đập tơi trước khi chiên.

Cơm không vàng, nhạt màu — Nguyên nhân: cho trứng chưa áo đều hoặc lửa quá nhỏ. Khắc phục: đảo
trứng cho bọc đều hạt cơm và chiên đủ nhiệt cho cơm săn vàng.

Cơm mặn hoặc nhạt — Nguyên nhân: nêm nước mắm không đều tay. Khắc phục: nêm từ từ, đảo đều rồi
nếm lại trước khi cho hết.

Thưởng thức

Cơm chiên trứng vàng ngon nhất khi ăn nóng, dùng cho bữa sáng hoặc bữa xế đều hợp. Có thể ăn kèm dưa
leo, cà chua, tương ớt hoặc thêm chút nước tương. Muốn "sang" hơn thì rắc thêm hành phi, ăn cùng
một chén canh nóng. Đây là món tiện lợi để "giải cứu" cơm nguội, vừa nhanh vừa ngon cho cả nhà.



Kết luận

Chỉ với cơm nguội và vài quả trứng, cả nhà đã có ngay đĩa cơm chiên vàng ươm thơm nức theo đúng bí kíp
mẹ truyền. Điều quan trọng nhất là dùng cơm nguội đập tơi, cho trứng áo đều hạt cơm và chiên
lửa vừa — nắm được ba điểm này thì lần nào chiên cơm cũng tơi rời, vàng đẹp như ngoài tiệm.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cơm chiên trứng vàng →

🧄  CƠM CHIÊN CHÁY TỎI — Thơm lừng tỏi phi và tóp mỡ, giòn rụm
khó cưỡng

Nếu cơm chiên trứng là món của tuổi thơ thì cơm chiên cháy tỏi lại là "phiên bản nâng cấp" khiến ai ngửi
thấy cũng phải quay đầu. Bí quyết nằm ở mỡ heo cùng tóp mỡ béo giòn và tỏi phi vàng cháy cạnh
dậy mùi thơm nức cả gian bếp. Từng hạt cơm được chiên đến săn giòn, quyện vị mặn ngọt, cắn vào nghe
rôm rốp của tóp mỡ mà không tài nào ngừng đũa. Đây là món cơm chiên dân dã nhưng "gây nghiện", rất
hợp cho những ngày muốn đổi vị mà không cần đi chợ cầu kỳ.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 10 phút

Thời gian chế biến: 10 phút

Tổng thời gian: 20 phút

Khẩu phần: 2 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Cơm nguội khoảng 2 chén (để qua đêm càng tốt)

1 củ tỏi lớn (đập dập, băm)

Mỡ heo + tóp mỡ (tự thắng hoặc mua sẵn)

Chút dầu ăn để phi tỏi cho giòn

Nêm: chút bột ngọt · ½ muỗng cà phê nước mắm · chút đường

Hành lá, tiêu (tùy thích)

Cách chọn tỏi & làm tóp mỡ ngon

Chọn tỏi ta (tỏi cô đơn hoặc tỏi tép nhỏ): tép chắc, vỏ khô, thơm nồng — phi lên giòn và dậy mùi
hơn tỏi nhập tép to.

Tỏi không bị mọc mầm xanh hay mềm nhũn.

Muốn có tóp mỡ ngon, chọn mỡ heo phần thịt mỡ (mỡ khổ) có lẫn chút nạc, thắng lửa nhỏ đến
khi tóp vàng giòn, vớt ra để ráo.

Giữ lại phần mỡ nước để chiên cơm cho thơm béo.

Cơm vẫn ưu tiên cơm nguội để qua đêm cho hạt ráo, dễ chiên giòn.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7654138181721296129


Sơ chế

Đập dập rồi băm nhỏ tỏi. Đập tơi cơm nguội cho rời từng hạt. Nếu chưa có tóp mỡ, cắt mỡ heo thành hạt
lựu nhỏ để thắng.

