
ฉ ูฉ่ี​กุง​ รส​ริ​นท​ร สูตร​เด็ด​ หอม​กลิ่น​เครื่อง​แกง
เผ็ด​แบบ​อาหาร​ไทย​ดัง้​เดิม

ฉ ูฉ่ี​กุง​ อาหาร​ไทย​ดัง้เดิม​รส​เขม​ขน

ฉ ูฉ่ี​กุง​ แสน​อรอย​ สูตร​อาหาร​ไทย​ดัง้​เดิม

“เมนู​ยอด​นิ​ยม​ รสชาติ​กลมกลอม​หอ​มอ​รอ​ย

เน้ือ​กุง​น ุม​เดง​ หอม​กะทิ​กับ​พริก​แกง​ อรอย​เขา​กัน​อยาง​ลง​ตัว​”

ฉูฉ่ี​กุง​มี​ลักษะ​เป็น​น้ําแกง​ขน​ขลุกขลิก​ ถือ​เป็น​เมนู​อาหาร​ไทย​ดัง้เดิม​ยอม​นิยม​เมนู​หน่ึง​คู​ครัว​ไทย​เลย​ก็​วา​ได​ เพราะ
ดวย​ที่​ฉูฉ่ี​น้ี​มี​รสชาติ​ที่​เขม​ขน​กลม​กลอม​ หอม​อรอย​จาก​กะทิ​และ​พริก​แกง​ที่​ครบ​รส​ชา​ติ​ เผ็ด​ เค็ม​ มัน​ เมื่อ​รวม​เขา​กับ
รสชาติ​ของ​เน้ือ​กุง​เดง​หวาน​ฉ่ําแลว​ เป็น​อะไร​ที่​เขา​กัน​เป็น​อยาง​มาก​ อีก​ทัง้​โรย​หน า​ดวย​ใบ​มะกรูด​หัน่​ พ​ริก​ชีฟ้ า​แดง
หัน่​ และ​เติม​หัว​กะทิ​ลง​ไป​ ยิ่ง​เพิ่ม​รสชาติ​ให​เขม​ขน​มาก​ยิ่ง​ขึ้น​ไป​อีก​ เคล็ด​ลับ​สําคัญ​คือ​การ​เลือก​กุง​สด​ จาก​นัน้
เป็นการ​ผัด​พริก​แกง​เผ็ด​กับ​กะทิ​ให​แตก​มัน​ จาก​นัน้​คอย​ใส​กุง​ลง​ไป​ แลว​ตาม​ดวย​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ คอยๆ​ เคี่ยว​จน
กะทิ​งวด​ลง​พอ​คลุก​คลิก​ จะ​ได​ฉูฉ่ี​กุง​รสชาติ​เขม​ขน​ หอม​อรอย​กลมกลอม​อยาง​ลงตัว​ที่​สุด​ ยิ่ง​ได​รับ​ประทาน​กับขาว
สวย​หอม​มะลิ​หุง​ใหม​รอนๆ​ แลว​ ยาก​ที่​จะ​ลืม​ลง​เลย​ที​เดียว​ หยุด​กิน​ไม​ได​เลย

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/06/%e0%b8%89%e0%b8%b9%e0%b9%88%e0%b8%89%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%81%e0%b8%b8%e0%b9%89%e0%b8%87/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/06/%e0%b8%89%e0%b8%b9%e0%b9%88%e0%b8%89%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%81%e0%b8%b8%e0%b9%89%e0%b8%87/


Highlight – ฉ ู​ฉ่ี​กุง

วิธี​ทําและ​ลับ​ดับ​ขัน้​ตอน​ใน​การ​ทําฉู​ฉ่ี​กุง
เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รใน​การ​เลือก​กุง​สด​ และ​กะ​ปิ

