
5 สูตรของทอดขายดี สูตรภัตตาคารจีน
คาขายกําไรงาม

สูตรของทอดขายดี กําไรงาม

สูตรของทอดขายดี วันน้ีรสรินทรจะบอกสูตรเคล็ดลับ การทําของทอดภัตตาคารจีน 5 อยางขายดี เซ็งลี้ฮอนะคะ
โดยสูตรที่เราทําวันน้ีคือ ปอเป๊ียะ ถุงทอง กุงกระเบื้อง ฮอยจอ แฮกึ๊น จะทําขายในราน หรือขางทาง ก็กําไรดี ลูกคา
รุมทีเดียวเชียวคะ โดยรสรินทรจะบอกหมดเปลือก ตัง้แตการทําแป งปอเป๊ียะหอ ยันทําน้ําจิม้ของทอด และ น้ําจิม้
บวยเจี่ยเลยละคะ เรียกวา กําไรตัง้แตดอกแรก ยันดอกสุดทายเลยทีเดียว

1. ปอเป๊ียะวุนเสนทอด

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/13/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%82%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%94%e0%b8%b5/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/13/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%82%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%94%e0%b8%b5/


ปอเป๊ียะวุนเสนทอด รสรินทร เหลืองทองกรอบอรอย

ปอเป๊ียะทอด รสรินทร สูตรน้ีเป็นสูตรเด็ด ไสวุนเสนหมูสับยอดฮิตแนนๆ เลยนะคะ มากับสูตรน้ําจิม้สอง แบบ สอง
สไตลยอดนิยม น้ําจิม้แบบเผ็ด สามรสเผ็ดแซบ กับน้ําจิม้บวยเจี่ย หวานหอมออนๆ ของบวยเค็ม และบอกหมด
ตัง้แตทําแป ง หอไสปอเป๊ียะเอง  งานน้ีเซฟ เอาไวเลยคะ ทํากินไดทําคาขายรํ่ารวยแนนอน

สูตรแป งปอเป๊ียะทอด

แป งตราฮก 500 กรัม

แป งมัน 1 ชอนโตะ

น้ําสะอาด 1.5 ถวย

เกลือปน 1 ชอนชา

น้ํามัน 1 ชอนโตะ

วิธีทําแป งปอเป๊ียะทอด

นําเกลือปน น้ํามัน น้ําสะอาด ผสมรวมกัน คนใหละลายดี1.
เทใสแป งฮก แป งมัน ผสมรวมกัน นวดดวยมือ ใหแป งแตกละลายเขากัน ไมมีสะดุดเป็นเม็ด2.
พักแป งกอนใช ประมาณอยางน อย ครึ่งชัว่โมง3.
ตัง้กระทะแบน ตัง้ไฟออนๆ อังพอรอนๆ หยิบแป งที่ผสมขึ้นบนฝามือ4.
โยนๆ แป งใหเป็นกอนกลมในมือ ปาดแป งลงบนกระทะ ใหเป็นแผนกลม ดึงขึ้น5.
เมื่อแป งสุกขอบแป งจะเริ่มรอน หลุดออกมาจากกระทะ ดึงออกมาพักใหเย็น6.
ทําไปเรื่อยๆ จนแป งที่เตรียมไวหมด7.