Bước 1: Thắng mỡ và phi tỏi cháy cạnh

Bắc chảo, cho mỡ heo + chút dầu ăn + tóp mỡ vào. Đun trên lửa vừa cho mỡ tan, tóp mỡ vàng giòn.
Cho tỏi băm vào phi cùng đến khi tỏi vàng cháy cạnh, thơm lừng. Nếu thấy nhiều dầu quá thì chắt bớt ra
để cơm không bị ngấy, chỉ chừa lại lớp mỡ tỏi vừa đủ áo cơm.

Bước 2: Cho cơm vào chiên

Cho cơm nguội đã đập tơi vào chảo, đảo đều cho cơm thấm mỡ tỏi và tóp mỡ. Nêm chút bột ngọt + ½
muỗng cà phê nước mắm + chút đường, đảo cho gia vị ngấm đều từng hạt cơm.

Bước 3: Chiên đến vàng giòn

Hạ lửa vừa, dàn cơm ra chảo và để yên vài giây cho mặt dưới hơi cháy xém, rồi đảo lại. Lặp lại vài lần đến
khi hạt cơm săn lại, vàng giòn, thơm nức mùi tỏi cháy. Rắc hành lá và tiêu, đảo đều rồi tắt bếp.

Thành phẩm

Cơm chiên cháy tỏi thành phẩm dậy mùi tỏi phi cháy cạnh thơm ngào ngạt, hạt cơm vàng giòn săn
rời, điểm xuyết những viên tóp mỡ béo giòn rôm rốp. Vị mặn ngọt vừa miệng, càng nhai càng bùi, càng
thơm. Đây là kiểu cơm chiên khiến người ta chỉ ngửi thôi đã thấy đói bụng.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Dùng mỡ heo và tóp mỡ thay dầu để cơm thơm béo đặc trưng.

✅  Phi tỏi đến vàng cháy cạnh mới dậy hết mùi thơm.

✅  Chắt bớt dầu sau khi phi tỏi để cơm không bị ngấy.

✅  Dàn cơm ra chảo, để yên vài giây cho cơm cháy xém rồi mới đảo — cơm sẽ giòn hơn.

✅  Cho một phần tỏi phi ra riêng, rắc lên trên khi gần xong để giữ độ giòn.

Những lỗi thường gặp

Tỏi cháy đắng — Nguyên nhân: lửa quá lớn hoặc phi quá lâu. Khắc phục: phi lửa vừa, canh tỏi vừa vàng
thơm là hạ nhiệt ngay.

Cơm bị ngấy, ướt dầu — Nguyên nhân: để quá nhiều mỡ trong chảo. Khắc phục: chắt bớt dầu, chỉ chừa
lượng vừa đủ áo cơm.

Cơm không giòn — Nguyên nhân: dùng cơm còn ướt hoặc đảo liên tục không cho cơm săn. Khắc phục:
dùng cơm nguội ráo và để cơm nằm yên vài giây trên chảo cho cháy xém trước khi đảo.

Thưởng thức

Cơm chiên cháy tỏi ăn nóng là ngon nhất, dùng riêng cũng đủ đưa miệng, hoặc ăn kèm trứng ốp la, dưa
leo, tương ớt. Rắc thêm ít tóp mỡ và tỏi phi lên mặt để tăng độ giòn và thơm. Đây là món hợp cho bữa
sáng nhanh gọn hoặc bữa khuya "chống đói".



Kết luận

Cơm chiên cháy tỏi ngon hay không nằm ở mỡ heo, tóp mỡ và tỏi phi vàng cháy cạnh. Chỉ cần dùng
cơm nguội ráo, phi tỏi thật thơm và chiên cho hạt cơm săn giòn là cả nhà đã có ngay một đĩa cơm chiên dân
dã mà "gây nghiện", thơm nức từ trong bếp ra tới bàn ăn.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Cơm chiên cháy tỏi →

