
5 สูตร​ของ​ทอด​ขาย​ดี​ สูตร​ภัตตาคาร​จี​น
คาขาย​กําไร​งาม

สูตร​ของ​ทอด​ขาย​ดี​ กําไร​งาม

สูตร​ของ​ทอด​ขาย​ดี​ วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​บอก​สูตร​เคล็ด​ลับ​ การ​ทําของ​ทอด​ภัตตาคาร​จี​น ​5 อยาง​ขาย​ดี​ เซ็งลี้​ฮอ​นะ​คะ​
โดย​สูตร​ที่​เรา​ทําวัน​น้ี​คือ​ ปอ​เป๊ียะ​ ถุง​ทอง​ กุง​กระ​เบื้อง​ ฮอ​ยจอ แฮกึ๊น​ จะ​ทําขาย​ใน​รา​น ​หรือ​ขาง​ทาง​ ก็​กําไร​ดี​ ลูกคา
รุม​ที​เดียว​เชียว​คะ​ โดย​รส​ริ​นท​รจะ​บอก​หมด​เปลือก​ ตัง้แต​การ​ทําแป ง​ปอ​เป๊ียะ​หอ​ ยัน​ทําน้ําจิม้​ของ​ทอด​ และ​ น้ําจิม้
บวย​เจี่​ยเลย​ละ​คะ​ เรียก​วา​ กําไร​ตัง้แต​ดอก​แรก​ ยัน​ดอก​สุดทาย​เลย​ที​เดีย​ว

1.​ ปอ​เป๊ียะ​วุน​เสน​ทอด
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ปอ​เป๊ียะ​วุน​เสน​ทอด​ รส​ริ​นท​ร เหลือง​ทองกร​อบ​อรอ​ย

ปอ​เป๊ียะ​ทอด​ รส​ริ​นท​ร สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​เด็ด​ ไส​วุน​เสน​หมู​สับ​ยอด​ฮิต​แนน​ๆ เลย​นะ​คะ​ มา​กับ​สูตร​น้ําจิม้​สอง​ แบบ​ สอง
สไตล​ยอด​นิ​ยม​ น้ําจิม้​แบบ​เผ็ด​ สามรส​เผ็ด​แซ​บ กับ​น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย หวาน​หอม​ออนๆ​ ของ​บวย​เค็ม​ และ​บอก​หมด
ตัง้แต​ทําแป ง​ หอ​ไส​ปอ​เป๊ียะ​เอง​  งาน​น้ี​เซฟ​ เอา​ไว​เลย​คะ​ ทํากิน​ได​ทําคาขาย​รํ่ารวย​แน​นอน

สูตร​แป ง​ปอ​เป๊ียะ​ทอด

แป ง​ตรา​ฮก 500 กรัม

แป ง​มัน 1 ชอน​โตะ

น้ําสะ​อาด 1.5 ถวย

เก​ลือ​ปน 1 ชอน​ชา

น้ํามัน 1 ชอน​โตะ

วิธี​ทําแป ง​ปอ​เป๊ียะ​ทอด

นําเกลือ​ปน​ น้ํามัน​ น้ําสะ​อาด​ ผสม​รวม​กัน​ คน​ให​ละ​ลาย​ดี1.
เท​ใส​แป ง​ฮก แป ง​มัน​ ผสม​รวม​กัน​ นวด​ดวย​มือ​ ให​แป ง​แตก​ละลาย​เขา​กัน​ ไมมี​สะดุด​เป็น​เม็ด2.
พัก​แป ง​กอน​ใช​ ประมาณ​อยาง​น อย​ ครึ่ง​ชัว่​โมง3.
ตัง้​กระทะ​แบ​น ​ตัง้​ไฟ​ออนๆ​ อัง​พอ​รอนๆ​ หยิบ​แป ง​ที่​ผสม​ขึ้น​บน​ฝา​มือ4.
โยน​ๆ แป ง​ให​เป็น​กอน​กลม​ใน​มือ​ ปาด​แป ง​ลง​บน​กระ​ทะ​ ให​เป็น​แผน​กลม​ ดึง​ขึ้น5.
เมื่อ​แป ง​สุก​ขอบ​แป ง​จะ​เริ่ม​รอ​น ​หลุด​ออก​มา​จาก​กระ​ทะ​ ดึง​ออก​มา​พัก​ให​เย็น6.
ทําไป​เรื่อย​ๆ จน​แป ง​ที่​เตรียม​ไว​หมด7.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

