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            In Japan, the term "いただきます" (Itadakimasu) is used before eating to express gratitude to nature and the living beings that have nourished the meal. Attention to TasteJapanese food is renowned for its freshness and harmonious flavors. Seasonal ingredients are used to bring out the best possible taste. Some famous Japanese dishes include:

Miso Soup: Japan's national soup, brimming with the harmonious flavors of miso, vegetables, and tofu.
Sushi: Small bites of rice topped with fresh seafood, offering a variety of tastes and textures.
Tofu: A versatile product made from soybeans, available in various forms and textures, often used in a variety of dishes.


          

        

        Fried Chicken with Long green onion Sauce 
Good Morning Everyone, Its a nice sunny and warm day.  Me and the Hubby has got the day off and relaxing.  Yesterday was my birthday and the hubby took me to have some drinks at our favorite bar in Takatsuki “Banjaku and JK’s”.  I got alot of free drinks and had alot of Japanese Wine (日本酒).  Since we are going to write about Japanese Wine, we figured we go and taste some varieties of them.  More on this research coming in the next couple weeks, so stay tuned in.

Well, back to the Cooking.  Todays Japanese Cooking is called Fried Chicken with Long Green Onion Sauce or  フライドチキンのネギソース in Japanese.  My family as you may know, just loves eating Chicken.  This is one of their favorite, well at least in their top 10 of chicken dishes.  This is very easy to make and very delicious. Enjoy.

Lets see what we need to make our Fried Chicken with Long Green Onion Sauce.

Direction
1. Cut the chicken into bite size, and marinate in the soy sauce and sake.

2. Cut the long green onion into mince,heat the oil in a frying pan,and stir-fry the long green onion and red chili, and add the rest of the ingredients, and stir- fry, turn off the heat.

3. Heat the oil to 170℃, cover the chicken completely with starch, deep- fry the chicken turning constantly until it is cooked throughout.

4. Drain the oil, place on a serve dish and pour the long green onion sauce over the top.

This Recipes Serves 4 people. There you have it. Hope you enjoy this, until next time let’s cook together. 次回は一緒に作りましょう～^^/~~ PS: If you enjoy my Daily recipe subscribe to my RSS Feed and I also have available my first e-Book, which FREE to you for coming by and reading my Japanese CookingRecipes. Thank you..


      

    

    
      
        
          
            

            
              Vegan ice cream
จำหน่าย Vegan ice cream ไอศกรีม-ไอติม , ไอศกรีมเจ ,โมจิไอศกรีม, โมจิไอติม , มาการอง , ขนมไหว้พระจันทร์ ผลิตจากธรรมชาติ 100% บริการจัดส่ง Delivery สูตรเฉพาะเหมาะสำหรับผู้ที่มีอาการแพ้นม คุณภาพมาตรฐานส่งออก ทั้งอร่อยและดีต่อสุขภาพ
            

          

          
            

            
              เครื่องทําน้ําแข็งก้อนสี่เหลี่ยม
ผู้ผลิต & จำหน่ายเครื่องทำน้ำแข็งก้อนเหลี่ยม , เครื่องทำน้ำแข็งขนาดเล็ก , เครื่องทำน้ำแข็ง อัตโนมัติ , เครื่องทำน้ำแข็งก้อน , เครื่องทำน้ำแข็ง Hoshizaki , ตู้ทำน้ำแข็ง , เครื่องผลิตน้ำแข็ง , เครื่องทําน้ําแข็งแบบเซเว่น , เครื่องทำน้ำแข็งร้านกาแฟ , บริการติดตั้งเครื่องทำน้ำแข็งก้อนเหลี่ยม คุณภาพสูง
            

          

          
            