🍗  GÀ XÀO SẢ ỚT — Mềm ngọt đậm đà, thơm sả, vét sạch nồi cơm
Gà xào sả ớt là món "đưa cơm" quốc dân của bữa cơm gia đình miền Tây — thịt gà mềm ngọt, thấm đẫm sả
tỏi thơm lừng, nước xào sệt lại quyện vị mặn ngọt cay nhẹ khiến ai cũng phải xới thêm chén cơm. Bí quyết
của Quân Cua là kho cho nước xào sệt lại, càng sệt thịt càng thấm, ăn càng đậm đà. Món này làm một
lần ăn được vài bữa, để tủ mát hâm lại vẫn ngon nguyên, rất hợp cho những ngày bận rộn. Chỉ cần ngửi
mùi sả ớt phi thơm là cả nhà đã thấy đói bụng.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 15 phút

Thời gian chế biến: 15 phút

Tổng thời gian: 30 phút

Khẩu phần: 3 người

Độ khó: Dễ

Nguyên liệu

Thịt gà khoảng 700g (đùi, má đùi hoặc gà ta chặt miếng)

Sả 4–5 cây (băm nhỏ + vài cây đập dập)

Tỏi 1 củ (băm)

Ớt tươi (băm, tùy độ cay)

1 chén nước

Nêm: 1 muỗng nước màu (nước hàng) · ½ muỗng bột ngọt · 3 muỗng đường · 2 muỗng nước mắm

Cách chọn thịt gà ngon

Chọn thịt gà tươi: da vàng tự nhiên, không tái xanh hay có mùi lạ.

Ấn tay vào thịt thấy săn chắc, đàn hồi tốt, không nhão, không rỉ nước.

Đùi và má đùi là phần ngon nhất để xào — thịt mềm, có độ dai vừa, không bị bở như ức.

Nếu dùng gà ta, thịt sẽ săn và ngọt đậm hơn gà công nghiệp.

Chọn sả cây tươi, gốc trắng nõn, thân chắc để dậy mùi thơm khi phi.

Sơ chế

Rửa sạch thịt gà, để ráo rồi chặt miếng vừa ăn. Có thể chà chút muối hoặc gừng rồi rửa lại cho bớt mùi.
Băm nhỏ sả và tỏi; vài cây sả để nguyên đập dập cho thơm. Băm ớt theo khẩu vị.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7654626066065001746


Bước 1: Phi sả tỏi thơm

Bắc chảo cho chút dầu, đợi dầu nóng thì cho sả băm + tỏi băm vào phi trên lửa vừa đến khi vàng thơm.
Đây là bước tạo nền hương, nên phi cho tới khi sả tỏi dậy mùi thơm nức, hơi vàng cạnh.

Bước 2: Xào gà và nêm gia vị

Cho thịt gà vào đảo cùng sả tỏi trên lửa lớn cho thịt săn lại. Nêm ngay 1 muỗng nước màu + ½ muỗng
bột ngọt + 3 muỗng đường + 2 muỗng nước mắm, đảo đều cho thịt gà thấm gia vị và lên màu đẹp.
Nước màu sẽ giúp món có màu nâu cánh gián bắt mắt.

Bước 3: Kho cho sệt lại

Thêm 1 chén nước vào, hạ lửa vừa, đậy nắp kho cho thịt gà chín mềm và thấm vị. Khi thịt gần chín, mở
nắp, tăng lửa cho nước xào cạn dần và sệt lại — càng sệt thịt càng thấm và đậm đà. Cho ớt băm và vài
cây sả đập dập vào đảo đều những phút cuối cho dậy mùi rồi tắt bếp.

Thành phẩm

Gà xào sả ớt đạt chuẩn có màu nâu cánh gián bóng đẹp, thịt gà mềm ngọt thấm đều gia vị, nước xào sệt
keo bám quanh từng miếng thịt. Mùi sả tỏi thơm lừng quyện với vị mặn ngọt đậm đà, cay nhẹ nơi đầu lưỡi.
Gắp một miếng thịt chan chút nước sệt lên cơm nóng là "bay" ngay nửa chén cơm.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Phi sả tỏi thật vàng thơm trước khi cho gà vào.