หาก​ปาด​แป ง​ลง​บน​กระทะ​แลว​ ดึง​ขึ้น​หาก​ติด​กอน​แป ง​แสดง​วา​ ไฟ​แรง​ไป​ให​ลด​ไฟ​ลง



สูตร​ปอ​เป๊ียะ​ทอด

แป ง​ปอ​เป๊ียะ 300 กรัม

วุน​เสน​แช​น้ํา 200 กรัม

เน้ือ​หมู​สับ 200 กรัม

กะหลํ่าปลี​ฝอย 200 กรัม

เห็ด​หูหนู​ดําฝอย 100 กรัม

พริก​ไทย​ปน 2 ชอน​ชา

ซีอิว๊​ขาว 4 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​ชา

ไข​ไก 2 ฟอง

ราก​ผัก​ชี 2 ชอน​โตะ

กระ​เทียม​สับ 2 ชอน​โตะ

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ทอด

วิธี​ทําปอ​เป๊ียะ​ทอด

ผสม​วุน​เสน​ เน้ือ​หมู​สับ​ ไข​ กะหลํ่าปลี​ เห็ด​หู​หนู​ แครอท​ซอย​ พ​ริก​ไทย​ ซีอิว๊​ขาว​ และ​น้ําตาล​ทราย​ คลุก1.
เคลา​ให​เขา​กัน
โขลก​ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ให​เนียน​ละ​เอียด​ พัก​ไว2.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํามัน​พอ​ประ​มา​ณ ผัด​สาม​เกลอ​ที่​โขลก​ไว​ ให​มี​กลิ่น​หอม​ นําสวน​ผสม​ที่​คลุก​เคลา​รวม3.
กัน​ ใส​ลง​ไป​ผัด​ พ​อแหง​แลว​ตัก​ขึ้น​ไว​พัก​เป็น​ไส
วาง​แผน​แป ง​บน​ที่​แหง​ ตัก​ไส​พอ​ประมาณ​ตรง​กลาง​แผน​แป ง​ พับ​ริม​สอง​ดาน​ซาย​ขวา​ มวน​ตรง​กลาง​ให​แน​น4.
ทา​แป ง​เปียก​ปอ​เป๊ียะ​ และ​มวน​ตอ​ไป​จน​สุด​ ทําตอ​ไป​จน​ไส​ที่​เตรียม​ไว​หมด
ตัง้​กระทะ​น้ํามัน​ทวม​ ไฟ​กลาง​คอน​ไป​ทาง​ออน​ คอยๆ​นําปอ​เป๊ียะ​ลง​ทอด​ เมื่อ​เหลือง​กรอบ​แลว​ ตัก​ขึ้น​ไว5.
สะเด็ด​น้ํามัน
จัด​เสิรฟ​ คู​กับ​น้ําจิม้​ปอ​เป๊ียะ​ (แบบ​น้ําจิม้​ของ​ทอด​) หรือ​ น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย ทาน​แนม​กับ​ ผัก​ชี​ และ​ ผัก​กาด​หอม​6.
ใบ​โหร​ะพา
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ7.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

นําแป ง​สา​ลี​ ผสม​น้ํารอน​ 1/4 ถวย​ตวง​ แลว​คนจน​เป็น​แป ง​เปีย​ก1.
เมื่อ​ผัด​ไส​ปอ​เป๊ียะ​ ให​ผัด​ไส​จน​แหง​ที่​สุด​ ไม​เชน​นัน้​น้ําจะ​ออก​มา​เมื่อ​หอ​ผสม​กับ​ แผน​แป ง​ทําให​ไม​กร​อบ​ และ2.
น่ิม​เร็ว

