
กระทง​ทอง​ รส​ริ​นท​ร ของ​วาง​สูตร​โบ​ราณ

กระทง​ทอง​ อาหาร​วาง​สูตร​โบ​ราณ

กระทง​ทอง​ ของ​ทอด​แส​นอ​รอ​ย

“เมื่อ​คิดถึง​ของ​ทอด​ไทย​โบ​รา​ณ ตอง​นึกถึง​กระทง​ทอง

เพราะ​เป็น​เมนู​ของ​วาง​ที่​มี​ความ​อรอย​ครบ​รส​ จน​ยาก​จะ​ลืม​ลง”

กระทง​ทอง​ ถือ​เป็น​อาหาร​ไทย​ชาว​วัง​ ที่​หา​รับ​ประทาน​ได​คอน​ขาง​ยาก​ใน​ยุค​ปัจจุบัน​ เน่ืองจาก​ตอง​ใช​ความ​พิถีพิถัน​ใน
การ​ทํา สวน​ใหญ​นิยม​ทํากระทง​ทอง​กัน​ใน​งาน​จัด​เลีย้ง​ตางๆ​ เน่ืองจาก​กระทง​ทอง​มี​รสชาติ​อรอย​ และ​มีหน า​ตา​สวย
งาม​ ชวน​รับ​ประ​ทา​น ​มี​ลักษณะ​พอดี​คํา รับ​ประทาน​ได​ทัง้​เด็ก​และ​ผู​ใหญ​ ตัว​ไส​สามารถ​นํามา​ดัดแปลง​ได​หลาก​หลาย​
ไม​วา​จะ​ใช​เน้ือ​สัตว​ประเภท​ตางๆ​ เชน​ เน้ือ​หมู​ เน้ือ​ไก​ เน้ือ​กุง​ หรือ​จะ​ดัดแปลง​นําผัก​หลาย​ๆ ชนิด​มา​ทําเป็น​ตัว​ไส​ก็ได
เชน​กัน​ อยาง​เชน​ แครอท​หัน่​เป็น​สี่​เห​ลี่​ยม​ ลูก​เตา​ หรือ​อาจ​จะ​ทําเป็น​ไส​เห็ด​ก็​อรอย​ไป​อีก​แบบ​หน่ึง

Highlight – กระทง​ทอง

วิธี​ทําและ​ลับ​ดับ​ขัน้​ตอน​ใน​การ​ทํากระทง​ทอง​ สูตร​โบ​ราณ
เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รที่​ทําให​กระทง​ทอง​มี​ความ​กรอบ​อรอย​ สวย​งาม​ และ​การ​ปรุง​ตัว​ไส​ตางๆ​ ให​อรอ​ย

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/06/%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%97%e0%b8%87%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%87/


สูตร​กระทง​ทอง

แป ง​สา​ลี 2 ถวย

ไข​ไก 1 ฟอง

เก​ลือ 0.5 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​ชา

น้ําปูน​ใส 0.5 ถวย

น้ํามัน​พืช 3 ถวย

น้ําสะ​อาด 1 ถวย

วิธี​ทํากระทง​ทอง

นําแป ง​ ไข​แดง​ เก​ลือ​ น้ําตาล​ทราย​ น้ําปูน​ใส​ และ​น้ําสะ​อาด​ มา​ละลาย​คน​ให​เขา​กัน1.
ตัง้​กระทะ​ทอง​เหลือง​น้ํามัน​ทวม​ ไฟ​กลาง​ๆ นําพิมพ​กระทง​ทอง​ลง​ไป​แช​ ให​รอน2.
พอ​พิมพ​รอน​ ยก​ลง​จุม​ลง​ไป​ใน​แป ง​จนถึง​ขอบ​ นําลง​ทอด​สัก​พัก​พอ​เหลือง​เขี่ย​ให​หลุด​จาก​พิมพ3.
ทอด​ตอ​จน​กระทง​เหลือง​กร​อบ​ เขี่ย​พลิก​ดาน​ทอด​อีก​ดาน​จน​สุก4.
ตัก​ขึ้น​วาง​ลง​บน​กระดาษ​ซับ​มัน​ เพื่อ​ใสไส​ตอ​ไป5.