✅  Xào gà lửa lớn cho thịt săn rồi mới nêm để thịt ngọt, không ra nước.

✅  Kho cho nước sệt lại — càng sệt càng thấm, càng ngon.

✅  Thêm chút sả đập dập ở cuối để giữ mùi thơm tươi.

✅  Dùng nước màu tự thắng để món lên màu đẹp tự nhiên, không cần phẩm màu.

Những lỗi thường gặp

Thịt gà bị khô, dai — Nguyên nhân: kho quá lâu hoặc lửa quá lớn làm cạn nước sớm. Khắc phục: kho lửa
vừa, canh nước vừa sệt là tắt bếp.

Món bị nhạt, không thấm — Nguyên nhân: cho nước quá nhiều hoặc chưa kho đủ sệt. Khắc phục: kho
đến khi nước cạn sệt bám quanh thịt, nếm lại và gia giảm.

Sả tỏi bị cháy đắng — Nguyên nhân: phi lửa lớn quá tay. Khắc phục: phi lửa vừa, canh vừa vàng thơm là
cho gà vào.

Thưởng thức

Gà xào sả ớt ngon nhất khi ăn nóng cùng cơm trắng, chan chút nước xào sệt lên cơm là tuyệt vời. Ăn kèm
dưa leo, rau sống hoặc canh rau thanh mát để cân bằng. Món này làm nhiều một lần, để tủ mát hâm lại
vẫn ngon, tiện cho cả tuần bận rộn.



Kết luận

Muốn gà xào sả ớt mềm ngọt đậm đà, hãy nhớ phi sả tỏi thật thơm, xào gà lửa lớn cho săn rồi kho
đến khi nước sệt lại. Nắm được nhịp lửa và độ sệt của nước xào là cả nhà đã có ngay một món mặn đưa
cơm trứ danh, thơm nức và vét sạch nồi cơm.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Gà xào sả ớt ngon bá cháy →

🥒  KHỔ QUA NHỒI THỊT — Bí quyết hết đắng, nước canh thanh ngọt
mát lành

Canh khổ qua nhồi thịt là món quen thuộc trong mâm cơm gia đình, đặc biệt là dịp Tết với ý nghĩa "cho cái
khổ qua đi". Nhiều người ngại vị đắng, nhưng với bí quyết chà một vòng đường trong ruột khổ qua
của Quân Cua, trái khổ qua sẽ bớt đắng hẳn mà vẫn giữ được vị thanh mát đặc trưng. Nhân thịt mềm ngọt
hòa cùng nước canh trong veo, húp một muỗng là thấy nhẹ bụng, giải nhiệt. Món này tuy cần chút tỉ mỉ
nhưng thành phẩm rất xứng công, hợp cho cả bữa cơm ngày thường lẫn dịp sum họp.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 20 phút

Thời gian chế biến: 30 phút

Tổng thời gian: 50 phút

Khẩu phần: 4 người

Độ khó: Trung bình

Nguyên liệu

Khổ qua 4–5 trái (loại vừa, ruột to để dễ nhồi)

Nhân: ½ ký thịt xay · 2 muỗng hành tím băm · 2 muỗng hành lá · 1 muỗng cà phê tiêu xay · ½ muỗng
bột ngọt · ⅛ muỗng cà phê muối · ½ muỗng nước mắm

Nước dùng nêm: 1 muỗng đường · ½ muỗng bột ngọt · xíu muối · ½ muỗng nước mắm

Hành lá, ngò, tiêu để rắc

Cách chọn khổ qua & thịt ngon

Chọn khổ qua trái vừa phải, thẳng, gai nở to — loại này ít đắng hơn trái nhỏ gai nhặt.

Khổ qua màu xanh nhạt thường ít đắng hơn loại xanh đậm.

Trái cầm chắc tay, da căng bóng, không héo hay đốm vàng.