2.​ ถุง​ทอง



ถุง​ทอง​ รส​ริ​นท​ร ของ​วาง​ชาววัง​รส​ลํา้เลิศ

ถุง​ทอง​ รส​ริ​นท​ร ของ​วาง​ชาววัง​รส​ลํ้าเลิศ​ สูตร​น้ี​นะ​คะ​ อรอย​ลํ้าเลิศ​เพราะ​เรา​ทําเอง​ ใส​หมู​ใส​กุง​กัน​เต็มๆ​คํา ผัด​กับ
สาม​เกลอ​หอม​ๆ และ​ยัง​จับ​มือ​สอน​ทําแป ง​ปอ​เป๊ียะ​ดวย​นะ​คะ​ วัน​น้ี​รส​ริ​นท​ร บอก​สูตร​หมด​เปลือก​เลย​ละ​คะ​ มา​กับ
น้ําจิม้​สอง​แบบ​นะ​คะ​ แบบ​แรก​ เป็น​น้ําจิม้​สามรส​แบบ​แซ​บ (น้ําจิม้​ปอ​เป๊ียะ​) และ​แบบ​ที่​สอง​เป็น​น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย หอม
หวาน​กลิ่น​บวย​ จิม้​ไป​นะ​คะ​เผลอ​ทาน​หมด​ไมรู​ตัว​ คิด​แลว​น้ําลาย​ก็​ไหล

ถุง​สี​ทอง​หอ​น อย​อราม​เห​ลือ​ง            มี​ครบ​เครื่อง​บรรจง​จีบ​รัด​สาย
หอ​ทอง​เก็บ​มาก​มี​อยู​เรียง​ราย​           ชื่อ​นัน้​คลาย​จึง​เรียก​วา​ถุง​ทอง
กลอน​แปด​ / ชย​พัทธ

สูตร​ถุง​ทอง

แผน​แป ง​ปอ​เป๊ียะ 25 แผ​น

เน้ือ​หมู​สับ 300 กรัม

เน้ือ​กุง​สับ 150 กรัม

แครอท​ซอย​ฝอย 100 กรัม

ราก​ผักชี​ซอย 2 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ปน 2 ชอน​ชา

กระ​เทียม​สับ 2 ชอน​โตะ

ตน​หอม​ (สําหรับ​มัด​ถุง​)

น้ําปลา​ดี 2 ชอน​โตะ



น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ทอด

วิธี​ทําถุง​ทอง

โขลก​ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ ให​ละ​เอี​ยด1.
ตัง้​น้ํามัน​สําหรับ​ผัด​ เปิด​ไฟ​กลาง​ ใส​สาม​เกลอ​ลง​ไป​ผัด​ ให​สง​กลิ่น​หอม2.
นําเน้ือ​หมู​สับ​ ลง​ไป​ผัด​ ตาม​ดวย​แค​คอ​ท และ​เน้ือ​กุง​ ผัด​ให​สุก3.
ปรุง​รส​ดวย​น้ําปลา​ น้ําตาล​ทราย​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ​ออก​ เค็ม​ หวา​น ​กล​มก​ลอ​ม4.
ผัด​จน​สวน​ผสม​แหง​ ยก​ขึ้น​เป็น​ไส​ถุง​ทอง5.
ตัด​แป ง​ปอ​เป๊ียะ​เป็น​ขนาด​หา​น้ิว​ ตัก​ไล​ถุง​ทอง​ลง​ไป​ 1 ชอน​โตะ6.
จับ​ปลาย​แผน​ปอ​เป๊ียะ​รวบ​ มัด​ดวย​ใบ​ตน​หอม​ลวก​ให​แน​น ​ตัด​สวน​เกิน​ออก7.
ทําไป​เรื่อย​ๆ จน​ไส​หมด​ พัก​ไว​เตรียม​ทอด8.
ตัง้​กระทะ​น้ํามัน​ทวม​ ไฟ​กลาง​คอน​ไป​ทาง​ออน​ คอยๆ​นําถุง​ทอง​ลง​ทอด​ เมื่อ​เหลือง​กรอบ​แลว​ ตัก​ขึ้น​ไว9.
สะเด็ด​น้ํามัน
จัด​เสิรฟ​ คู​กับ​น้ําจิม้​ถุง​ทอง​ (แบบ​น้ําจิม้​ไก​) หรือ​ น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย ทาน​แนม​กับ​ ผัก​ชี​ และ​ ผัก​กาด​หอม​ ใบ​โหร10.
ะพา
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ11.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