สูตร​ไส​กระทง​ทอง​ไส​ไก

อก​ไก 1 ถวย

เห็หหอม 3 ดอก

น้ําตาล​ทร​าย 1 ชอน​ชา

น้ําปลา​ดี 1 ชอน​ชา

แป ง​สา​ลี 1 ชอน​ชา

เมล็ด​บัว​ตม​สุก 0.5 ถวย

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ผัด

วิธี​ทําไส​กระทง​ทอง​ไส​ไก

ลาง​ไก​ให​สะอาด​หัน่​เป็น​ชิน้​สี่เหลี่ยม​เล็กๆ​ แช​น้ําเห็ด​หอม​ เมื่อ​เห็ด​หอม​น่ิม​แลว​ หัน้​เป็น​เตา​เล็กๆ​เชน​กัน1.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​นําน้ํามัน​ลง​พอ​ประ​มา​ณ นําเม็ด​บัว​ไป​ลง​ผัด​ให​สุก​ พัก​ไว2.
ตัง้​น้ํามัน​พอ​สม​ควร​ ไฟ​กลาง​นําเอา​ไก​ และ​เห็ด​หอม​ลง​ผัด​ให​สุก3.
ใส​เครื่อง​ปรุง​ น้ําตาล​ทราย​ น้ําปลา​ ชิม​รส​ตาม​ใจ​ชอบ4.
นําเม็ด​บัว​ที่​ผัด​ไว​ลง​มา​คลุก​เคลา​ ผัด​ให​เขา​กัน5.
ละลาย​แป ง​สาลี​กับ​น้ําพอ​ประ​มา​ณ นําลง​ผัด​ให​ไส​จับ​ตัว​กัน​พอ​ประ​มา​ณ ปิด​ไฟ​ยก​ขึ้น​เป็น​ไส6.



สูตร​ไส​กระทง​ทอง​ไส​กุง

กุง​สับ 1 ถวย

มะพราว​ขาว​ขูด 1 ถวย

สี​ผสม​อาหาร​สี​สม 0.25 ชอน​ชา

ราก​ผักชี​ซอย 1 ชอน​ชา

กระ​เที​ยม 10 กลี​บ

พริก​ไทย 1 ชอน​ชา

น้ําปลา​ดี 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ผัด

วิธี​ทําไส​กระทง​ทอง​ไส​กุง

นําเอา​มะพราว​ผสม​กับ​สี​สม​ เคลา​ให​เขา​กัน​อยา​ให​มี​จุด​ดาง​ พัก​ไว1.
โขลก​ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ ให​ละเอียด​พัก​ไว2.
ตัง้​กระทะ​ลง​น้ํามัน​เล็ก​น อย​ ใส​สาม​เกลอ​ที่​โขลก​ลง​ไป​ผัด​ ใส​เน้ือ​กุง​สับ​ให​พอ​สุก3.
ใส​มะพราว​ขูด​ลง​ผัด​ ปรุง​รส​ดวย​น้ําปลา​ น้ําตาล​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ​ใจ​ ยก​ลง​เป็น​ไส​กุง4.

สูตร​ไส​กระทง​ทอง​ไส​หมู

หมู​สับ 1 ถวย

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา

กระ​เทียม​สับ 10 กลี​บ

น้ําปลา​ดี 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

ผง​กะ​หรี่ 2 ชอน​ชา

แป ง​สา​ลี 1 ชอน​โตะ

แค​รอท 200 กรัม

ขาว​โพด 200 กรัม

ถัว่​ลัน​เตา 200 กรัม

วิธี​ทําไส​กระทง​ทอง​ไส​หมู

ตัง้​น้ํามัน​พอ​สมควร​ไฟ​กลาง​ พ​อรอน​ นํากระเทียม​ลง​ไป​ นําเอา​หมู​ ลง​ไป​รวน​ให​สุก1.



ใส​เครื่อง​ปรุง​ น้ําตาล​ทราย​ น้ําปลา​ ผง​กะหรี่​ พ​ริก​ไทย​ปน​ ชิม​รส​ตาม​ใจ​ชอบ2.
นําแค​รอ​ท ขาว​โพด​ ถัว่​ลัน​เตา​ ลง​ผัด​กับ​เครื่อง​ ผัด​ให​เขา​กัน3.
ละลาย​แป ง​สาลี​กับ​น้ําพอ​ประ​มา​ณ นําลง​ผัด​ให​ไส​จับ​ตัว​กัน​พอ​ประ​มา​ณ ปิด​ไฟ​ยก​ขึ้น​เป็น​ไส4.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร กระทง​ทอง