Chọn thịt heo xay có cả nạc lẫn mỡ (thịt vai hoặc nạc dăm) — nhân sẽ mềm, ngọt, không bị khô.

Thịt tươi có màu hồng tự nhiên, đàn hồi, không có mùi lạ.

Sơ chế

Rửa sạch khổ qua, cắt khúc vừa ăn (khoảng 4–5cm) hoặc để nguyên trái tùy thích, móc bỏ hết ruột và
hạt. Đây là lúc áp dụng mẹo hết đắng: dùng tay chà một vòng đường vào mặt trong ruột khổ

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7654482156755946769


qua, để vài phút cho đường rút bớt vị đắng, rồi rửa lại. Trộn đều phần nhân thịt với các gia vị đã ghi, để
thấm 5–10 phút.

Bước 1: Trộn và ướp nhân thịt

Cho thịt xay + hành tím băm + hành lá + tiêu xay + bột ngọt + muối + nước mắm vào tô, trộn
thật đều theo một chiều cho nhân dẻo quánh. Để nhân nghỉ 5–10 phút cho ngấm gia vị — nhân thấm thì
viên thịt mới đậm đà.

Bước 2: Nhồi thịt vào khổ qua

Nhồi phần nhân thịt vào đầy ruột khổ qua, ém chặt tay để khi nấu nhân không bị bung ra. Nhồi hơi nhô
hai đầu một chút vì thịt sẽ co lại khi chín. Làm lần lượt cho hết.

Bước 3: Nấu canh

Bắc nồi nước lên bếp, nêm 1 muỗng đường + ½ muỗng bột ngọt + xíu muối + ½ muỗng nước
mắm rồi đun sôi. Nhẹ nhàng thả khổ qua đã nhồi vào, hầm hơn 30 phút trên lửa vừa đến khi khổ qua và
thịt chín mềm. Trong lúc hầm nhớ hớt bọt cho nước canh trong. Nêm nếm lại, cho hành lá, ngò, rắc chút
tiêu rồi tắt bếp.

Thành phẩm

Tô canh khổ qua nhồi thịt đạt chuẩn có nước dùng trong veo, ngọt thanh tự nhiên, trái khổ qua mềm
mà không nát, giữ màu xanh đẹp. Viên nhân thịt bên trong mềm mọng, ngọt đậm, quyện với vị đắng dịu đã
được làm nhẹ đi của khổ qua. Húp một muỗng nước canh nóng thấy thanh mát, nhẹ bụng, ăn hoài không
ngán.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Chà đường vào ruột khổ qua rồi rửa lại để giảm vị đắng.

✅  Chọn thịt có cả nạc lẫn mỡ để nhân mềm, không bị khô.

✅  Trộn nhân theo một chiều và để nghỉ cho nhân dẻo, thấm vị.

✅  Hớt bọt liên tục khi hầm để nước canh trong.

✅  Hầm lửa vừa, đủ lâu cho khổ qua mềm mà không bị nát.

Những lỗi thường gặp

Canh vẫn đắng gắt — Nguyên nhân: không xử lý ruột khổ qua hoặc chọn trái quá xanh đậm. Khắc phục:
chà đường trong ruột và chọn trái xanh nhạt, gai nở.

Nhân bị bung ra ngoài — Nguyên nhân: nhồi không chặt tay hoặc nước sôi quá mạnh. Khắc phục: ém
nhân chặt, hầm lửa vừa, không để sôi bùng.

Nước canh đục — Nguyên nhân: không hớt bọt khi hầm. Khắc phục: hớt bọt thường xuyên và giữ lửa
vừa suốt quá trình nấu.



Thưởng thức

Canh khổ qua nhồi thịt dùng nóng cùng cơm trắng là ngon nhất, chan cả nước lẫn cái. Có thể chấm khổ
qua với chút nước mắm ớt cho đậm vị. Đây là món canh thanh mát rất hợp những ngày oi nóng hoặc bữa
cơm cần món giải nhiệt, và đặc biệt không thể thiếu trong mâm cơm ngày Tết.

