
“เกีย๊ว​ซา​” สูตร​ตน​ตํารับ​แท​ สง​ตรง​จาก​ญี่ป ุน​!!!

“เกีย๊ว​ซา​” สูตร​ตน​ตํารับ​แท​ สง​ตรง​จาก​ญี่ป ุน​!!!

อยาก​กิน​ “เกีย๊ว​ซา​” ทําเอง​ได​งายๆ​ แถม​อรอย​ไม​แพ​ราน​ดัง​อีก​ดวย

วัน​นี้​แอด​ซู​เฟรน​ําสูตร​เกีย๊ว​ซา​ตน​ตํารับ​จาก​ญี่ป ุน​มา​ฝาก​พี่​นอง​แฟน​เพจ
กัน​นะ​คะ​ รับรอง​วา​ สูตร​นี้​เด็ด​จริงๆ​ อรอย​ไม​แพ​ราน​ดัง​เลย​ที​เดียว​คะ

แผน​แป ง​ (1 สูตร​ทําได​ประ​มา​ณ 40 แผน​)

สวน​ผสม

แป ง​เอนกประสงค​ 2​00 กรัม
เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา
น้ําเปลา​ 1/2 ถวย
แป ง​มัน​ (สําหรับ​โรย​นวล​)

วิธี​ทําแผน​แป ง

ผสม​สวน​ผสม​ทุก​อยาง​เขา​ดวย​กัน1.
รอน​แป ง​ลง​ใน​อาง​ผสม​ ให​เน้ือ​เนียน​ละ​เอี​ยด2.
คอยๆ​ เติม​น้ําอุน​ลง​ใน​แป ง​ที​ละ​น อย​ คอยๆ​ คน​ให​เขา​กัน​ เมื่อ​แป ง​เริ่ม​จับ​เป็น​กอน​ให​ใช​มือ​นวด​ได3.
นวด​จน​แป ง​จับ​ตัว​กัน​เป็น​กอน​กลม​ เน้ือ​เนียน​ประ​มา​ณ 10 นา​ที4.
คลึง​แป ง​เป็น​เสน​ เสน​ผาน​ศูนยกลาง​ประมาณ​น้ิว​ครึ่ง​ จาก​นัน้​คลุม​ผา​พัก​ไว​ประมาณ​ครึ่ง​ชัว่​โมง5.
โรย​แป ง​นวล​ลง​บน​โตะ​ ตัด​แป ง​ให​ได​ประ​มา​ณ 40 กอ​น6.
จาก​นัน้​ป้ัน​แป ง​ที่​ตัด​แบง​ไว​ป็นกอน​กลม​ คลึง​ให​เป็น​แผน​กลม​ พ​รอม​นําไป​ใช7.

https://www.rosalynth.com/home/2017/11/06/gyoza/
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ไส​เกีย๊ว​ซา

สวน​ผสม

กะหลํ่าปลี​ขูด​ฝอย​ 400 กรัม
เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา
กระเทียม​ 2​ กลี​บ
ขิง​แก​ขูด​ฝอย​ 1 ชอน​โตะ
ตน​หอม​ซอย​ 2​-3​ ตน
เน้ือ​หมู​สับ​ 400 กรัม
แป ง​มัน​ 2​ ชอน​ชา
น้ํามัน​สําหรับ​ทอด

เครื่อง​ปรุ​ง

โชยุ​ 2​ ชอน​โตะ
น้ํามัน​งา​ 2​ ชอน​โตะ
เหลา​สา​เก​ 1 ชอน​โตะ
เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา
น้ําตาล​ 1 ชอน​ชา
พริก​ไทยดําปน​ 1 ชอน​ชา

วิธี​ทํา

ใส​กระ​หลํ่าปลี​ลง​ใน​อาง​ผสม​ ใส​เกลือ​ลง​ไป​ และ​นวด​ไลน้ําออก​มา​ พัก​ไว​ 10 นา​ที1.
ผสม​เครื่อง​ปรุง​ทัง้​หมด​ เน้ือ​หมู​สับ​ ขิง​ กระ​เทียม​ แป ง​มัน​ และ​ตน​หอม​ลง​ใน​อีก​อาง​ผสม​ นวด​จน​สวน​ผสม2.
ทัง้หมด​เขา​กัน
บีบ​กระ​หลํ่าปลี​ที่พัก​ไว​จน​แหง​ จาก​นัน้​ใส​ลง​ใน​อาง​ผสม​หมู​ นวด​สวน​ผสม​ทัง้หมด​จน​เขา​กัน​จะ​ได​ไส​เกีย๊ว​ซา3.
พรอม​หอ​คะ
หอ​แป ง​กับ​ไส​ ให​เอา​แผน​แป ง​วาง​ลง​บน​ฝา​มือ​ ใสไส​ลง​ตรง​กลาง​แผน​แป ง​ ทา​น้ําครึ่ง​แผน​แป ง​ และ​จับ​จีบ​ให4.
สวย​คะ​ ทําจาก​ตรง​กลาง​ออก​ไป​จน​สุด​ทัง้​สอง​ขาง​ (สําหรับ​มือ​ใหม​คอยๆ​ หัด​ทําไป​คา​ เดี๋ยว​ก็​ออก​มา​สวย​ ไม
สวย​ให​คน​อื่น​กิน​คะ​ ตัว​หอ​สวยๆ​ ขอ​ถาย​รูป​อวด​เพื่อน​ๆ กอน​นะ​คะ)
จาก​นัน้​เริ่ม​ทอด​คะ​ ให​ใช​กระทะ​เทป​ลอน​นะ​คะ​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​เกีย๊ว​ทอด​แลว​อบ​คะ5.
ให​ตัง้​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํ้ามัน​ 4 ชอน​โตะ​ เมื่อ​น้ํามัน​เริ่ม​รอน​ ให​เริ่ม​เรียง​เกีย๊ว​ซา​เป็น​รูป​วงกลม​ให​เต็ม​กระทะ​เลย6.
คะ
เมื่อ​ดาน​ใต​เหลือง​กรอบ​ไดที่​แลว​ ให​เติม​น้ําลง​ไป​ จาก​นัน้​รีบ​ปิด​ฝา​อบ​เกีย๊ว​ ให​น้ําระ​เหย​ จน​กระทัง่​สุก7.
เปิด​ฝา​ แลว​เอา​จาน​มา​ครอบ​กะ​ทะ​จาก​นัน้​พลิก​กะ​ทะ​ จะ​ได​เกีย๊ว​ซา​แบบ​ตาม​ราน​ที่​ขาย​เลย​คะ​ (ตอน​พลิก​กะ8.
ทะ​ ระวัง​ทําหก​นะ​คะ​ อิอิ)



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

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