ใบ​ตน​หอม​ลวก​ ที่​ใช​มัด​ถุง​ทอง​ สามารถ​ใช​ใบ​กุยชาย แทน​ได​นะ​คะ1.
เมื่อ​ผัด​ไส​ถุง​ทอง​ ให​ผัด​ไส​จน​แหง​ที่​สุด​ ไม​เชน​นัน้​น้ําจะ​ออก​มา​เมื่อ​หอ​ผสม​กับ​ แผน​แป ง​ทําให​ไม​กร​อบ​ และ2.
น่ิม​เร็ว

3.​ กุง​กระ​เบือ้​ง



กุง​กระ​เบือ้ง​ รส​ริ​นท​ร กรอบ​น ุม​กุง​เดง​เต็ม​คํา

กุง​กระ​เบื้อง​ รส​ริ​นท​ร กรอบ​นุม​กุง​เดง​เต็ม​คํา สูตร​น้ี​นะ​คะ​ หอม​อรอย​ได​คุณ​ภาพ​ ดวย​เน้ือ​กุง​เนนๆ​ ไมมี​หมู​ปน​ นวด
กับ​เครื่อง​สาม​เกลอ​ หอม​สไตล​ไทย​ๆ รสชาติ​กลม​กลอม​ กรุบ​กรอบ​เขา​กัน​เป็น​อยาง​ดี​ เหมาะ​กับ​เป็น​ของ​วาง​ หรือ​จาน
เรียก​น้ํายอย​สุด​อรอ​ย

สูตร​กุง​กระ​เบือ้​ง

แผน​แป ง​ปอ​เป๊ียะ 10 แผ​น

กุง​สด 500 กรัม

ราก​ผัก​ชี 1 ตน

กระ​เทียม​สับ 1 หัว

พริก​ไทย​ขาว 1 ชอน​ชา

ตน​หอม​ซอย 2.5 ชอน​โตะ

ขิง​สับ​ละ​เอี​ยด 1 ชอน​ชา

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​ชา

แป ง​ขาว​โพด 2 ชอน​โตะ

น้ํามัน​งา 2 ชอน​โตะ

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ทอด

วิธี​ทํากุง​กระ​เบือ้​ง

โขลก​ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ ให​ละ​เอียด​ พัก​ไว1.



ลาง​กุง​ให​สะ​อาด​ แกะ​เปลือก​ออก​ ผา​หลัง​ชัก​เสน​ดําออก​ สับ​ให​ละ​เอี​ยด2.
นวด​กุง​กับ​ ขิง​สับ​ น้ํามัน​งา​ แป ง​ขาว​โพด​ เก​ลือ​ น้ําตาล​ทราย​ และ​ สาม​เก​ลอ3.
ปรุง​รส​ดวย​น้ําปลา​ น้ําตาล​ทราย​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ​ออก​ เค็ม​ หวา​น ​กล​มก​ลอ​ม4.
ฟาด​ให​สวน​ผสม​เขา​กัน​ จน​เน้ือ​เนียน​เดง​ เป็น​ไส​กุง​กระ​เบื้อ​ง5.
วาง​แผน​ปอ​เป๊ียะ​บน​พื้น​เรียบ​ ปาด​ไส​กุง​ลง​บน​แป ง​ เกลี่ย​ให​ทัว่​ ควา​มหนา​เสมอ​กัน​ ปิด​ดวย​แผน​แป ง​อีก​แผ​น6.
ใช​ไม​แห​ลม​ หรือ​สอม​ จิม้​กุง​กระเบื้อง​ให​ทัว่​แผ​น7.
ทําไป​เรื่อย​ๆ จน​ไส​หมด​ พัก​ไว​เตรียม​ทอด8.
ตัง้​กระทะ​น้ํามัน​ทวม​ ไฟ​กลาง​คอน​ไป​ทาง​ออน​ คอยๆ​นํากุง​กระเบื้อง​ลง​ทอด​ เมื่อ​เหลือง​กรอบ​แลว​ ตัก​ขึ้น​ไว9.
สะเด็ด​น้ํามัน
จัด​เสิรฟ​ หัน่​กุง​กระเบื้อง​เป็น​ชิน้ๆ​ สาม​เห​ลี่​ยม​  ทาน​คู​กับ​น้ําจิม้​ของ​ทอด​ หรือ​ น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย ทาน​แนม​กับ​10.
ผัก​ชี​ และ​ ผัก​กาด​หอม​ ใบ​โหร​ะพา
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ11.

