
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
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​ จิม้​กับ​น้ําจิม้
บวย​เจี่​ย ที่​หอม​หวาน​เค็ม​เปรีย้ว​ หอม​กลิ่น​บวย​ ลงตัว​มาก​ๆคะ

ที่มา​ฮอ​ยจอ หอย​จอ โหยจอ หรือ​อะไร​ที่​เรา​จะ​เรียก​กัน​ตาม​สะดวก​ปาก​นะ​คะ​ มา​จาก​ภาษา​จีน​แต​จิ๋ว​ วา​ 蟹枣 ออก
เสียง​คลาย​ๆ “โห​ย-​จอ​” หรือ​ “หอ​ย-​จอ​” โห​ย แปล​วา​ “ปู​” จอ แปล​วา​ “พุ​ทร​า” รวมๆ​กัน​แลว​ แปล​วา​ปู​พุ​ทร​า
หมายความ​วา​ ปู​ที่​มี​ขนาด​เทา​พุ​ทร​า เมนู​น้ี​ไม​มี​ หอย​ นะ​คะ​ รส​ริ​นท​รคิด​วา​ ฮอ​ยจอ แฮกึ๊น​ เป็น​อาหาร​โบ​รํ่าโบ​รา​ณ
ตัง้แต​สมัย​รัชกาล​ที่​ 5 เป็น​อยาง​ตํ่าคะ​ ยัง​มี​ปรากฏ​อยู​ใน​ตํารา​แม​ครัว​หัวปา​เลย​นะ​คะ

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

ใน​ดาน​ความ​เชื่อ​ของ​ชาว​จีน​มี​ความ​เชื่อ​วา​ “ฮอ​ยจอ” เปรียบ​เส​มือ​น ​เป็นการ​หอ​เอา​ความ​โชค​ดี​เอา​ไว​ ชีวิต​รํ่ารวย​
อุดม​สม​บูร​ณ ครอบครัว​รัก​ใคร​กลม​เก​ลี​ยว ชาว​จีน​จึง​นิยม​นํามา​เป็น​ของ​ไหว​ และ​รับ​ประทาน​ใน​เทศกาล​สําคัญ​ ๆ ตาง​

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/13/%e0%b8%ae%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b8%88%e0%b9%8a%e0%b8%ad-%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b8%a3%e0%b9%8c/


ๆ นัน่​เอง

สูตร​ฮอ​ยจอ รส​ริ​นท​ร

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.

สูตร​น้ําจิม้​ฮอ​ยจอ (บวย​เจี่​ย)

น้ําสม​สาย​ชู 1 ถวย

น้ําตาล​ทร​าย 2 ถวย

เก​ลือ 1 ชอน​โตะ

บวย​ดอง 4 ลูก

แป ง​สา​ลี 2 ชอน​โตะ

วิธี​ทําน้ําจิม้​ฮอ​ยจอ

ตัง้​หมอ​ไฟ​กลาง​ นําเครื่อง​ปรุง​นําจิม้​ลง​ไป​ผสม​ให​ขา​กัน​ยกเวน​แป ง​สา​ลี​ และ​บวย1.
คน​ไป​เรื่อย​ๆจน​สวน​ผสม​เขา​กัน​ดี​ ยี​เอา​เน้ือ​เม็ด​บวย​ลง​ไป​ คน​จน​เดือ​ด2.
ละลาย​แป ง​และ​คอยๆ​หยอก​ให​ขน​เหนียว​ตาม​ตอง​การ​ อยา​หยุด​คน​น้ําจิม้​ ไดที่​ยก​ลง​พัก​ไว​ให​เย็น3.

สูตร​น้ําจิม้​เผ็ด

พริก​แดง 20 กรัม

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย 200 กรัม

น้ําสม​สาย​ชู 100 กรัม

วิธี​ทําน้ําจิม้​เผ็ด

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​ถุง​ทอง2.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร ฮอ​ยจอ

หาก​หา​บวย​ดอง​ไม​ได​ สามารถ​ใช​น้ําจิม้​บวย​ที่​ขาย​ตาม​ทอง​ตลาด​แทน​ได
การ​บด​มัน​หมู​แข็ง​ สามารถ​ใช​เครื่อง​ป่ัน​ชวย​ใน​การ​บด​ได​เพื่อ​ทุน​แรง
การ​หอ​มวน​ฮอ​ยจอ ให​เป็น​แทง​สวยงาม​นัน้​ จําเป็น​ที่​จะ​ตอง​มวน​ให​แน​น ​เพื่อ​ไม​ให​ฮอ​ยจอแตก​ตัว​ออก​มา​
เมื่อ​นําไป​น่ึง​และ​ทอด
การ​ทอด​ฮอ​ยจอ จําเป็น​ตองใจ​เย็น​ ตอง​คอย​ดู​คน​ไป​เรื่อย​ๆ จนกวา​ฮอ​ยจอจะ​สุก​ออก​สี​เหลือง​กร​อบ​ จึง​ตัก​ขึ้น
มา​ผึ่ง​สะเด็ด​น้ํามัน​ไว​ กอน​นําเสิรฟ​ เพื่อ​ความ​อรอย​ยิ่ง​ขึ้น



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/

