
ฮอยจอ รสรินทร เน้ือปูแนนอรอยเต็มคํา

ฮอยจอ รสรินทร เน้ือปูแนนอรอยเต็มคํา
ฮอยจอ รสรินทร เน้ือปูแนนอรอยเต็มคํา สูตรน้ีนะคะเป็นสูตรเด็ดไฮโซ เพราะใชสวนผสมหลักเป็น กรรเชียงปูแนนๆ
ผสมรวมกับกุงเดงๆ หอมกลิ่นรากผักชี กระเทียม พริกไทยออนๆ เอาลงทอดรสสัมผัสกรอบนอก นุมใน จิม้กับน้ําจิม้
บวยเจี่ย ที่หอมหวานเค็มเปรีย้ว หอมกลิ่นบวย ลงตัวมากๆคะ

ที่มาฮอยจอ หอยจอ โหยจอ หรืออะไรที่เราจะเรียกกันตามสะดวกปากนะคะ มาจากภาษาจีนแตจิ๋ว วา 蟹枣 ออก
เสียงคลายๆ “โหย-จอ” หรือ “หอย-จอ” โหย แปลวา “ปู” จอ แปลวา “พุทรา” รวมๆกันแลว แปลวาปูพุทรา
หมายความวา ปูที่มีขนาดเทาพุทรา เมนูน้ีไมมี หอย นะคะ รสรินทรคิดวา ฮอยจอ แฮกึ๊น เป็นอาหารโบรํ่าโบราณ
ตัง้แตสมัยรัชกาลที่ 5 เป็นอยางตํ่าคะ ยังมีปรากฏอยูในตําราแมครัวหัวปาเลยนะคะ

แฮกึนทอดมันเจก                              รสเหลือเอกสุดบรรยาย
ฉลาดทําลํ้าเหลือหลาย                 สุดคําพรํ่ารํ่าพรรณา

ในดานความเชื่อของชาวจีนมีความเชื่อวา “ฮอยจอ” เปรียบเสมือน เป็นการหอเอาความโชคดีเอาไว ชีวิตรํ่ารวย
อุดมสมบูรณ ครอบครัวรักใครกลมเกลียว ชาวจีนจึงนิยมนํามาเป็นของไหว และรับประทานในเทศกาลสําคัญ ๆ ตาง

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 นัน่เอง

สูตรฮอยจอ รสรินทร

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.

สูตรน้ําจิม้ฮอยจอ (บวยเจี่ย)

น้ําสมสายชู 1 ถวย

น้ําตาลทราย 2 ถวย

เกลือ 1 ชอนโตะ

บวยดอง 4 ลูก

แป งสาลี 2 ชอนโตะ

วิธีทําน้ําจิม้ฮอยจอ

ตัง้หมอไฟกลาง นําเครื่องปรุงนําจิม้ลงไปผสมใหขากันยกเวนแป งสาลี และบวย1.
คนไปเรื่อยๆจนสวนผสมเขากันดี ยีเอาเน้ือเม็ดบวยลงไป คนจนเดือด2.
ละลายแป งและคอยๆหยอกใหขนเหนียวตามตองการ อยาหยุดคนน้ําจิม้ ไดที่ยกลงพักไวใหเย็น3.

สูตรน้ําจิม้เผ็ด

พริกแดง 20 กรัม

เกลือ 1 ชอนชา

น้ําตาลทราย 200 กรัม

น้ําสมสายชู 100 กรัม

วิธีทําน้ําจิม้เผ็ด

ผสมสวนผสมเขาดวยกัน น้ําสมสายชู  น้ําตาลทราย เกลือปน เขาดวยกัน1.
ตัง้หมอไฟกลาง พอละลายเขาดวยกันเดือด ใสพริกแดงโขลก ปิดไฟ เป็นน้ําจิม้ถุงทอง2.

เคล็ดลับรสรินทร ฮอยจอ

หากหาบวยดองไมได สามารถใชน้ําจิม้บวยที่ขายตามทองตลาดแทนได
การบดมันหมูแข็ง สามารถใชเครื่องป่ันชวยในการบดไดเพื่อทุนแรง
การหอมวนฮอยจอ ใหเป็นแทงสวยงามนัน้ จําเป็นที่จะตองมวนใหแนน เพื่อไมใหฮอยจอแตกตัวออกมา
เมื่อนําไปน่ึงและทอด
การทอดฮอยจอ จําเป็นตองใจเย็น ตองคอยดูคนไปเรื่อยๆ จนกวาฮอยจอจะสุกออกสีเหลืองกรอบ จึงตักขึ้น
มาผึ่งสะเด็ดน้ํามันไว กอนนําเสิรฟ เพื่อความอรอยยิ่งขึ้น



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/