4.​ ฮอ​ยจอ

ฮอ​ยจอ รส​ริ​นท​ร เน้ือ​ปู​แนน​อรอย​เต็ม​คํา

ฮอ​ยจอ รส​ริ​นท​ร เน้ือ​ปู​แนน​อรอย​เต็ม​คํา สูตร​น้ี​นะ​คะ​เป็น​สูตร​เด็ด​ไฮโซ​ เพราะ​ใช​สวน​ผสม​หลัก​เป็น​ กรรเชียง​ปู​แนน​ๆ
ผสม​รวม​กับ​กุง​เดงๆ​ หอม​กลิ่น​ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ออนๆ​ เอา​ลง​ทอด​รส​สัมผัส​กรอบ​นอก​ นุม​ใน​ ลงตัว​มาก​ๆ
คะ



สูตร​ฮอ​ยจอ 

กรร​เชียง​ปู 600 กรัม

เน้ือ​กุง 300 กรัม

มัน​หมู​แข็ง 300 กรัม

น้ําตาล 2 ชอน​ชา

เก​ลือ 2 ชอน​ชา

น้ํามัน​งา 4 ชอน​โตะ

แป ง​มัน​ฮอ​งกง 4 ชอน​โตะ

พริก​ไทย 4 ชอน​ชา

ไข​ไก 2 ฟอง

ตน​หอม​ซอย 100 กรัม

สูตร​ทําตัว​ประสาน​หอ​ฮอ​ยจอ

ไข​ไก 2 ฟอง

แป ง​มัน​ฮอ​งกง 4 ชอน​โตะ

ฟอง​เตาหู​ (สําหรับ​หอ​)

เชือก​ปาน​สี​ขาว​ (สําหรับ​มัด​)

