
Cách làm Bò tái chanh kiểu thái càng ăn càng 
ghiền  
Meta: Không cần cầu kỳ phức tạp, chỉ cần vài bước đơn giản bạn đã có ngay một món ăn 
siêu thơm ngon bắt mắt. Cùng Co.op online bắt tay vào bếp làm ngay công thức sau đây 
nhé! 

Các nguyên liệu cần chuẩn bị để làm bò tái chanh kiểu thái 
●​ 300g nạc bò mềm 
●​ Khế 
●​ Chuối 
●​ Thơm  
●​ Sả  
●​ Tỏi 
●​ Húng lủi  
●​ 2  trái ớt hiểm  
●​ 1  trái ớt sừng đỏ  
●​ 2 muỗng canh đường  
●​ Nửa muỗng bột ngọt   
●​ 5 gốc ngò rí 
●​ 1 muỗng canh đường thốt nốt   
●​ 3 muỗng canh nước mắm 
●​ Vừng trắng 

 

https://cooponline.vn/products/nac-co-bo-uc/
https://cooponline.vn/products/thom-khom-trai-con-vo-kg/
https://cooponline.vn/products/hung-lui/
https://cooponline.vn/products/ot-hiem-coop-goi-50g/
https://cooponline.vn/products/ot-sung-trau/
https://cooponline.vn/products/duong-tinh-luyen-re-coop-select-500g/
https://cooponline.vn/products/bot-ngot-ajinomoto-140g/
https://cooponline.vn/products/duong-thot-not-bot-thao-huong-500g/
https://cooponline.vn/products/nuoc-mam-nhi-coop-select-25n-thuy-tinh-500ml/


Cách làm món Bò tái chanh kiểu thái 
Bước 1: Gọt gân khế, cắt khế thành lát mỏng sau đó gọt bỏ gân và vỏ chuối, cắt chuối thành 
lát mỏng, tiếp đến cắt thơm thành lát mỏng vừa ăn và cắt mỏng sả cây. 

 
Bước 2: Đem xay nhuyễn tỏi, 2 trái ớt hiểm, 1 trái ớt sừng đỏ thêm 2 muỗng canh đường, 
nửa muỗng bột ngọt, 5 gốc ngò rí. 

 
Bước 3: Pha nước trộn bằng 1 muỗng canh đường thốt nốt, 3 muỗng canh nước mắm cuối 
cùng cho hỗn hợp tỏi ớt xay vừa nãy. 



 
Bước 4: Sơ chế thịt bò, cắt bò thành từng lát mỏng vừa ăn đem trụng sơ với nước sôi. 

 
Bước 5: Cho tất cả các nguyên liệu đã cắt vừa nãy vào tô, thêm lá húng lủi cho thơm, tưới 
sốt trộn lên và trộn thật đều để thịt thấm nước trộn. 

  



Bước 6: Cuối cùng chỉ cần bỏ ra dĩa, rắc thêm tí vừng trắng và thưởng thức thôi.  

Thưởng thức: 
Món bò tái chanh mang đến một hương vị mới mẻ, kích thích vị giác bởi vị mềm ngọt tự 
nhiên từ thịt bò tái, trộn cùng nước sốt chua cay cùng hương thơm từ lá húng lủi. Là sự lựa 
chọn tuyệt vời cho món khai vị của những bữa tiệc, ăn kèm với bánh phồng tôm thì bao 
hợp. Hy vọng với công thức trên của Co.op Online sẽ giúp bạn có thêm một món ăn ngon. 

  
 
 
Xem thêm các món khác: 
Mách bạn cách làm bánh bèo từ bánh phồng tôm siêu đơn giản và nhanh gọn   
Ăn ngon nấu lẹ với món Bún cá mòi  
Cách làm tôm khô một nắng đơn giản nhưng cực bắt vị  
 
 

 Hình bò tái

https://drive.google.com/drive/folders/16A6WwajA7AA4AiPb-Xb4EO9NkQB-8MhO?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/125tkSeyVN2c6gGX7fDiMOl6MguBJWwKwHnpKP92u0tA/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1vwTqUNqBXJzajcayPGTeESPdl21r8Ioiidp7F90Ck8E/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1uJXExVWuQYnb2xttmGUFOZhHIlWkPU3_uloxsBdLTsw/edit?usp=sharing
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