
หมึก​ชุบ​แป ง​ทอด​สไตล​ไตหวัน​ กรอบ​อรอย​
ลอง​ทําแลว​จะ​ติด​ใจ

หมึก​ชุบ​แป ง​ทอด​สไตล​ไตหวัน​ กรอบ​อรอย​ ลอง
ทําแลว​จะ​ติด​ใจ

สวัสดี​คะ​ทุก​คน​ วัน​นี้​ทาง​รส​ริ​นท​รขอ​เสนอ​เมนู​เด็ด​จาก​ไตหวัน​ น่ัน​คือ​
“หมึก​ชุบ​แป ง​ทอด​” นา​กิน​มาก​ๆ เลย​คะ​ ไม​ตอง​ไป​ถึง​ไตหวัน​แลว​
ทําเอง​ได​เลย​คา​ กรอบ​อรอย​ถูกใจ​แน ​นอน

สวน​ผสม

หมึก​กลวย​สด​ตัว​ใหญ
แป ง​มัน​ 2​00 กรัม
แป ง​ขาว​เจา​ 100 กรัม
เกลือ​ปน​ 1/2 ชอน​ชา
พริก​ไทย​ 1/2 ชอน​ชา
ผงก​ระ​เทียม​ 1/2 ชอน​ชา
ผง​ปาป​ริ​กา 1 ชอน​ชา
น้ําเย็น​ 75 มิลลิ​ลิต​ร

วิธี​ทํา

บัง้​ดาน​ขาง​ของ​หมึก​ 2​-3​ จุด​ตาม​ตอง​การ​ แลว​พัก​ไว1.
ผสม​แป ง​ขาว​เจา​กับ​น้ําเย็น​ คอยๆ​ เท​น้ําลง​ไป​ คน​ให​เขา​กัน2.
ทา​แป ง​ขาว​เจา​ที่​ผสม​แลว​ ลง​บน​หมึก​ทัง้​สอง​ดาน3.
จาก​นัน้​ นําหมึก​ลง​คลุก​กับ​แป ง​มัน​ให​ทัว่4.
นําลง​ทอด​ใน​น้ํามัน​ที่​รอน​ ไฟ​แรง​ คอย​กด​ให​หมึก​จม​ ทอด​จน​เหลือง​กรอบ​ทัง้​ 2​ ดาน5.
นําขึ้น​ใส​ตะแก​รง​ สะเด็ด​น้ํามัน​ ผึ่ง​ลม​ให​กรอ​บ6.
ผสม​ เกลือ​ พ​ริก​ไทย​ ผงก​ระ​เทียม​ ผง​ปาป​ริ​กา ให​เขา​กัน​ แลว​นํามา​โรย​บน​หมึก​ที่​กําลัง​อุนๆ​ ทัง้​สอง​ดาน​ ผง7.
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จะ​ติด​หมึก​ได​ดี

เคล็ด​ลับ

เพื่อ​ไม​ให​หมึก​งอ​ตัว​ขณะ​ทอด​ ควร​ใช​กะ​ทะ​ขนาด​ใหญ​ และ​เสียบ​ไม​ไว​ตรง​กลาง​ลําตัว​หมึก​ให​ยืด​ตรง​คะ

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร
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