
ซาลาเปา​ไส​ถั่ว​แดง​ หอม​ฟู​น ุม​ได​คุณคา​จาก​ถั่ว

ซาลาเปา​ไส​ถั่ว​แดง​ หอม​ฟู​น ุม​ได​คุณคา​จาก​ถั่ว

ซาลาเปา​ไส​ถัว่​แดง​ หอม​ฟู​นุม​ได​คุณคา​จาก​ถัว่​ วัน​น้ี​สูตร​ที่มา​ทํานะ​คะ​ ได​จาก​คน​จีน​เลย​คะ​ ไส​ซาลาเปา​ถัว่​แดง​หวาน
มัน​ ถัว่​แดง​น่ี​ดี​มี​คุณ​คา​ อุดม​ไป​ดวย​เสนใย​อา​หาร​ อาการ​บวม​น้ําได​คา​ แปรรูป​มา​อยู​ใน​ใสซาลาเปา​รอนๆ​ แป ง​ฟูๆ​ บาง
เบา​ เป็น​อาหาร​วาง​ที่​ได​ประโยชน​จาก​ถัว่​เต็มๆ​ และ​ที่​สําคัญ​ อรอย​มากม​ากเลย​คะ​ พ​รอม​แลว​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​
มือขวา​ถือ​กระ​ทะ​ กาง​ตํารา​ สาว​เทา​เขา​ครัว​ ไป​ทําซาลาเปา​ไส​ถัว่​แดง​กัน​เลย​คะ

สูตร​แป ง​ซา​ลา​เปา

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 750 กรัม

แป ง​ตัง้​หมิ่น 300 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 270 กรัม

ยี​สต 3 ชอน​โตะ

น้ําอุน 450 มิลลิ​ลิต​ร

น้ํามะ​นาว 1.5 ชอน​ชา

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/17/%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b2%e0%b9%84%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b8%96%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b9%81%e0%b8%94%e0%b8%87/
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/ซาลาเปาไส้ถั่วแดง.pdf


น้ํามัน​พืช 6 ชอน​โตะ

ผง​ฟู 2 ชอน​โตะ

น้ําเย็น 2 ชอน​โตะ

วิธี​ทําแป ง​ซา​ลา​เปา

รอน​แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ และ​แป ง​ตัง้​หมิ่น​ ให​เขา​กัน​  ใส​ใน​อาง​ผสม1.
ใส​น้ําตาล​ทราย​ ลง​ใบ​ใน​อาง​ผสม​ คน​ให​เขา​กัน​ ทําแป ง​ให​เป็น​หลุม​ ใส​ยีสต​ และ​น้ําอุน​ลง​ไป​ คอยๆ​ตะลอม2.
แป ง​อยาง​เบา​มือ
คน​ให​แป ง​กับ​น้ําเขา​กัน​ เริ่ม​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น ​ใส​น้ํามะ​นาว​ และ​ น้ํามัน​ลง​ไป​ นวด​ให​เขา​กัน​อยาง​เบา​มือ3.
นวด​แป ง​ ให​นุม​ประ​มา​ณ 15 นาที​จน​แป ง​ขึ้น​รูป​ แป ง​จะ​เนียน​และ​ ขึ้น​เงา4.
แร​ปชาม​ผสม​ดวย​พลาสติก​แร​ป พัก​แป ง​ไว​ประมาณ​ 9​0 นา​ที​ จน​แป ง​ฟู​เป็น​ 2​ เท​า5.
ละลาย​ผง​ฟู​ ้เขา​กับ​น้ําเย็น​ คอยๆ​พนม​และ​นวด​แป ง​ จน​กระ​ทัง้หมด​และ​เขา​กัน​ดี​ เพื่อ​ให​ได​แป ง​ที่​น ุม​ฟู​ พัก6.
แป ง​อีก​ครัง้​หลัง​จาก​เติม​ผง​ฟู​ เป็น​เวลา​ 10 นา​ที
แบง​แป ง​เป็น​ขนาด​เทา​ๆกัน​ เป็น​แป ง​ซา​ลา​เปา​ เอา​ผา​ขาว​บาง​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ ปิด​ไว​อยา​ให​โดน​ลม7.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

สูตร​น้ี​จะ​ใช​แป ง​ตัง้​หมิ่น​เป็น​สวน​ผสม​ดวย​นะ​คะ​ ซึ่ง​เป็น​แป ง​ที่​มี​กลูเต็นตํ่า จะ​ทําให​แป ง​ซาลาเปา​ของ​เรา​ ฟู1.
น ูมนุม​ แต​ถา​หาก​หา​ซื้อ​ไม​ได​ ก็​สามารถ​ใช​แป ง​เคก​ทดแทน​ พ​อได​นะ​คะ​ ผลลัพธ​ที่​ได​ จะ​ได​เน้ือ​แป ง​ซา​ลา​เปา​
ที่​เบา​กวา​นุม​กวา​ เมื่อ​เทียบ​กับ​ใช​แป ง​สา​ลี​ อเนกประสงค​เพียง​อยาง​เดีย​ว
หาก​เกิด​จุด​สี​เหลือง​ที่​แป ง​ นัน่​หมายความ​วา​ผง​ฟู​ ยัง​ละลาย​ได​ไม​ดี​นะ​คะ2.

