
ไก​ทอด​เกา​หลี​ กรอบ​นอก​ น ุม​ใน​ รสชาติ​ตน
ตํารับ​เกาหลี​แทๆ

ไก​ทอด​เกา​หลี

กรอบ​นอก​ น ุม​ใน​ รสชาติ​ตน​ตํารับ​เกาหลี​แทๆ​ ไป​กิน​ที่​ราน​ทําไม​ ทําเอง
ก็​ได

แอด​ซู​เฟรเอา​สูตร​ไก​ทอด​เกาหลี​สูตร​ตน​ตํารับ​มา​ฝาก​คะ​ อรอย​เด็ด​โดน
ใจ​แน ​นอน

สวน​ผสม​ไก

ไก​ (นอง​ และ​ ปีก​) 900 กรัม
เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา
พริก​ไทย​ดํา 1/4 ชอน​ชา
กระเทียม​สับ​ 1/2 ชอน​ชา
แป ง​มัน​ฮอ​งก​ง หรือ​ แป ง​ ขาว​โพด​ สําหรับ​ชุบ​ทอด
น้ํามัน​สําหรับ​ทอด​ 6 ถวย

สวน​ผสม​น้ําซอส

หอม​ใหญ​สับ​ 2​ ชอน​โตะ
กระเทียม​สับ​ 1 ชอน​โตะ
ขิง​สับ​ละ​เอียด​ 1 ชอน​ชา
ซีอิว๊​ขาว​ 1 ชอน​ชา
มิ​ริ​น ​4 ชอน​โตะ
ซอส​มะเขือ​เทศ​ 4 ชอน​โตะ
โค​ชู​จัง​ (พริก​เผา​เกา​หลี​) 2 ชอน​โตะ
น้ําผึ้ง​ 2​ ชอน​โตะ
น้ําตาล​ 1 ชอน​โตะ
ดิจอง​มัสตารด​ 1 / 2 ชอน​ชา​ – ตาม​ชอบ​ใจ
น้ํามัน​งา​ 1 ชอน​ชา
งา​คัว่​ 1 / 2 ชอน​ชา
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วิธี​ทํา

ลาง​ไก​ให​สะ​อาด​ ซับ​ให​แหง​ผึ่ง​ไว1.
ผสม​ เกลือ​ พ​ริก​ไทย​ และ​ ขิง​ ให​เขา​กัน​นําไก​ลง​ไป​หมัก​ประมาณ​ครึ่ง​ชัว่​โมง2.
เตรียม​กะ​ทะ​ใช​ไฟ​กลาง​ พ​อเริ่ม​รอน​ใส​น้ํามัน​ลง​ไป​ 1 ชอน​โตะ​ ตาม​ดวย​ หอม​ใหญ​ กระ​เทียม​ และ​ขิง​ ผัด​ให3.
หอม
เติม​สวน​ผสม​น้ําซอส​ทัง้หมด​ลง​ไป​ (ยกเวน​งา​คัว่​) คน​จน​หระ​ทัง่​น้ําซอส​เริ่ม​เห​นี​ยว ปิด​ไฟ​พัก​ไว4.
เอา​ไก​ที่​หมัก​ไว​มา​ชุบ​แป ง​ที่​เต​รี​ยม​ไว5.
เตรียม​น้ํามัน​ทอด​โดย​ใช​อุณห​ภู​มิ​ 190 องศา​เซลเซียส​ เอา​ไก​ลง​ไป​ทอด​ที​ละ​ชิน้​ให​เหลือง​กร​อบ​ ประ​มา​ณ6.
5-7 นา​ที​ เอา​ขึ้น​พัก​ไว​ที่​ตะแกรง​ให​เย็น
เอา​ไก​ที่พัก​ไว​ลง​ทอด​อีก​ครัง้ (Double fry) ประ​มา​ณ 3 นาที​เพื่อ​ให​ไก​กร​อบ​ เสร็จ​แลว​สะเด็ด​น้ํามัน​พัก​ไว7.
เตรียม​กระทะ​ใช​ไฟ​ออน​ เท​ซอส​ และ​ ไก​ลง​ไป​คลุก​ให​ทัว่​จน​เขา​กัน​ เสร็จ​แลว​โรย​งา​ จัด​เส​ริฟ8.

เคล็ด​ลับ

การ​ทอด​ไก​ 2​ ครัง้​ จะ​ทําให​ไก​มี​ความ​กรอบ​มาก​ และ​ทิง้​ไว​ได​นาน​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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