เคล็ดลับรสรินทร

หากปาดแป งลงบนกระทะแลว ดึงขึ้นหากติดกอนแป งแสดงวา ไฟแรงไปใหลดไฟลง



สูตรปอเป๊ียะทอด

แป งปอเป๊ียะ 300 กรัม

วุนเสนแชน้ํา 200 กรัม

เน้ือหมูสับ 200 กรัม

กะหลํ่าปลีฝอย 200 กรัม

เห็ดหูหนูดําฝอย 100 กรัม

พริกไทยปน 2 ชอนชา

ซีอิว๊ขาว 4 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 2 ชอนชา

ไขไก 2 ฟอง

รากผักชี 2 ชอนโตะ

กระเทียมสับ 2 ชอนโตะ

น้ํามันพืชสําหรับทอด

วิธีทําปอเป๊ียะทอด

ผสมวุนเสน เน้ือหมูสับ ไข กะหลํ่าปลี เห็ดหูหนู แครอทซอย พริกไทย ซีอิว๊ขาว และน้ําตาลทราย คลุก1.
เคลาใหเขากัน
โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทยใหเนียนละเอียด พักไว2.
ตัง้กระทะไฟกลาง ใสน้ํามันพอประมาณ ผัดสามเกลอที่โขลกไว ใหมีกลิ่นหอม นําสวนผสมที่คลุกเคลารวม3.
กัน ใสลงไปผัด พอแหงแลวตักขึ้นไวพักเป็นไส
วางแผนแป งบนที่แหง ตักไสพอประมาณตรงกลางแผนแป ง พับริมสองดานซายขวา มวนตรงกลางใหแนน4.
ทาแป งเปียกปอเป๊ียะ และมวนตอไปจนสุด ทําตอไปจนไสที่เตรียมไวหมด
ตัง้กระทะน้ํามันทวม ไฟกลางคอนไปทางออน คอยๆนําปอเป๊ียะลงทอด เมื่อเหลืองกรอบแลว ตักขึ้นไว5.
สะเด็ดน้ํามัน
จัดเสิรฟ คูกับน้ําจิม้ปอเป๊ียะ (แบบน้ําจิม้ของทอด) หรือ น้ําจิม้บวยเจี่ย ทานแนมกับ ผักชี และ ผักกาดหอม6.
ใบโหระพา
ทานใหอรอยนะคะ7.

เคล็ดลับรสรินทร

นําแป งสาลี ผสมน้ํารอน 1/4 ถวยตวง แลวคนจนเป็นแป งเปียก1.
เมื่อผัดไสปอเป๊ียะ ใหผัดไสจนแหงที่สุด ไมเชนนัน้น้ําจะออกมาเมื่อหอผสมกับ แผนแป งทําใหไมกรอบ และ2.
น่ิมเร็ว

2. ถุงทอง



ถุงทอง รสรินทร ของวางชาววังรสลํา้เลิศ

ถุงทอง รสรินทร ของวางชาววังรสลํ้าเลิศ สูตรน้ีนะคะ อรอยลํ้าเลิศเพราะเราทําเอง ใสหมูใสกุงกันเต็มๆคํา ผัดกับ
สามเกลอหอมๆ และยังจับมือสอนทําแป งปอเป๊ียะดวยนะคะ วันน้ีรสรินทร บอกสูตรหมดเปลือกเลยละคะ มากับ
น้ําจิม้สองแบบนะคะ แบบแรก เป็นน้ําจิม้สามรสแบบแซบ (น้ําจิม้ปอเป๊ียะ) และแบบที่สองเป็นน้ําจิม้บวยเจี่ย หอม
หวานกลิ่นบวย จิม้ไปนะคะเผลอทานหมดไมรูตัว คิดแลวน้ําลายก็ไหล

ถุงสีทองหอน อยอรามเหลือง            มีครบเครื่องบรรจงจีบรัดสาย
หอทองเก็บมากมีอยูเรียงราย           ชื่อนัน้คลายจึงเรียกวาถุงทอง
กลอนแปด / ชยพัทธ

สูตรถุงทอง

แผนแป งปอเป๊ียะ 25 แผน

เน้ือหมูสับ 300 กรัม

เน้ือกุงสับ 150 กรัม

แครอทซอยฝอย 100 กรัม

รากผักชีซอย 2 ชอนโตะ

พริกไทยปน 2 ชอนชา

กระเทียมสับ 2 ชอนโตะ

ตนหอม (สําหรับมัดถุง)