            
              Fruits Market Bangkok
ตลาดขายส่งผัก จัดจำหน่ายผักสดและผลไม้ทุกชนิด ให้กับโรงแรมระดับ 5 ดาวทั้งในกรุงเทพฯ ต่างจังหวัด โรงงานอุตสาหกรรม สายการบิน และห้างสรรพสินค้า เช่น ครัวการบินไทย บางกอกแอร์ Tops ขายผักปลอดสารพิษ ,ขายส่งผลไม้ ,มายาวนานกว่า 30 ปี
            

          

          
            

            
              เครื่องครัวสแตนเลส
ขาย-ให้เช่า เครื่องล้างจาน เครื่องล้างแก้ว ตู้เค้ก ตู้ซูชิ และอุปกรณ์เครื่องครัวสแตนเลส ครบวงจร เริ่มต้นเพียง 4,000 บาท / เดือน จำหน่าย เตาไทย เตาจีน เตาฝรั่ง เตาอบไฟฟ้า เตาอบพิซซ่า ราคาไม่แพง
            

          

        

      

    

    
      
        Chinese Rice Porridge

      

      Hello Everyone.  Wow what a long week and weekend for me, first my hubby had a small cold and then the whole family had a cold.  It was the house of fevers going around, my family all look like zombies laying in bed and walking around.  Now things are getting better around here and back to normal.

Now for Novembers Update on our site, since we been having a lot of request for bento making we will have a new section starting in November.  The hubby has been shooting video on how to make them and they should be ready in a couple of days.  So we looking forward with that, so stay tune.  Also we had to start a New YouTube Channel for our Cooking Videos, cause we couldn’t connect that account to our main Google account for YouTube Partnership.  I will have the New Link for everyone in the next couple days. Well, we see you all soon and now let’s see what we got cooking in the kitchen.

Today on Cooking Japanese Style we have a very Delicious dish called Chinese Rice Porridge or 中華粥 in Japanese. Recently the whole family was very sick and this is what I made for them for the 2 days everyone had a fever. This is great when you are either have a cold or those cold winter days coming in the winter. Enjoy this recipe and Keep on Cooking.

Ingredients
4 chicken wings1/2 long green onion1 knob ginger1 cup rice1500 cc water2 tsp. granules scallops soup stock2 tsp. salt4 sheets wanton pastry1 tbsp. vegetable oilVegetable oil for deep fried to wanton pastry

Instructions
1. Wash the rice and drain. Add the vegetable oil and let stand 30 minute. Boil the chicken wing for briefly, and wash in the running water. Cut the ginger into thinly slice and long green onion in half, and half portion into mince.

2. Place the water, rice, chicken wings, half long green onion, ginger, and granules soup stock into a pot.

3. Heat the pot a high heat, when it becomes bring boiled, remove the long green onion and ginger. And skim off the foam. Reduce the heat a low, simmer for about 40 minute. (Sometime stir-mix) Deep fry to wanton pastry until crispy.

4. Seasoning with salt, and serve with topping for fried wanton, and minced long green onion.

Notes
There you have it. Hope you enjoy this recipe, until next time let’s cook together. 次回は一緒に作りましょう～^^/~~ PS: If you enjoy my Daily recipe subscribe to our RSS Feed, if you are on Facebook you can find us on our Fan Page and Follow us on Twitter. I also have available my first “Free EBook” which is FREE to you for coming by and reading my Cooking Japanese Style. Thank you
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          LA CUISINE JAPONAISE : UNE CUISINE SAINE
La cuisine japonaise est très réputée pour ses bienfaits et vertus pour la santé. Thé vert, riz, légumes, algues ou encore soja, les ingrédients clés de la cuisine japonaise sont très équilibrés et très bons pour la santé. En effet, le plat japonais fait partie des joyaux de la gastronomie mondiale au même titre que la France. En général, on peut clairement dire que la cuisine japonaise est peu grasse et est plus saine pour la santé que dans d’autres pays. Il n’est donc pas surprenant de constater au Japon un très faible taux d’obésité et la plus longue espérance de vie au monde. Il est très rare de voir des gens obèses au Japon. Ainsi, le taux d’obésité représente seulement 3% de la population féminine. Voyons de plus près en quoi consiste cette fameuse cuisine japonaise. Est-elle saine du fait de ses seuls ingrédients et produits utilisés ?