วิธี​ทําฮอ​ยจอ

บด​มัน​หมู​แข็ง​ ให​ละเอียด​จาก​นัน้​พัก​ไว1.
ลาง​กุง​ให​สะ​อาด​ ดึง​หัวออก​แกะ​เปลือก​ ผา​หลัง​ชัก​เสน​ดําออก​ สับ​เป็น​ชิน้2.
ตี​สวน​ผสม​เขา​ดวย​กัน​ มัน​หมู​ และ​เน้ือ​กุง​นวด​เขา​ดวย​กัน​ ฟาด​ให​เขา​กัน​จะ​ได​รส​สัมผัส​ที่​เดง3.
ใส​เครื่อง​ปรุง​ เติม​น้ําตาล​ เกลือ​ พ​ริก​ไทย​ น้ํามัน​งา​ แป ง​มัน​ฮอ​งก​ง ไข​ ตี​ให​ผสม​กัน​ดี4.
เมื่อ​ผสม​กัน​ดี​เนียน​แลว​ ใส​เน้ือ​กรรเชียง​ปู​ และ​ตน​หอม​ซอย​ คน​เบาๆ​ อยา​ให​เน้ือ​ปู​แตก​ พัก​ใน​ตู​เย็น​กอน5.
นํามา​หอ
วิธี​ทํากาว​ประสา​น ​ตี​ไข​กับ​แป ง​มัน​ฮอ​งก​ง เป็น​ตัว​ประ​สาน6.
นําฟอง​เตาหู​มา​ตัด​เป็น​แผน​สําหรับ​หอ​ กอน​หอ​เอา​น้ํามา​ลูบ​แผน​เตาหู​เล็ก​น อย7.
นําสวน​ผสม​ไส​มา​ใส​ จับ​ให​เป็น​ทรง​กลม​ที่​ปลาย​แผน​เตา​หู8.
พับ​ปลาย​แผน​เตาหู​ หอ​มวน​แนน​ๆ พอ​จะ​จบ​ปลาย​ นํากาว​ประสาน​มา​ทา​ ดึง​และ​หอ​ให​แน​น9.
นําเชือก​มา​ผูก​เป็น​ปลองๆ​ นําไป​น่ึง​ใน​ลัง​ถึง​ น้ําเดือด​พลาน​ๆ ประ​มา​ณ 10 นา​ที10.
เมื่อ​ฮอ​ยจอน่ึง​สุก​แลว​ ยก​ขึ้น​มา​พัก​จนกวา​จะ​เย็น​ดี​ ตัด​ออก​มา​เป็น​ทอน​ๆ ตาม​รอย​เชือก​ เอา​เชือก​ออก​ทิง้​ไป11.
นําไป​ทอด​ ตัง้​กระทะ​น้ํามัน​ทวม​ ไฟ​ออนๆ​ พ​อรอน​ นําฮอ​ยจอลง​ไป​ทอด12.
คอยๆ​ทอด​ใจ​เย็นๆ​ จน​เหลือง​กรอบ​ทอง​ ยก​ขึ้น​มา​สะเด็ด​น้ํามัน13.
จัด​เสิรฟ​ ยก​ใส​จาก​ ทาน​คู​กับ​น้ําจิม้​บวบเจี่​ย หรือ​ น้ําจิม้​ไก​ แนม​คู​สัปปะ​รด​หัน่​บาง​ๆ14.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ15.



5.​ แฮ​กึน๊

แฮกึน๊​ รส​ริ​นท​ร ของ​ทาน​เลน​แส​นอ​รอ​ย

แฮกึ๊น​ รส​ริ​นท​ร สูตร​น้ี​อรอย​เด็ด​ ดวย​เน้ือ​หมู​ เจือ​กุง​เดงๆ​ ผัด​กับ​สาม​เกลอ​ ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ หอม
ๆเอกลักษณ​อาหาร​ชาววัง​สมัย​โบราณ​แทๆ​ ลง​ทอด​ใน​น้ํามัน​ ให​เหลือง​ทอง​ กรอบ​นอก​ นุม​ใน​ ครอง​ใจ​ทุก​คน

แฮ​กึนท​อด​มัน​เจก​                              รส​เหลือ​เอก​สุด​บร​รยาย
ฉลาด​ทําลํ้าเหลือ​หลาย​                 สุด​คําพรํ่ารํ่าพร​รณา

สูตร​แฮ​กึน๊

กุง​ชี​แฮสด 1000 กรัม

มัน​หมู​แข็ง 300 กรัม

ไข​เป็ด 2 ฟอง

แป ง​สา​ลี 2 ชอน​โตะ

ฟอง​เตา​หู 1 แผ​น

ซี​อีว๊ขาว 2 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา

ผัก​เคียง​ แตง​กวา​ ผัก​ชี​  (ตาม​ชอบ​)