น้ําปลาดี 2 ชอนโตะ



น้ําตาลทราย 2 ชอนชา

น้ํามันพืชสําหรับทอด

วิธีทําถุงทอง

โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหละเอียด1.
ตัง้น้ํามันสําหรับผัด เปิดไฟกลาง ใสสามเกลอลงไปผัด ใหสงกลิ่นหอม2.
นําเน้ือหมูสับ ลงไปผัด ตามดวยแคคอท และเน้ือกุง ผัดใหสุก3.
ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาลทราย ชิมรสตามชอบออก เค็ม หวาน กลมกลอม4.
ผัดจนสวนผสมแหง ยกขึ้นเป็นไสถุงทอง5.
ตัดแป งปอเป๊ียะเป็นขนาดหาน้ิว ตักไลถุงทองลงไป 1 ชอนโตะ6.
จับปลายแผนปอเป๊ียะรวบ มัดดวยใบตนหอมลวกใหแนน ตัดสวนเกินออก7.
ทําไปเรื่อยๆ จนไสหมด พักไวเตรียมทอด8.
ตัง้กระทะน้ํามันทวม ไฟกลางคอนไปทางออน คอยๆนําถุงทองลงทอด เมื่อเหลืองกรอบแลว ตักขึ้นไว9.
สะเด็ดน้ํามัน
จัดเสิรฟ คูกับน้ําจิม้ถุงทอง (แบบน้ําจิม้ไก) หรือ น้ําจิม้บวยเจี่ย ทานแนมกับ ผักชี และ ผักกาดหอม ใบโหร10.
ะพา
ทานใหอรอยนะคะ11.

เคล็ดลับรสรินทร

ใบตนหอมลวก ที่ใชมัดถุงทอง สามารถใชใบกุยชาย แทนไดนะคะ1.
เมื่อผัดไสถุงทอง ใหผัดไสจนแหงที่สุด ไมเชนนัน้น้ําจะออกมาเมื่อหอผสมกับ แผนแป งทําใหไมกรอบ และ2.
น่ิมเร็ว

3. กุงกระเบือ้ง



กุงกระเบือ้ง รสรินทร กรอบน ุมกุงเดงเต็มคํา

กุงกระเบื้อง รสรินทร กรอบนุมกุงเดงเต็มคํา สูตรน้ีนะคะ หอมอรอยไดคุณภาพ ดวยเน้ือกุงเนนๆ ไมมีหมูปน นวด
กับเครื่องสามเกลอ หอมสไตลไทยๆ รสชาติกลมกลอม กรุบกรอบเขากันเป็นอยางดี เหมาะกับเป็นของวาง หรือจาน
เรียกน้ํายอยสุดอรอย

สูตรกุงกระเบือ้ง

แผนแป งปอเป๊ียะ 10 แผน

กุงสด 500 กรัม

รากผักชี 1 ตน

กระเทียมสับ 1 หัว

พริกไทยขาว 1 ชอนชา

ตนหอมซอย 2.5 ชอนโตะ

ขิงสับละเอียด 1 ชอนชา

เกลือ 1 ชอนชา

น้ําตาลทราย 2 ชอนชา

แป งขาวโพด 2 ชอนโตะ

น้ํามันงา 2 ชอนโตะ

น้ํามันพืชสําหรับทอด

วิธีทํากุงกระเบือ้ง

โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหละเอียด พักไว1.



ลางกุงใหสะอาด แกะเปลือกออก ผาหลังชักเสนดําออก สับใหละเอียด2.
นวดกุงกับ ขิงสับ น้ํามันงา แป งขาวโพด เกลือ น้ําตาลทราย และ สามเกลอ3.
ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาลทราย ชิมรสตามชอบออก เค็ม หวาน กลมกลอม4.
ฟาดใหสวนผสมเขากัน จนเน้ือเนียนเดง เป็นไสกุงกระเบื้อง5.
วางแผนปอเป๊ียะบนพื้นเรียบ ปาดไสกุงลงบนแป ง เกลี่ยใหทัว่ ความหนาเสมอกัน ปิดดวยแผนแป งอีกแผน6.
ใชไมแหลม หรือสอม จิม้กุงกระเบื้องใหทัว่แผน7.
ทําไปเรื่อยๆ จนไสหมด พักไวเตรียมทอด8.
ตัง้กระทะน้ํามันทวม ไฟกลางคอนไปทางออน คอยๆนํากุงกระเบื้องลงทอด เมื่อเหลืองกรอบแลว ตักขึ้นไว9.
สะเด็ดน้ํามัน
จัดเสิรฟ หัน่กุงกระเบื้องเป็นชิน้ๆ สามเหลี่ยม  ทานคูกับน้ําจิม้ของทอด หรือ น้ําจิม้บวยเจี่ย ทานแนมกับ10.
ผักชี และ ผักกาดหอม ใบโหระพา
ทานใหอรอยนะคะ11.