Pourquoi la cuisine japonaise est-elle saine ?
Les plats japonais sont toujours très simples, confectionnés à partir d’aliments simples frais, savoureux et le moins dénaturés possibles, afin de préserver tous leurs bienfaits nutritionnels. La cuisson « à la japonaise » est rapide, ce qui empêche l’altération de l’aliment. Par ailleurs, les légumes et les poissons sont le plus souvent consommés crus, simplement découpés ou marinés avec du saké ou de la sauce de soja, évitant ainsi l’addition de matières grasses et la préservation des vitamines et des bons omégas-3.

En plus de toutes les qualités nutritionnelles de leur cuisine, les Japonais pratiquent le  « hara hachi bun », qui consiste à ne manger qu’à 80% de ses capacités. Ce qui réduit le risque de surpoids. Mais il est vrai qu’en mangeant lentement avec des baguettes, les Japonais se sentent vite rassasiés.
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          Beans and Vegetable Soup (豆と野菜のスープ)
Good Morning Everyone, Hope that your all had a great week and even a better weekend.  It’s a bit chilly today and we will see if the Sakura Flowers are blooming in the park near our house.  Then later today we will shoot our first Cooking Video for our New YouTube Channel which will be ready at the beginning of April.  I will have more details and the link to our new channel in a later post, so stay tune for that.

Todays Cooking Japanese Style is called Beans and Vegetable Soup or 豆と野菜のスープ in Japanese.  This is a very delicious dish and very easy to make.  This is great for the those chilly days like today or when someone in your family is not feeling well, I recommend this soup to cheer them up and have a quick recovery. Enjoy

Direction:

1. Cut the garlic in half, and cut the onion, carrot, zucchini into bite size pieces. Cut the kidney bean in half. Boil the white kidney beans.

2. Heat the olive oil in a pot, add the garlic and fry until little bit brown, add the onion, carrot, zucchini, and chicken, and fry.

3. Add the tomato juice, water, cube chicken soup stock, laurier, thyme, and parsley, simmer for about 10 min.

4. Add the kidney bean, and white kidney beans, and simmer for about 15-20 min,and season with salt and pepper.

This Recipes Serves 2 people. There you have it. Hope you enjoy this, until next time let’s cook together. 次回は一緒に作りましょう～^^/~~ PS: If you enjoy my Daily recipe subscribe to my RSS Feed and I also have available my first e-Book, which is FREE to you for coming by and reading my Cooking Japanese Style. Thank you..e-Book, which is FREE to you for coming by and reading my Cooking Japanese Style. Thank you..
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              Fish sauce factory thailand
we manufacture anchovy sauces and seasoning sauces. The manufacturing process uses modern technology and Exporting Services to International.
            

          

          
            

            
              โรงงานผลิตแพคเกจจิ้ง
รับออกแบบและจัดจำหน่าย ซองซิปล็อค, ถุงพลาสติก pe, เจลเก็บความเย็น, ถุงคลุมพาเลท พร้อมออกแบบและสั่งพิมพ์ บรรจุภัณฑ์ พิมพ์สติ๊กเกอร์ มีทีมงานคุณภาพที่คอยดูแลทุกกระบวนการในการผลิตแพคเกจจิ้งใส่อาหาร, แพคเกจจิ้ง อาหารแห้ง, ถุงแวคคั่ม ราคาปลีก - ส่ง
            

          

          
            

            
              hotel riverside bangkok
The Montien Riverside Hotel’s Grand Ballroom is unique for its size and grandeur. This exceptional venue is the largest of its kind in Thailand and can accommodate up to 1,200 guests and features a 4.5 meter high ceiling and a vast open, pillarless, area that is naturally light
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