วิธี​ทําแฮ​กึน๊

ลาง​และ​ปอก​เปลือก​กุง​ ให​เหลือ​แต​เน้ือ​กุง​ลวนๆ​ ผึ่ง​ตะแกรง​สะเด็ด​น้ําให​แห​ง1.
บด​มัน​หมู​แข็ง​ให​ละ​เอียด​ จาก​นัน้​นํากุง​ไป​สับ​ให​เขา​กับ​มัน​หมู​บด2.
ปรุง​รส​ดวย​ พ​ริก​ไทย​ ซีอิว๊​ขาว​ น้ําตาล​ นวด​ให​เขา​กัน3.
ใส​ไข​แดง​ลง​ไป​นวด​ และ​ตาม​ดวย​แป ง​สาลี​ให​เห​นี​ยว เขา​กัน​ดี4.
นําฟอง​เตาหู​มา​วาง​ พ​รม​น้ําให​พอ​หมาด​ เอา​กุง​ที่​ผสม​ตัก​เป็น​ไส​ตรง​กลาง​ หอ​เป็น​แทง​มวน​ให​แน​น5.
นําแทง​เน้ือ​กุง​ที่​หอ​ ไป​น่ึง​ประ​มา​ณ 10 นาที​ทิง้​ไว​ให​เย็น​ หัน่​แฉลบ​เฉียง​พัก​ไว​เตรียม​ทอด6.
ตัง้​กระทะ​น้ํามัน​ทวม​ ไฟ​กลาง​ๆ นําแฮ​กึ๊นที่​เตรียม​ไว​ ลง​ทอด​ คน​ไป​เรื่อย​ๆใจ​เย็นๆ​ จน​สุก​กร​อบ​ดี7.
ตัก​ขึ้น​มา​เสิรฟ​ คู​กับ​แตง​กวา​ ผัก​ชี​ และ​น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย8.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ9.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร แฮ​กึน๊

การ​หอ​มวน​แฮกึ๊น​ให​เป็น​แทง​สวยงาม​นัน้​ จําเป็น​ที่​จะ​ตอง​มวน​ให​แน​น ​เพื่อ​ไม​ให​แฮ​กึ๊นแตก​ตัว​ออก​มา​เมื่อ
นําไป​น่ึง​และ​ทอด
การ​ทอด​แฮ​กึ๊นจําเป็น​ตองใจ​เย็น​ ตอง​คอย​ดู​คน​ไป​เรื่อย​ๆ จนกวา​แฮ​กึ๊นจะ​สุก​ออก​สี​เหลือง​กร​อบ​ จึง​ตัก​ขึ้น​มา
ผึ่ง​สะเด็ด​น้ํามัน​ไว​ กอน​นําเสิรฟ​ เพื่อ​ความ​อรอย​ยิ่ง​ขึ้น

สูตร​น้ําจิม้​ของ​ทอด

พริก​แดง 20 กรัม

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย 200 กรัม

น้ําสม​สาย​ชู 100 กรัม

วิธี​ทําน้ําจิม้​ของ​ทอด

ผสม​สวน​ผสม​เขา​ดวย​กัน​ น้ําสม​สาย​ชู​  น้ําตาล​ทราย​ เกลือ​ปน​ เขา​ดวย​กัน1.
ตัง้​หมอ​ไฟ​กลาง​ พ​อละลาย​เขา​ดวย​กัน​เดือด​ ใส​พริก​แดง​โขลก​ ปิด​ไฟ​ เป็น​น้ําจิม้​ของ​ทอด2.

สูตร​น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย

น้ําสม​สาย​ชู 1 ถวย

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย 1 ถวย

บวย​ดอง​ยี 10 เม็ด

น้ําบวย​ดอง 1 ชอน​โตะ



วิธี​ทําน้ําจิม้​บวย​เจี่​ย

เคี่ยว​น้ําสม​สาย​ชู​ เก​ลือ​ น้ําตาล​ เน้ือ​บวย​ และ​น้ําบวย​ เขา​ดวย​กัน1.
ใช​ไฟ​ออน​ เคี่ยว​จน​ขน​เห​นี​ยว ปิด​ไฟ2.
ชิม​รส​ให​หวาน​นํา เค็ม​หอม​จาก​น้ําบวย​ เป็น​น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย3.

น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย เป็น​น้ําจิม้​ที่​ หวา​น ​เปรีย้ว​ เค็ม​ หอม​บวย​ดอง​ ไมมี​รส​เผ็ด​ เป็น​น้ําจิม้​ที่​เหมาะ​กับ​เด็ก​ และ​นิยม​จิม้​กับ
ของ​ทอด​ นอกจาก​น้ี​ความ​เปรีย้ว​ของ​น้ําจิม้​บวย​เจี่​ย ยัง​ชวย​ตัด​เลี่ยน​ของ​ทอด​ และ​ความ​หวา​น ​หอม​ของ​บวย​ดอง​ ยัง
ชวย​ชูรส​ของ​ของ​ทอด​ตางๆ​ 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

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/