สูตร​ฉ ูฉ่ี​กุง​ รส​ริ​นท​ร

กุง​ใหญ 10 ตัว

กะ​ทิ 600 กรัม

ผักชี​ซอย 2 ชอน​โตะ

พริก​ชีฟ้ า​ซอย 2 ชอน​โตะ

ใบ​มะกรูด​ซอย​ฝอย 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ป๊ีบ 2 ชอน​โตะ

น้ําปลา​ดี 2 ชอน​โตะ

สูตร​พริก​แกง​ฉ ู​ฉ่ี​กุง
พริก​แหง​บาง​ชา​ง 2 ชอน​โตะ

หอมแดง​ซอย 40 หัว

ขา​สับ​ละ​เอี​ยด 10 แวน

ตะไคร​ซอย 2 ชอน​โตะ

กระ​เที​ยม 4 หัว

กะปิ​ดี 4 ชอน​ชา

วิธี​ทําฉ ู​ฉ่ี​กุง

ลาง​กุง​ ปอก​เปลือก​กุง​ เอา​หัว​ออก​ ผา​หลัง​ ชัก​เสน​ดําออก​ พัก​ไว1.
ใส​น้ํามัน​ลง​กระทะ​ตัง้​ไฟ​กลาง​ นํากุง​ลง​ไป​ทอด​ให​เหลือง​กร​อบ​ พัก​ไว2.
นําหัน่​พริก​แหง​เป็น​ชิน้ๆ​ แช​น้ําให​น่ิม​ กรอง​เอา​เมล็ด​ออก3.
นําพริก​ เก​ลือ​ มา​โขลก​ตาม​ดวย​เครื่อง​แกง​ทัง้​หมด​ โขลก​ให​ละเอียด​ไมมี​พริก​แลน​ใบ4.
ตัง้​กระทะ​นําเครื่อง​แกง​ลง​ไป​ผัด​กับ​หัว​กะทิ​ คอยๆ​หยอด​ที​ละ​ทัพพี​จน​กะทิ​แตก​มัน​ เงา​งาม​ตาม​ตอง​การ5.
ใส​กะทิ​ที่​เหลือ​ลง​ไป​ เบา​ไฟ​ลง​ ปรุง​รส​ดวย​น้ําปลา​ น้ําตาล​ ชิม​รส​ได​ชอบใจ​แลว​ยก​ลง6.
จัด​เสิรฟ​ นํากุง​ทอด​วาง​ลง​จา​น ​ตัก​น้ําฉูฉ่ี​ราด​ โรย​หน า​ตกแตง​ดวย​ใบ​มะกรูด​ซอย​ พ​ริก​ชี้​ฟ า​ ทาน​กับขาว​สวย7.
รอนๆ
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ8.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร ฉ ู​ฉ่ี​กุง

กุง​ที่​ดี​นัน้​ หัว​กุง​และ​ลําตัว​กุง​จะ​ตอง​ไม​หลุด​ออก​จา​กัน​ เน้ือ​กุง​ตอง​แน​น ​ไม​เหลว​เละ​ ถา​ลอง​จับ​สวน​หนวด​กุง
แลว​ยก​ตัว​กุง​ขึ้น​มา​ หัว​กับ​ลําตัว​จะ​ตอง​ไม​หลุด​ออก​จาก​กัน
กุง​ สามารถ​ใช​เป็น​กุง​แช​บวย​ กุง​กาม​กราม​ หรือ​กุง​แมน้ําแทน​ก็​ได​ แลว​แต​ความ​ชอบ​ของ​แตละ​บุคคล​ ซึ่ง​กุง



แตละ​ชนิด​ก็​ให​ความ​อรอย​ที่​ไม​แพ​กัน​เลย
กะปิ​ที่​ใช​ใน​เมนู​น้ี​ ถา​ได​เป็น​กะปิ​แกง​จาก​จังหวัด​นคร​ศรี​ธรรม​ราช​ จะ​ยิ่ง​ทําให​ได​รสชาติ​ที่​ดี​กวา​กะปิ​ที่​ขาย​กัน
ตาม​ตลาด​นัด​ทัว่​ไป

