
กระทงทอง รสรินทร ของวางสูตรโบราณ

กระทงทอง อาหารวางสูตรโบราณ

กระทงทอง ของทอดแสนอรอย

“เมื่อคิดถึงของทอดไทยโบราณ ตองนึกถึงกระทงทอง

เพราะเป็นเมนูของวางที่มีความอรอยครบรส จนยากจะลืมลง”

กระทงทอง ถือเป็นอาหารไทยชาววัง ที่หารับประทานไดคอนขางยากในยุคปัจจุบัน เน่ืองจากตองใชความพิถีพิถันใน
การทํา สวนใหญนิยมทํากระทงทองกันในงานจัดเลีย้งตางๆ เน่ืองจากกระทงทองมีรสชาติอรอย และมีหน าตาสวย
งาม ชวนรับประทาน มีลักษณะพอดีคํา รับประทานไดทัง้เด็กและผูใหญ ตัวไสสามารถนํามาดัดแปลงไดหลากหลาย
ไมวาจะใชเน้ือสัตวประเภทตางๆ เชน เน้ือหมู เน้ือไก เน้ือกุง หรือจะดัดแปลงนําผักหลายๆ ชนิดมาทําเป็นตัวไสก็ได
เชนกัน อยางเชน แครอทหัน่เป็นสี่เหลี่ยม ลูกเตา หรืออาจจะทําเป็นไสเห็ดก็อรอยไปอีกแบบหน่ึง

Highlight – กระทงทอง

วิธีทําและลับดับขัน้ตอนในการทํากระทงทอง สูตรโบราณ
เคล็ดลับรสรินทรที่ทําใหกระทงทองมีความกรอบอรอย สวยงาม และการปรุงตัวไสตางๆ ใหอรอย

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/


สูตรกระทงทอง

แป งสาลี 2 ถวย

ไขไก 1 ฟอง

เกลือ 0.5 ชอนชา

น้ําตาลทราย 2 ชอนชา

น้ําปูนใส 0.5 ถวย

น้ํามันพืช 3 ถวย

น้ําสะอาด 1 ถวย

วิธีทํากระทงทอง

นําแป ง ไขแดง เกลือ น้ําตาลทราย น้ําปูนใส และน้ําสะอาด มาละลายคนใหเขากัน1.
ตัง้กระทะทองเหลืองน้ํามันทวม ไฟกลางๆ นําพิมพกระทงทองลงไปแช ใหรอน2.
พอพิมพรอน ยกลงจุมลงไปในแป งจนถึงขอบ นําลงทอดสักพักพอเหลืองเขี่ยใหหลุดจากพิมพ3.
ทอดตอจนกระทงเหลืองกรอบ เขี่ยพลิกดานทอดอีกดานจนสุก4.
ตักขึ้นวางลงบนกระดาษซับมัน เพื่อใสไสตอไป5.

สูตรไสกระทงทองไสไก

อกไก 1 ถวย

เห็หหอม 3 ดอก

น้ําตาลทราย 1 ชอนชา

น้ําปลาดี 1 ชอนชา

แป งสาลี 1 ชอนชา

เมล็ดบัวตมสุก 0.5 ถวย

น้ํามันพืชสําหรับผัด

วิธีทําไสกระทงทองไสไก

ลางไกใหสะอาดหัน่เป็นชิน้สี่เหลี่ยมเล็กๆ แชน้ําเห็ดหอม เมื่อเห็ดหอมน่ิมแลว หัน้เป็นเตาเล็กๆเชนกัน1.
ตัง้กระทะไฟกลางนําน้ํามันลงพอประมาณ นําเม็ดบัวไปลงผัดใหสุก พักไว2.
ตัง้น้ํามันพอสมควร ไฟกลางนําเอาไก และเห็ดหอมลงผัดใหสุก3.
ใสเครื่องปรุง น้ําตาลทราย น้ําปลา ชิมรสตามใจชอบ4.
นําเม็ดบัวที่ผัดไวลงมาคลุกเคลา ผัดใหเขากัน5.
ละลายแป งสาลีกับน้ําพอประมาณ นําลงผัดใหไสจับตัวกันพอประมาณ ปิดไฟยกขึ้นเป็นไส6.