Kết luận

Chìa khóa của món khổ qua nhồi thịt ngon là xử lý ruột khổ qua cho bớt đắng, nhồi nhân chặt tay
và hầm lửa vừa có hớt bọt để nước canh trong ngọt. Nắm được những điểm này, cả nhà sẽ có một tô
canh thanh mát, nhân thịt mềm ngọt, vừa ngon miệng vừa mang ý nghĩa may mắn cho gia đình.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Khổ qua nhồi thịt →

🥚  TRỨNG CHIÊN CỦ CẢI MUỐI — Món tuổi thơ vài phút là xong,
mặn ngọt đưa cơm

Trứng chiên củ cải muối là món "nhà nghèo" gắn với tuổi thơ của biết bao người miền Tây — chỉ vài quả
trứng, chút củ cải muối là đã có ngay một món mặn đưa cơm ngon lành. Vị mặn ngọt giòn sực của củ cải
muối hòa cùng trứng béo thơm, chiên lên vàng ươm, cắn vào nghe sực sực rất vui miệng. Món này nhanh
gọn đến mức chỉ mất mười phút, hợp cho những bữa cơm vội hay khi trong bếp chẳng còn gì ngoài trứng.
Đơn giản mà gợi nhớ, dân dã mà ngon khó quên.

Thông tin món ăn

Thời gian chuẩn bị: 5 phút

Thời gian chế biến: 5 phút

Tổng thời gian: 10 phút

Khẩu phần: 2 người

Độ khó: Rất dễ

Nguyên liệu

3 quả trứng gà

Củ cải muối (xá bấu) khoảng 3–4 muỗng, xắt nhỏ

Chút dầu ăn để chiên

Hành lá xắt nhỏ, tiêu (tùy thích)

Chút đường (tùy chọn, để dịu vị mặn của củ cải)

Cách chọn trứng & củ cải muối ngon

Chọn trứng gà tươi: vỏ chắc, cầm nặng tay, lắc không nghe óc ách.

Trứng gà ta lòng đỏ đậm sẽ cho miếng trứng chiên vàng đẹp hơn.

Chọn củ cải muối (xá bấu) loại sợi hoặc miếng còn giòn, màu vàng nâu tự nhiên, thơm mùi lên men
nhẹ, không quá mặn gắt hay có mùi lạ.

Nếu củ cải muối quá mặn, nên rửa và ngâm nước một chút trước khi dùng để món không bị mặn gắt.

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631105711824538901


Sơ chế

Củ cải muối rửa sơ cho bớt mặn, xắt nhỏ hoặc băm nhuyễn. Nếu củ cải mặn nhiều, ngâm nước ấm 5–10
phút rồi vắt ráo. Đập trứng ra tô, đánh tan. Xắt nhỏ hành lá.

Bước 1: Trộn trứng với củ cải muối

Cho củ cải muối đã xắt nhỏ vào tô trứng đã đánh tan, thêm hành lá và chút tiêu. Có thể cho một chút
đường để dịu vị mặn và tăng vị hài hòa. Đánh đều cho củ cải phân bố khắp tô trứng.

Bước 2: Chiên vàng hai mặt

Bắc chảo, cho chút dầu ăn, đợi dầu nóng thì đổ hỗn hợp trứng vào, dàn đều mặt chảo. Chiên trên lửa vừa
cho mặt dưới vàng se lại, rồi lật chiên mặt còn lại. Chiên đến khi hai mặt vàng đều, trứng chín thơm là
được.

Thành phẩm

Miếng trứng chiên củ cải muối vàng ươm hai mặt, thơm mùi trứng béo quyện với củ cải muối. Cắn vào cảm
nhận vị mặn ngọt đậm đà và độ giòn sực của củ cải xen trong lớp trứng mềm béo. Đơn giản vậy thôi
mà đưa cơm vô cùng, gợi nhớ hương vị bữa cơm nhà ngày xưa.