4. ฮอยจอ

ฮอยจอ รสรินทร เน้ือปูแนนอรอยเต็มคํา

ฮอยจอ รสรินทร เน้ือปูแนนอรอยเต็มคํา สูตรน้ีนะคะเป็นสูตรเด็ดไฮโซ เพราะใชสวนผสมหลักเป็น กรรเชียงปูแนนๆ
ผสมรวมกับกุงเดงๆ หอมกลิ่นรากผักชี กระเทียม พริกไทยออนๆ เอาลงทอดรสสัมผัสกรอบนอก นุมใน ลงตัวมากๆ
คะ



สูตรฮอยจอ 

กรรเชียงปู 600 กรัม

เน้ือกุง 300 กรัม

มันหมูแข็ง 300 กรัม

น้ําตาล 2 ชอนชา

เกลือ 2 ชอนชา

น้ํามันงา 4 ชอนโตะ

แป งมันฮองกง 4 ชอนโตะ

พริกไทย 4 ชอนชา

ไขไก 2 ฟอง

ตนหอมซอย 100 กรัม

สูตรทําตัวประสานหอฮอยจอ

ไขไก 2 ฟอง

แป งมันฮองกง 4 ชอนโตะ

ฟองเตาหู (สําหรับหอ)

เชือกปานสีขาว (สําหรับมัด)

วิธีทําฮอยจอ

บดมันหมูแข็ง ใหละเอียดจากนัน้พักไว1.
ลางกุงใหสะอาด ดึงหัวออกแกะเปลือก ผาหลังชักเสนดําออก สับเป็นชิน้2.
ตีสวนผสมเขาดวยกัน มันหมู และเน้ือกุงนวดเขาดวยกัน ฟาดใหเขากันจะไดรสสัมผัสที่เดง3.
ใสเครื่องปรุง เติมน้ําตาล เกลือ พริกไทย น้ํามันงา แป งมันฮองกง ไข ตีใหผสมกันดี4.
เมื่อผสมกันดีเนียนแลว ใสเน้ือกรรเชียงปู และตนหอมซอย คนเบาๆ อยาใหเน้ือปูแตก พักในตูเย็นกอน5.
นํามาหอ
วิธีทํากาวประสาน ตีไขกับแป งมันฮองกง เป็นตัวประสาน6.
นําฟองเตาหูมาตัดเป็นแผนสําหรับหอ กอนหอเอาน้ํามาลูบแผนเตาหูเล็กน อย7.
นําสวนผสมไสมาใส จับใหเป็นทรงกลมที่ปลายแผนเตาหู8.
พับปลายแผนเตาหู หอมวนแนนๆ พอจะจบปลาย นํากาวประสานมาทา ดึงและหอใหแนน9.
นําเชือกมาผูกเป็นปลองๆ นําไปน่ึงในลังถึง น้ําเดือดพลานๆ ประมาณ 10 นาที10.
เมื่อฮอยจอน่ึงสุกแลว ยกขึ้นมาพักจนกวาจะเย็นดี ตัดออกมาเป็นทอนๆ ตามรอยเชือก เอาเชือกออกทิง้ไป11.
นําไปทอด ตัง้กระทะน้ํามันทวม ไฟออนๆ พอรอน นําฮอยจอลงไปทอด12.
คอยๆทอดใจเย็นๆ จนเหลืองกรอบทอง ยกขึ้นมาสะเด็ดน้ํามัน13.
จัดเสิรฟ ยกใสจาก ทานคูกับน้ําจิม้บวบเจี่ย หรือ น้ําจิม้ไก แนมคูสัปปะรดหัน่บางๆ14.
ทานใหอรอยนะคะ15.



5. แฮกึน๊

แฮกึน๊ รสรินทร ของทานเลนแสนอรอย

แฮกึ๊น รสรินทร สูตรน้ีอรอยเด็ด ดวยเน้ือหมู เจือกุงเดงๆ ผัดกับสามเกลอ รากผักชี กระเทียม พริกไทย หอม
ๆเอกลักษณอาหารชาววังสมัยโบราณแทๆ ลงทอดในน้ํามัน ใหเหลืองทอง กรอบนอก นุมใน ครองใจทุกคน

แฮกึนทอดมันเจก                              รสเหลือเอกสุดบรรยาย
ฉลาดทําลํ้าเหลือหลาย                 สุดคําพรํ่ารํ่าพรรณา

