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ซาลาเปาไสถั่วแดง หอมฟูน ุมไดคุณคาจากถั่ว

ซาลาเปาไสถัว่แดง หอมฟูนุมไดคุณคาจากถัว่ วันน้ีสูตรที่มาทํานะคะ ไดจากคนจีนเลยคะ ไสซาลาเปาถัว่แดงหวาน
มัน ถัว่แดงน่ีดีมีคุณคา อุดมไปดวยเสนใยอาหาร อาการบวมน้ําไดคา แปรรูปมาอยูในใสซาลาเปารอนๆ แป งฟูๆ บาง
เบา เป็นอาหารวางที่ไดประโยชนจากถัว่เต็มๆ และที่สําคัญ อรอยมากมากเลยคะ พรอมแลว มือซายควงตะหลิว
มือขวาถือกระทะ กางตํารา สาวเทาเขาครัว ไปทําซาลาเปาไสถัว่แดงกันเลยคะ

สูตรแป งซาลาเปา

แป งสาลีอเนกประสงค 750 กรัม

แป งตัง้หมิ่น 300 กรัม

น้ําตาลทราย 270 กรัม

ยีสต 3 ชอนโตะ

น้ําอุน 450 มิลลิลิตร

น้ํามะนาว 1.5 ชอนชา

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


น้ํามันพืช 6 ชอนโตะ

ผงฟู 2 ชอนโตะ

น้ําเย็น 2 ชอนโตะ

วิธีทําแป งซาลาเปา

รอนแป งสาลีอเนกประสงค และแป งตัง้หมิ่น ใหเขากัน  ใสในอางผสม1.
ใสน้ําตาลทราย ลงใบในอางผสม คนใหเขากัน ทําแป งใหเป็นหลุม ใสยีสต และน้ําอุนลงไป คอยๆตะลอม2.
แป งอยางเบามือ
คนใหแป งกับน้ําเขากัน เริ่มจับตัวเป็นกอน ใสน้ํามะนาว และ น้ํามันลงไป นวดใหเขากันอยางเบามือ3.
นวดแป ง ใหนุมประมาณ 15 นาทีจนแป งขึ้นรูป แป งจะเนียนและ ขึ้นเงา4.
แรปชามผสมดวยพลาสติกแรป พักแป งไวประมาณ 90 นาที จนแป งฟูเป็น 2 เทา5.
ละลายผงฟู ้เขากับน้ําเย็น คอยๆพนมและนวดแป ง จนกระทัง้หมดและเขากันดี เพื่อใหไดแป งที่น ุมฟู พัก6.
แป งอีกครัง้หลังจากเติมผงฟู เป็นเวลา 10 นาที
แบงแป งเป็นขนาดเทาๆกัน เป็นแป งซาลาเปา เอาผาขาวบางชุบน้ําหมาดๆ ปิดไวอยาใหโดนลม7.

เคล็ดลับรสรินทร

สูตรน้ีจะใชแป งตัง้หมิ่นเป็นสวนผสมดวยนะคะ ซึ่งเป็นแป งที่มีกลูเต็นตํ่า จะทําใหแป งซาลาเปาของเรา ฟู1.
น ูมนุม แตถาหากหาซื้อไมได ก็สามารถใชแป งเคกทดแทน พอไดนะคะ ผลลัพธที่ได จะไดเน้ือแป งซาลาเปา
ที่เบากวานุมกวา เมื่อเทียบกับใชแป งสาลี อเนกประสงคเพียงอยางเดียว
หากเกิดจุดสีเหลืองที่แป ง นัน่หมายความวาผงฟู ยังละลายไดไมดีนะคะ2.

