
กวา​เปา​ เบอร​เกอร​สไตล​ไตหวัน​ เน้ือ​ขาว​น ุม​ฟู
ไส​ลน

กวา​เปา​ เบอร​เกอร​สไตล​ไต​หวัน

กวา​เปา​ เบอร​เกอร​สไตล​ไตหวัน​ เน้ือ​ขาว​น ุม​ฟู​ไส​ลน​ รส​กลม​กลอม​
อรอย​อยา​บอก​ใคร

สวน​ผสม​แป ง​กวา​เปา

แป ง​สา​ลี​ (แป ง​บัว​แดง​) 300 กรัม
นม​ผง​ 10 กรัม
น้ําตาล​ปน (Caster sugar) 4 ชอน​โตะ
ยีสต​ 7 กรัม
เกลือ​หน่ึง​หยิบ​มือ
ผง​ฟู​ 1/2 ชอน​ชา
เบก​กิง้โซ​ดา​ 1/2 ชอน​ชา
น้ํา 2​00 มิลลิ​ลิตร​ (นํามา​อุน​)
น้ํามัน
สี​ผสม​อาหาร​สี​แดง
กระดาษ​รอง​ซา​ลา​เปา

สวน​ผสม​ไส​กวา​เปา

หมู​สาม​ชัน้​ 500 กรัม
พริก​ 2​ เม็ด
กระเทียม​สับ​ 5 หัว
ขิง​ปอก​เปลือก​และ​บด
อบ​เชย​ 1 แท​ง
กาน​พลู​ 1 ตน
พริก​ไทย​ดํา 4 เม็ด
ซีอิว๊​ดํา 4 ชอน​โตะ
น้ําตาล​ 2​ ชอน​โตะ
น้ํา
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สวน​ผสม​ผัก​ดอง

แตง​กวา​ 1/2 ลูก
หัว​ไช​เทา​หัน่​เป็น​แวนๆ​ ขนาด​เล็ก​ 10 ขิน้
กะหลํ่าปลี​ 1/4 หัว
พริก​ 1 เม็ด
น้ําสม​สายชู​กลัน่​ 120 มิลลิ​ลิต​ร
น้ําตาล​ 2​ ชอน​โตะ
น้ํา 3 ชอน​โตะ

วิธี​ทําผัก​ดอง

หัน่​แตง​กวา​ หัว​ไช​เทา​ กะหลํ่าปลี​ พ​ริก​ ใส​ลง​ใน​ชาม1.
เคี่ยว​น้ําสม​สาย​ชู​ น้ําตาล​ น้ํา ใน​กะ​ทะ​จน​น้ําตาล​ละลาย​จน​หมด​ ชิม​รส​ชา​ติ​ เอา​ขึ้น​รอ​ให​เย็น2.
เมื่อ​เย็น​แลว​ นํามา​ผสม​กับ​ผัก​ที่​หัน่​ไว​ คลุก​ให​เขา​กัน3.
นําสวน​ผสม​ทัง้หมด​ใส​ลง​ใน​โหล​แกว​ แช​ตู​เย็น​ไว​ ทิง้​ไว​ 1-2 คืน​ นําออก​มา​รับ​ประ​ทาน​ได4.

วิธี​ทําแป ง​กวา​เปา

ผสม​ แป ง​ นม​ผง​ น้ําตาล​ ยีสต​ เก​ลือ​ ผง​ฟู​ และ​เบก​กิง้โซ​ดา​ เขา​ดวย​กัน​ ทําชอง​ตรง​กลาง​ และ​ใส​น้ําอุน​ลง1.
ไป
นวด​สวน​ผสม​ให​เขา​กัน​ดวย​เครื่อง​ หรือ​ดวย​มือ​ จน​แป ง​ไม​ติดมือ​และ​มี​ความ​ยืด​หยุน​ ขัน้​ตอน​น้ี​จะ​ใช​เวลา2.
ประ​มา​ณ 5-6 นาที​เมื่อ​ใช​เครื่อง​ และ​ประ​มา​ณ 10 นาที​หาก​นวด​ดวย​มือ
หาก​รูสึก​วา​ตอง​เพิ่ม​แป ง​ ให​ใส​เพิ่ม​ที​ละ​ 1 ชอน​เทา​นัน้3.
ทา​ชาม​ดวย​น้ํามัน​ วาง​แป ง​โด​วที่​นวด​เสร็จ​แลว​ พัก​ไว​ ปิด​ดวย​พลาสติก​แรป4.
วอรม​เตา​อบ​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 100 องศา​เซลเซียส​ ประ​มา​ณ 6-7 นา​ที​ นําชาม​ที่​มี​แป ง​โด​วเขาไป​อบ​ประมาณ​ 2​5.
ชัว่โมง​ครึ่ง​ ขนาด​ของ​แป ง​โด​วจะ​โต​เป็น​ 2​ เทา​ นําออก​จาก​เตา
ตัด​กระดาษ​รอง​ซาลาเปา​ 2​0 ชิน้6.
โรย​แป ง​นวล​ และ​คลึง​แป ง​เป็น​แนว​ยาว​ และ​หัน่​เป็น​ 10 ชิน้​เทา​ๆ กัน​ คลึง​แป ง​ที่​หัน่​ให​เป็น​รูป​กลม​ๆ7.
คลึก​แป ง​ให​เป็น​รูป​วง​รี​ และ​ทา​ดวย​น้ํามัน​ วาง​แป ง​ลง​บน​กระดาษ​แลว​พับ​ครึ่ง​ให​เหมือน​แซ​นวิ​ส เอา​กระดาษ8.
อีก​แผน​มา​คัน่​ตรง​กล​าง
พัก​แป ง​ให​ขึ้น​อีก​ครัง้​ ประ​มา​ณ 1 ชัว่​โมง9.
เมื่อ​แป ง​ขึ้น​แลว​ นําไป​น่ึง​เป็น​เวลา​ประ​มา​ณ 10 นา​ที10.
เมื่อ​แป ง​ขึ้น​ฟู​ดี​แลว​ เอา​ออก​มา​พัก​ให​เย็น11.

วิธี​ทําไส​กวา​เปา

หัน่​หมู​เป็น​ชิน้​พอดี​คํา นําหมู​ลง​ใน​กะ​ทะ​ ใส​น้ําจน​ทวม​ ตม​หมู​จน​สุก​ นําขึ้น​มา​ช็อค​น้ําเย็น1.
นําสวน​ผสม​ทัง้หมด​ใส​ลง​กะ​ทะ​ ผัด​จน​กระทัง่​เขา​เน้ือ2.
ลด​ไฟ​ออน​ เคี่ยว​ทิง้​ไว​ 1 ชัว่โมง​ครึ่ง​ ระวัง​อยา​ให​น้ําแหง​ ตอง​เติม​อยู​ตล​อด3.



เคี่ยว​จน​กระทัง่​เน้ือ​นุม​ นําขึ้น​ พัก​ไว​ให​เย็น4.
นําไส​ที่​เคี่ยว​ไว​ใส​ลง​ไป​ใน​แป ง​ซา​ลา​เปา​ เติม​ผัก​ดอง​พรอม​รับ​ประ​ทาน5.

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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