สูต​รซา​ลา​เปาไส​ถั่ว​แดง

ถัว่​แดง 450 กรัม

น้ําสะ​อาด 2250 มิลลิ​ลิต​ร

น้ําตาล​ทร​าย 450 กรัม

น้ํามัน​พืช 360 มิลลิ​ลิต​ร

แป ง​ขาว​โพด 3 ชอน​ชา

น้ํา (ละลาย​แป ง​ขาว​โพด​) 60 มิลลิ​ลิต​ร

เก​ลือ​ นิด​หนอย​เพื่อ​ปรุง​รส

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/ซาลาเปาไส้ถั่วแดง.pdf


วิธี​ทําไสซา​ลา​เปาไส​ถั่ว​แดง

แช​ถัว่​แดง​ขาม​คืน​ เมื่อ​ปลอย​ไว​ขาม​คืน​แลว​ถัว่​แดง​จะ​น่ิม​ สามารถ​ใช​มือ​บีบ​ให​แตก​ได1.
ตัง้​หมอ​ไฟ​กลาง​ นําถัว่​แดง​ลง​ไป​ตม​ เมื่อ​เดือด​แลว​ ใส​ใบ​เตย​ลง​ไป​ เพิ่ม​ความ​หอม​ เคี่ยว​ตอ​ไป​ให​ถัว่​แดง​สุก2.
เป่ือย​ ยก​ขึ้น​ นําใบ​เตย​ออก
ใส​สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​รส​ น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ​ แป ง​ขาวโพด​ละลาย​น้ํา เคี่ยว​ตอ​ไป​อีก​ 15 นาที​ให​ถัว่​เป่ือย3.
นําใส​ลง​ใน​โถ​ป่ัน​ ป่ัน​ไส​ถัว่​แดง​ให​เนียน​ละ​เอี​ยด4.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​ออน​ ใส​น้ํามัน​ลง​ไป​ นําสวน​ผสม​ที่​ป่ัน​ลง​ไป​กวน​ กวน​จน​กระทัง่​ไส​ถัว่​แดง​จับ​ตัว​กัน​เป็น​กอ​น5.
สามารถ​ป้ัน​ได​แลว​ยก​ขึ้น
พัก​ไส​ซาลาเปา​ถัว่​แดง​ให​เย็น​ ตัก​ไส​ถัว่​แดง​ 2​ ชอน​ครึ่ง​ ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ ทําจน​ไส​หมด​ เป็น​ไส​ซาลาเปา​ไส6.
ถัว่​แดง

วิธี​ทําไสซา​ลา​เปาไส​ถั่ว​แดง

หอ​ซา​ลา​เปา​ โดย​การ​นวล​แลง​ลง​บน​โตะ​ เรียบ​และ​แหง​เล็ก​น อย​ แผ​แป ง​ให​บาง​ดวย​ฝา​มือ​ แผ​ให​แป ง​เสน​ผาน1.
ศูนยกลาง​ประ​มา​ณ 5 น้ิว​ ให​ตรง​กลาง​หนา​ซัก​หนอ​ย
นําไส​ถัว่​แดง​ที่​ทําไว​ วาง​ลง​ไป​ตรง​กลาง​แผน​แป ง​ ตะลอม​ให​เป็น​กอน​กลม​ ดึง​แป ง​ขึ้น​มา​หอ​ คอยๆ​จีบ​ที​ละ​จีบ​2.
จน​หุม​ไส​จน​หมด​ จับ​ตะลอม​เป็น​ทรง​กลม
ป้ัน​ให​เป็น​ทรง​กลม​สวย​ ดวย​ฝามือ​ให​แตละ​ดาน​เทา​ๆ กัน​ วาง​ลง​บน​กระดาษ​ที่​ตัด​เป็น​ แผน​สี่เหลี่ยม​จตุ​รัส3.
พัก​ซาลาเปา​ให​ขึ้น​อีก​ประ​มา​ณ 15 นา​ที​ อยา​ให​ขึ้น​ฟู​มาก​เกิน​ไป4.
ตัง้​น้ําใน​ซึ้ง​ให​เดือด​พลา​น ​นําซาลาเปา​ไส​ถัว่​แดง​ไป​น่ึง​ ใช​เวลา​น่ึง​ประ​มา​ณ 15 นาที​จน​สุก5.
ปิด​ไฟ​และ​รอ​ประ​มา​ณ 5 นา​ที​ ให​ไอ​น้ําหยด​หมด​กอ​น ​คอย​หยิบ​ซา​ลา​เปา​ ออก​มา​พัก​ไว​บน​ตะ​แก​รง6.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ7.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เวลา​แผ​แป ง​ซา​ลา​เปา​ ให​ตรง​แผน​กลาง​แป ง​หน า​กวา​ตรง​ขอบ​ มิ​เชน​นัน้​ซาลาเปา​จะ​แตก1.
การ​ใส​น้ํามัน​ลง​ไป​กวน​ จะ​เพิ่ม​ความ​ชุม​ชื้น​ให​ไส​และ​ดู​มัน​วาว​นา​รับ​ประ​ทาน2.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร – อุน​ซาลาเปา​อยางไร​ให​อรอ​ย

ไมโคร​เวฟ​  ไม​ตอง​นํามา​ละลาย​หรือ​พัก​ให​หาย​เย็น​ ใส​ลง​ไป​ใน​ไมโครเวฟ​อุน​ได​ทัน​ที1.
การ​น่ึง วิธี​น้ี​เป็น​วิธี​อุน​ซาลาเปา​ที่​ดี​ที่​สุด​ ให​ตัง้​รัง​ถึง​น้ําเดือด​พลา​น ​นําไป​อุน​ 5 นา​ที​ ได​ซาลาเปา​รอนๆ2.



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/