สูตรแฮกึน๊

กุงชีแฮสด 1000 กรัม

มันหมูแข็ง 300 กรัม

ไขเป็ด 2 ฟอง

แป งสาลี 2 ชอนโตะ

ฟองเตาหู 1 แผน

ซีอีว๊ขาว 2 ชอนโตะ

พริกไทยปน 1 ชอนชา

ผักเคียง แตงกวา ผักชี  (ตามชอบ)



วิธีทําแฮกึน๊

ลางและปอกเปลือกกุง ใหเหลือแตเน้ือกุงลวนๆ ผึ่งตะแกรงสะเด็ดน้ําใหแหง1.
บดมันหมูแข็งใหละเอียด จากนัน้นํากุงไปสับใหเขากับมันหมูบด2.
ปรุงรสดวย พริกไทย ซีอิว๊ขาว น้ําตาล นวดใหเขากัน3.
ใสไขแดงลงไปนวด และตามดวยแป งสาลีใหเหนียว เขากันดี4.
นําฟองเตาหูมาวาง พรมน้ําใหพอหมาด เอากุงที่ผสมตักเป็นไสตรงกลาง หอเป็นแทงมวนใหแนน5.
นําแทงเน้ือกุงที่หอ ไปน่ึงประมาณ 10 นาทีทิง้ไวใหเย็น หัน่แฉลบเฉียงพักไวเตรียมทอด6.
ตัง้กระทะน้ํามันทวม ไฟกลางๆ นําแฮกึ๊นที่เตรียมไว ลงทอด คนไปเรื่อยๆใจเย็นๆ จนสุกกรอบดี7.
ตักขึ้นมาเสิรฟ คูกับแตงกวา ผักชี และน้ําจิม้บวยเจี่ย8.
ทานใหอรอยนะคะ9.

เคล็ดลับรสรินทร แฮกึน๊

การหอมวนแฮกึ๊นใหเป็นแทงสวยงามนัน้ จําเป็นที่จะตองมวนใหแนน เพื่อไมใหแฮกึ๊นแตกตัวออกมาเมื่อ
นําไปน่ึงและทอด
การทอดแฮกึ๊นจําเป็นตองใจเย็น ตองคอยดูคนไปเรื่อยๆ จนกวาแฮกึ๊นจะสุกออกสีเหลืองกรอบ จึงตักขึ้นมา
ผึ่งสะเด็ดน้ํามันไว กอนนําเสิรฟ เพื่อความอรอยยิ่งขึ้น

สูตรน้ําจิม้ของทอด

พริกแดง 20 กรัม

เกลือ 1 ชอนชา

น้ําตาลทราย 200 กรัม

น้ําสมสายชู 100 กรัม

วิธีทําน้ําจิม้ของทอด

ผสมสวนผสมเขาดวยกัน น้ําสมสายชู  น้ําตาลทราย เกลือปน เขาดวยกัน1.
ตัง้หมอไฟกลาง พอละลายเขาดวยกันเดือด ใสพริกแดงโขลก ปิดไฟ เป็นน้ําจิม้ของทอด2.

สูตรน้ําจิม้บวยเจี่ย

น้ําสมสายชู 1 ถวย

เกลือ 1 ชอนชา

น้ําตาลทราย 1 ถวย

บวยดองยี 10 เม็ด

น้ําบวยดอง 1 ชอนโตะ



วิธีทําน้ําจิม้บวยเจี่ย

เคี่ยวน้ําสมสายชู เกลือ น้ําตาล เน้ือบวย และน้ําบวย เขาดวยกัน1.
ใชไฟออน เคี่ยวจนขนเหนียว ปิดไฟ2.
ชิมรสใหหวานนํา เค็มหอมจากน้ําบวย เป็นน้ําจิม้บวยเจี่ย3.

น้ําจิม้บวยเจี่ย เป็นน้ําจิม้ที่ หวาน เปรีย้ว เค็ม หอมบวยดอง ไมมีรสเผ็ด เป็นน้ําจิม้ที่เหมาะกับเด็ก และนิยมจิม้กับ
ของทอด นอกจากน้ีความเปรีย้วของน้ําจิม้บวยเจี่ย ยังชวยตัดเลี่ยนของทอด และความหวาน หอมของบวยดอง ยัง
ชวยชูรสของของทอดตางๆ อีกดวย

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/

