
หมูกรอบสูตรฮองกง หนังกรอบ เน้ือน ุม ละมุน
ลิน้ หากไดชิมจะติดใจ

หมูกรอบสูตรฮองกง (สูตรอบไมทอด)

หมูกรอบสูตรเด็ด หนังกรอบ เน้ือน ุม ละมุนลิน้ หากไดชิมจะติดใจ

แอดซูเฟร ขอเสนอ หมูกรอบสูตรฮองกง สูตรอบไมทอด ไมอมน้ํามัน
รับรองอรอยเด็ดแนนอนคะ แชรสูตรเก็บไวเลย

สวนผสม

หมูสามชัน้ (มันน อย) 1.5 กิโลกรัม
เกลือ 2 ชอนโตะ
ผงพะโล 1 ชอนโตะ
ผงฟู 1/3 ชอนชา
เหลาจีน 2 ชอนโตะ
ตนหอม
ขิง
น้ําสมสายชู

วิธีทํา

ตัง้หมอไฟกลาง ตมน้ําใหเดือด ใสหมูสามชัน้ ขิง และตนหอม และเหลาจีนลงไปตม 15 นาที นําขึ้น1.
เอาชิน้หมูผานน้ําเย็น ซับใหแหงทัง้ชิน้2.
บัง้ดานเน้ือหมู (ควํ่ ่าดานหนังหมูลง) ใหเป็นริว้ เอาผงพะโล และเกลือ ชโลมใหทัว่ทัง้ชิน้3.
เอาไมเสียบลูกชิน้จิม้ทะลุหมูทัง้ชิน้เพื่อใหอยูทรง4.
กลับดานหนังหมูขึ้น ใชมีด หรือเหล็กแหลม จิม้ใหเป็นรูพรุนทัง้ชิน้5.
ทาน้ําสมสายชูใหทัว่หนัง และผึ่งใหแหง6.
ชโลม ผงฟู และเกลือ ลงบนหนัง7.
หุมสวนที่เป็นเน้ือดวยกระดาษฟลอย เหลือสวนหนังสัมผัสอากาศ แชตูเย็น 6-8 ชัว่โมง8.
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นําไปอบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง9.
หัน่เป็นชิน้พอดีคํา ใสจานเสิรฟคูน้ําจิม้ซีอิว๊หวาน10.

เคล็ดลับ

น้ําสมสายชู จะทําใหผิวหนังหมูตึง ทําใหมีความกรอบมากยิ่งขึ้นคะ ยิ่งตากจนหนังหมูแหงมากเทาไหร หนังจะยิ่ง
กรอกมากยิ่งขึ้น

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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