เมนู​ฉูฉ่ี​กุง​น้ี​ เป็น​อีก​หน่ึง​เมนู​อาหาร​ไทย​สูตร​ดัง้​เดิม​ ที่​มี​ลักษณะ​คลายคลึง​กับ​ “พะแนง​” ซึ่ง​หลาย​ๆ คน​ก็​อาจ​จะ​สงสัย
วา​ ระ​หวาง​ ฉู​ฉ่ี​ กับ​ พ​ะแนง​ นัน้​ แตก​ตาง​กัน​อยาง​ไร​ เพราะ​วา​หน าตา​ของ​อาหาร​ก็​ออก​จะ​เห​มือ​นๆ กัน​ และ​ดู
คลายคลึง​กัน​มาก​ แต​ใน​ความ​จริง​แลว​ ฉูฉ่ี​และ​พะแนง​แตก​ตาง​กัน​ตรง​ที่​พริก​แกง​ที่​ใช​ ซึ่ง​ใน​น้ําพริก​แกง​ฉูฉ่ี​จะ​ไมมี
การ​ใส​เครื่อง​เทศ​จําพวก​ ลูก​ผัก​ชี​ ยี่หรา​ ลง​ไป​ แต​ใน​สวน​ของ​พริก​แกง​พะแนง​นัน้​ จะ​มี​เครื่อง​เทศ​มาก​กวา​ ซึ่ง​ก็​คือ
เครื่อง​เทศ​จําพวก​ ลูก​ผัก​ชี​ กาน​พลู​ ยี่หรา​ รวม​ถึง​ถัว่​ลิสง​หรือ​ถัว่​ทอง​รวม​อยู​ดวย​ นําโขลก​รวม​กัน​เป็น​น้ําพริก​แกง​ที่​มี
ความ​หอม​เฉพาะ​ตัว​แตก​ตาง​จาก​เมนู​ฉูฉ่ี​นัน่​เอง

นอกจาก​น้ี​ เน้ือ​สัตว​ที่​ใช​กับ​เมนู​ฉูฉ่ี​และ​พะแนง​ ยัง​แตก​ตาง​กัน​อีก​ดวย​ ใน​เมนู​ฉู​ฉ่ี​ จะ​นิยม​ใช​เน้ือ​สัตว​ที่​สุก​งาย​ เป็น
พวก​สตัว​น้ํา จาํพวก​ ปลา​ กงุ​ ซะ​เป็น​สวน​มาก​ เชน​ ฉฉ่ีู​ปลา​ทู​ ฉฉ่ีู​ปลา​หมอ​ ฉฉ่ีู​ปลา​เน้ือ​ออน​ ฉฉ่ีู​กงุ​ และ​ที่​สาํคญั​เมนู​ฉฉ่ีู
นัน้​ทําได​งาย​ และ​อรอย​มาก​อีก​ดวย​ ซึ่ง​น้ําแกง​ฉูฉ่ี​นัน้​จะ​คอน​ขาง​เขม​ขน​กวา​ ออก​แนว​ขลุกขลิก​ ใน​สวน​ของ​พะแนง
นัน้​ มัก​นิยม​ใช​เน้ือ​สัตว​บก​ จําพวก​เน้ือ​หมู​ เน้ือ​วัว​ หรือ​เน้ือ​ไก​ เน่ือง​ตอง​เมนู​พะแนง​จะ​ตอง​เคี่ยว​เน้ือ​สัตว​ให​นุม​ และ
มี​กลิ่น​หอม​ของ​เครื่อง​แกง​ซึม​เขา​ตัว​เน้ือ​สัตว​เสีย​กอ​น ​ถึง​จะ​อรอย​ถึง​เครื่อง​ อีก​อยาง​หน่ึง​คือ​สวน​ใหญใน​พะแนง​ มัน
จะ​มี​การ​ใส​มะเขือ​พวก​ลง​ไป​อีก​ดวย

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

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


ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

 

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

