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หอย​ทอด​ รส​ริ​นท​ร กรอบ​อรอย​ไม​แพ​ราน​ดัง​ สูตร​น้ี​แป ง​กรอบ​นอก​นุม​ใน​ ทํางาย​ดวย​เครื่อง​ปรุง​ไม​กี่​อยาง​ ถา​ได​หอน
แมง​ภู​สดๆ​ จะ​ทําให​จาน​น้ี​คะแนน​เต็ม​สิบ​ไมมี​หัก​เลย​หละ​คะ

สูตร​หอย​ทอด​ รส​ริ​นท​ร

หอย​แมง​ภู​แกะ​                              2       กิโล​กรัม1.
แป ง​สาลี​บัว​แดง​                            2       ถวย2.
แป ง​มัน​                                             4       ถวย3.
น้ําปูน​ใส​                                           2      ถวย4.
น้ําสะ​อาด​                                        4      ถวย5.
เกลือ​ปน​                                           2      ชอน​ชา6.
น้ําปลา​                                              2      ชอน​โตะ7.
น้ําตาล​ทราย​                                   2      ชอน​โตะ8.
ตน​หอม​ซอย​                             100      กรัม9.
 ราก​ผัก​ชี​                                          2      ชอน​โตะ10.
กระ​เทียม​                                         2      ชอน​โตะ11.
 พริก​ไทย​                                         1      ชอน​โตะ12.
ไข​ไก​                                               25     ฟอง13.

https://www.rosalynth.com/home/2021/07/27/%e0%b8%ab%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94/


ผง​ฟู​                                                  1       ชอน​โตะ14.
น้ํามัน​ (สําหรับ​ทอด​)15.
ถัว่งอก​ดิบ​                                       1        กิโล​กรัม16.

สูตร​น้ําจิม้​หอย​ทอด

ซอส​พริก​มา​บิน​                           2      ถวย1.
ซอส​มะเขือ​เทศ​                          1      ถวย2.
น้ําสม​สาย​ชู​                              1/2     ถวย3.
น้ําตาล​ทราย​                                2      ถวย4.
น้ําสะ​อาด​                                      1      ถวย5.
เก​ลือ​                                               1      ชอน​โตะ6.
พริก​ไทย​                                        1      ชอน​โตะ7.

วิธี​ทําหอย​ทอด

นําราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ มา​โขลก​รวม​กัน​ให​ละ​เอี​ยด1.
ผสม​แป ง​ นําแป ง​สา​ลี​ แป ง​มัน​ น้ําปูน​ใส​ น้ําสะ​อาด​ เก​ลือ​ น้ําตาล​ทราย​ น้ําปลา​ ตน​หอม​หัน่​ผสม​รวม​กัน2.
นําสวน​ผสม​ของ​น้ําจิม้​หอย​ทอด​ทัง้หมด​ผสม​รวม​กัน​ ตัง้​ไฟ​กลาง​ พ​อเดือด​ยก​ลง​พัก​ให​เย็น​เป็น​น้ําจิม้3.
ตัง้​กระทะ​ให​รอน​ใส​น้ํามัน​ รอ​น้ํามัน​รอน​ พ​อปร​ะมา​ณราด​แป ง​หอย​ทอด​ และ​โรย​หอย​แมง​ภู​เป็น​หน า4.
ทอด​สัก​พัก​จน​ขาง​ลาง​เริ่ม​เหลือง​กร​อบ​ ตอก​ไข​ใส​บน​หน า​แป ง​แลว​ละเลง​ให​เขา​กัน5.
หมัน่​ตัก​น้ํามัน​ราด​บน​หน า​หอย​ทอด​ให​กรอ​บ6.
ใส​กระ​เทียม​ และ​ถัว่งอก​ผัด​ซัก​พัก​ เหยาะ​น้ําปลา​ให​กลิ่น​หอม7.
เตรียม​เสิรฟ​ ตัก​ถัว่งอก​ลง​ดาน​ลาง​ ตาม​ดวย​หอย​ทอด​ แตง​หน า​ดวย​ผัก​ชี​ โรย​พริก​ไทย8.

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


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.rosalynth.com/home/