สูตรซาลาเปาไสถั่วแดง

ถัว่แดง 450 กรัม

น้ําสะอาด 2250 มิลลิลิตร

น้ําตาลทราย 450 กรัม

น้ํามันพืช 360 มิลลิลิตร

แป งขาวโพด 3 ชอนชา

น้ํา (ละลายแป งขาวโพด) 60 มิลลิลิตร

เกลือ นิดหนอยเพื่อปรุงรส

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


วิธีทําไสซาลาเปาไสถั่วแดง

แชถัว่แดงขามคืน เมื่อปลอยไวขามคืนแลวถัว่แดงจะน่ิม สามารถใชมือบีบใหแตกได1.
ตัง้หมอไฟกลาง นําถัว่แดงลงไปตม เมื่อเดือดแลว ใสใบเตยลงไป เพิ่มความหอม เคี่ยวตอไปใหถัว่แดงสุก2.
เป่ือย ยกขึ้น นําใบเตยออก
ใสสวนผสมเครื่องปรุงรส น้ําตาลทราย เกลือ แป งขาวโพดละลายน้ํา เคี่ยวตอไปอีก 15 นาทีใหถัว่เป่ือย3.
นําใสลงในโถป่ัน ป่ันไสถัว่แดงใหเนียนละเอียด4.
ตัง้กระทะไฟออน ใสน้ํามันลงไป นําสวนผสมที่ป่ันลงไปกวน กวนจนกระทัง่ไสถัว่แดงจับตัวกันเป็นกอน5.
สามารถป้ันไดแลวยกขึ้น
พักไสซาลาเปาถัว่แดงใหเย็น ตักไสถัว่แดง 2 ชอนครึ่ง ป้ันเป็นกอนกลม ทําจนไสหมด เป็นไสซาลาเปาไส6.
ถัว่แดง

วิธีทําไสซาลาเปาไสถั่วแดง

หอซาลาเปา โดยการนวลแลงลงบนโตะ เรียบและแหงเล็กน อย แผแป งใหบางดวยฝามือ แผใหแป งเสนผาน1.
ศูนยกลางประมาณ 5 น้ิว ใหตรงกลางหนาซักหนอย
นําไสถัว่แดงที่ทําไว วางลงไปตรงกลางแผนแป ง ตะลอมใหเป็นกอนกลม ดึงแป งขึ้นมาหอ คอยๆจีบทีละจีบ2.
จนหุมไสจนหมด จับตะลอมเป็นทรงกลม
ป้ันใหเป็นทรงกลมสวย ดวยฝามือใหแตละดานเทาๆ กัน วางลงบนกระดาษที่ตัดเป็น แผนสี่เหลี่ยมจตุรัส3.
พักซาลาเปาใหขึ้นอีกประมาณ 15 นาที อยาใหขึ้นฟูมากเกินไป4.
ตัง้น้ําในซึ้งใหเดือดพลาน นําซาลาเปาไสถัว่แดงไปน่ึง ใชเวลาน่ึงประมาณ 15 นาทีจนสุก5.
ปิดไฟและรอประมาณ 5 นาที ใหไอน้ําหยดหมดกอน คอยหยิบซาลาเปา ออกมาพักไวบนตะแกรง6.
ทานใหอรอยนะคะ7.

เคล็ดลับรสรินทร

เวลาแผแป งซาลาเปา ใหตรงแผนกลางแป งหน ากวาตรงขอบ มิเชนนัน้ซาลาเปาจะแตก1.
การใสน้ํามันลงไปกวน จะเพิ่มความชุมชื้นใหไสและดูมันวาวนารับประทาน2.

เคล็ดลับรสรินทร – อุนซาลาเปาอยางไรใหอรอย

ไมโครเวฟ  ไมตองนํามาละลายหรือพักใหหายเย็น ใสลงไปในไมโครเวฟอุนไดทันที1.
การน่ึง วิธีน้ีเป็นวิธีอุนซาลาเปาที่ดีที่สุด ใหตัง้รังถึงน้ําเดือดพลาน นําไปอุน 5 นาที ไดซาลาเปารอนๆ2.



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/