ตัว​แป ง​กระทง​ทอง​ จําเป็น​ตอง​คน​แป ง​ทุก​ครัง้​กอน​ที่​จะ​นําพิมพ​ลง​ไป​จุม​แลว​นําไป​ทอด​ เพื่อ​ไม​ให​แป ง​นอน
กน
เวลา​ผัด​ไส​ ตอง​ผัด​ไส​ให​แหง​ เพราะ​หาก​ไส​มี​ความ​แฉะ​ จะ​ทําให​กระทง​ทอง​น่ิม​เร็ว​ ไม​กรอบ​นาน
เมื่อ​จะ​นํากระทง​ทอง​ไป​ทอด​ ควร​แช​ตัว​พิมพ​ใน​น้ํามัน​ที่​รอน​จัด​เสีย​กอ​น ​กอน​ที่​จะ​จุม​ลง​ใน​แป ง​แลว​นําไป​ทอ
พ เพื่อ​ให​แป ง​ติด​พิมพ

กระทง​ทอง​ 1 กระทง​ มี​กี่​แค​ลอรี่​ ?

พลัง​งาน 17.19 กิโล​แค​ลอรี่

คา​รโบ​ไฮเดรต 0.98 กรัม

ไข​มัน 1.17 กรัม

โปร​ตีน 0.66 กรัม

ใน​การ​ทํากระทง​ทอง​นัน้​ สิ่ง​สําคัญ​ที่สุด​จะ​อยู​ที่​การ​ทําตัว​แป ง​กระทง​ทอง​ เพราะ​ตัว​กระทง​ตอง​ทอด​ใหมๆ​ หาก​จะ​ทอด
ทิง้​ไว​ ก็​ไม​ควร​ทิง้​ไว​นาน​เกิน​ 2​ วัน​ เพราะ​จะ​ทําให​ตัว​กระทง​มี​กลิ่น​เหม็น​หืน​น้ํามัน​ และ​ไม​นา​รับ​ประ​ทา​น ​หาก
ตองการ​ทําทิง้​จริงๆ​ ควร​แยก​ตัว​ไส​ออก​จาก​ตัว​กระทง​ เพราะ​หาก​นําตัว​ไส​ใส​เขาไป​ใน​ตัว​กระทง​แลว​ จะ​นําทําให​น้ําใน
ตัว​ไส​ซึม​ลง​ไป​ใน​ตัว​กระทง​ ทําให​กระทง​ทอง​ของ​เรา​ไม​กร​อบ​ เมื่อ​ใสไส​ลง​ใน​กระทง​แลว​ ควร​นําเสิรฟ​ทันที​เพื่อ​ความ
อรอย​ และ​ตัว​ไส​ควร​จะ​ตอง​ผัด​ให​แห​ง

นอกจาก​น้ี​ตัว​แม​พิมพ​กระทง​ทอง​ก็​มี​ความ​สําคัญ​เชน​กัน​ ลักษณะ​ของ​แม​พิมพ​นัน้​จะ​ตอง​ทํามา​จาก​ทอง​เห​ลือ​ง แลว
ขึ้น​รูป​เป็นก​ระ​ทง จะ​มี​ลักษณะ​เป็น​รูป​ราง​กลม​ หรือ​เป็น​สี่​เห​ลี่​ยนม​ทําเป็น​จีบ​ๆ ก็​ได​ ดาม​ของ​ตัว​แม​พิมพ​ควร​ทําดวย
ไม​ เพื่อ​ให​เวลา​นําพิมพ​ชุบตัว​แป ง​ลง​ทอด​ใน​น้ํามัน​จะ​ได​ไม​รอน​มา​ถึง​มือ​เรา​ และ​เมื่อ​ตองการ​จะ​ทอดตัว​กระทง​ทอง​
จําเป็น​ตอง​แช​พิมพ​ไว​ใน​น้ํามัน​ที่​รอน​จัด​เสีย​กอ​น ​จาก​นัน้​คอย​จุม​พิมพ​ลง​ใน​แป ง​ เพื่อ​ให​แป ง​เกาะ​พิมพ​ แลว​คอย​นําไป
จุม​ลง​ใน​น้ํามัน​เพื่อ​ทอด​ เมื่อ​แป ง​สุก​ ก็​คอยๆ​ แซะ​แป ง​ออก​จาก​พิมพ​ แป ง​ก็​จะ​หลุด​ออก​จาก​พิมพ​ได​โดย​งา​ย



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/