สูตรไสกระทงทองไสกุง

กุงสับ 1 ถวย

มะพราวขาวขูด 1 ถวย

สีผสมอาหารสีสม 0.25 ชอนชา

รากผักชีซอย 1 ชอนชา

กระเทียม 10 กลีบ

พริกไทย 1 ชอนชา

น้ําปลาดี 2 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ

น้ํามันพืชสําหรับผัด

วิธีทําไสกระทงทองไสกุง

นําเอามะพราวผสมกับสีสม เคลาใหเขากันอยาใหมีจุดดาง พักไว1.
โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหละเอียดพักไว2.
ตัง้กระทะลงน้ํามันเล็กน อย ใสสามเกลอที่โขลกลงไปผัด ใสเน้ือกุงสับใหพอสุก3.
ใสมะพราวขูดลงผัด ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล ชิมรสตามชอบใจ ยกลงเป็นไสกุง4.

สูตรไสกระทงทองไสหมู

หมูสับ 1 ถวย

พริกไทยปน 1 ชอนชา

กระเทียมสับ 10 กลีบ

น้ําปลาดี 2 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ

ผงกะหรี่ 2 ชอนชา

แป งสาลี 1 ชอนโตะ

แครอท 200 กรัม

ขาวโพด 200 กรัม

ถัว่ลันเตา 200 กรัม

วิธีทําไสกระทงทองไสหมู

ตัง้น้ํามันพอสมควรไฟกลาง พอรอน นํากระเทียมลงไป นําเอาหมู ลงไปรวนใหสุก1.



ใสเครื่องปรุง น้ําตาลทราย น้ําปลา ผงกะหรี่ พริกไทยปน ชิมรสตามใจชอบ2.
นําแครอท ขาวโพด ถัว่ลันเตา ลงผัดกับเครื่อง ผัดใหเขากัน3.
ละลายแป งสาลีกับน้ําพอประมาณ นําลงผัดใหไสจับตัวกันพอประมาณ ปิดไฟยกขึ้นเป็นไส4.

เคล็ดลับรสรินทร กระทงทอง

ตัวแป งกระทงทอง จําเป็นตองคนแป งทุกครัง้กอนที่จะนําพิมพลงไปจุมแลวนําไปทอด เพื่อไมใหแป งนอน
กน
เวลาผัดไส ตองผัดไสใหแหง เพราะหากไสมีความแฉะ จะทําใหกระทงทองน่ิมเร็ว ไมกรอบนาน
เมื่อจะนํากระทงทองไปทอด ควรแชตัวพิมพในน้ํามันที่รอนจัดเสียกอน กอนที่จะจุมลงในแป งแลวนําไปทอ
พ เพื่อใหแป งติดพิมพ

กระทงทอง 1 กระทง มีกี่แคลอรี่ ?

พลังงาน 17.19 กิโลแคลอรี่

คารโบไฮเดรต 0.98 กรัม

ไขมัน 1.17 กรัม

โปรตีน 0.66 กรัม

ในการทํากระทงทองนัน้ สิ่งสําคัญที่สุดจะอยูที่การทําตัวแป งกระทงทอง เพราะตัวกระทงตองทอดใหมๆ หากจะทอด
ทิง้ไว ก็ไมควรทิง้ไวนานเกิน 2 วัน เพราะจะทําใหตัวกระทงมีกลิ่นเหม็นหืนน้ํามัน และไมนารับประทาน หาก
ตองการทําทิง้จริงๆ ควรแยกตัวไสออกจากตัวกระทง เพราะหากนําตัวไสใสเขาไปในตัวกระทงแลว จะนําทําใหน้ําใน
ตัวไสซึมลงไปในตัวกระทง ทําใหกระทงทองของเราไมกรอบ เมื่อใสไสลงในกระทงแลว ควรนําเสิรฟทันทีเพื่อความ
อรอย และตัวไสควรจะตองผัดใหแหง

นอกจากน้ีตัวแมพิมพกระทงทองก็มีความสําคัญเชนกัน ลักษณะของแมพิมพนัน้จะตองทํามาจากทองเหลือง แลว
ขึ้นรูปเป็นกระทง จะมีลักษณะเป็นรูปรางกลม หรือเป็นสี่เหลี่ยนมทําเป็นจีบๆ ก็ได ดามของตัวแมพิมพควรทําดวย
ไม เพื่อใหเวลานําพิมพชุบตัวแป งลงทอดในน้ํามันจะไดไมรอนมาถึงมือเรา และเมื่อตองการจะทอดตัวกระทงทอง
จําเป็นตองแชพิมพไวในน้ํามันที่รอนจัดเสียกอน จากนัน้คอยจุมพิมพลงในแป ง เพื่อใหแป งเกาะพิมพ แลวคอยนําไป
จุมลงในน้ํามันเพื่อทอด เมื่อแป งสุก ก็คอยๆ แซะแป งออกจากพิมพ แป งก็จะหลุดออกจากพิมพไดโดยงาย



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

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