Bí quyết giúp món ngon hơn

✅  Rửa/ngâm bớt mặn cho củ cải muối trước khi trộn để món không mặn gắt.

✅  Cho chút đường vào trứng để cân vị mặn ngọt hài hòa.

✅  Chiên lửa vừa để trứng chín đều, vàng đẹp mà không cháy khét.

✅  Đánh trứng cho củ cải phân bố đều khắp miếng trứng.

✅  Thêm chút hành lá và tiêu để dậy mùi thơm.

Những lỗi thường gặp

Trứng bị mặn gắt — Nguyên nhân: củ cải muối chưa rửa bớt mặn. Khắc phục: rửa hoặc ngâm nước củ
cải trước khi trộn, và không nêm thêm muối.

Trứng cháy ngoài sống trong — Nguyên nhân: chiên lửa quá lớn. Khắc phục: chiên lửa vừa, đợi mặt
dưới vàng se mới lật.

Trứng bị khô, cứng — Nguyên nhân: chiên quá lâu hoặc lửa lớn. Khắc phục: canh trứng vừa chín vàng là
tắt bếp, không chiên quá tay.

Thưởng thức

Trứng chiên củ cải muối ngon nhất khi ăn nóng cùng cơm trắng, thêm chút nước tương hoặc tương ớt là
trọn vị. Món này hợp cho bữa cơm nhanh gọn, ngày mưa hay những lúc bếp "trống trơn". Ăn kèm một tô
canh rau thanh mát là đủ một bữa cơm nhà ấm cúng.

Kết luận

Trứng chiên củ cải muối tuy giản dị nhưng chỉ cần xử lý bớt mặn cho củ cải và chiên lửa vừa cho
vàng đều là đã có ngay món mặn đưa cơm ngon lành trong vài phút. Đây chính là món tuổi thơ dễ làm



nhất, gợi nhớ nhất, mà bữa cơm nhà nào cũng nên có.

▶️  Xem Quân Cua làm món này: Trứng chiên củ cải muối →

🛒 GỬI CẢ NHÀ — TỪ QUÂN CUA
Cả nhà thấy đó: món ngon 80% là ở con hàng tươi, 20% là công thức trong cuốn này.

Muốn có hải sản tươi rói, rõ nguồn, đúng cân để trổ tài — Vựa Cua Đăng Quân giao tận nơi:

🦀  100+ loại hải sản: cua đá, cua gạch son, cua lông Hồng Kông, ghẹ, tôm sú, ốc hương, mực, sò
lụa…

🚚  Giao hàng từ 150.000đ · Đổi trả miễn phí nếu hàng không tươi.

🏆  Top 10 thương hiệu hải sản chất lượng tốt nhất Việt Nam 2025.

🌐  vuacuadangquan.vn

📍  Nhà hàng Vựa Cua Đăng Quân — Cần Thơ:

CN1: 151/42A Trần Hoàng Na, P. Tân An.

CN2: Số 1, Đường số 1, KDC Đại Ngân, P. Tân An.

"Bán tất cả trừ uy tín." — Nguyễn Văn Quân, Founder Vựa Cua Đăng Quân

🎁  NHẬN ƯU ĐÃI + CÔNG THỨC MỚI MỖI TUẦN
Để lại thông tin, Quân Cua gửi bạn: ① Mã ưu đãi đơn hải sản đầu tiên · ② Công thức mới hàng tuần ·
③ Báo hàng tươi/hiếm về sớm.

👉  [Chèn link Leadpage / form thu lead ở đây]

Cảm ơn cả nhà đã tin Quân Cua. Chúc cả nhà vào bếp thật vui! 🦀

H Ả I  S Ả N  T Ư Ơ I  N G O N  M Ỗ I  N G À Y

Trọn bộ công thức Sốt · Hải sản · Canh · Kho · Cơm nhà — nhiều cách làm cho bạn chọn

https://www.tiktok.com/@vuacuadangquan/video/7631106685154692373

