
10 สูตร​ซา​ลา​เปา​ ตํารับ​จีน​แทๆ

10 สูตร​ซา​ลา​เปา​ ตํารับ​จีน​แทๆ

10 สูตร​ซา​ลา​เปา​ ตํารับ​จีน​แทๆ​ ซาลาเปา​รอนๆ​ มา​เสิรฟ​แลว​จา​ วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​พา​มา​ทําซาลาเปา​รอนๆ​ มา​ให
เลือกสรร​กัน​ 10 สูตร​ ทัง้​ซาลาเปา​ไส​หมู​สับ​ ซาลาเปา​หมู​แดง​ ตํารับ​เชฟ​ฮอ​งก​ง รับรอง​โหว​เส็ก (อรอย​) แบบ​ไม​ตอง
สืบ​ ซาลาเปา​ไส​ผัก​เจ​ ตอนรับ​เทศกาล​กิน​เจ​ หรือ​จะ​ทําทาน​เพื่อ​สุขภาพ​ก็​ได​ ซาลาเปา​ไส​หวา​น ​วัน​น้ี​มา​ทัง้​ ซาลาเปา​ไส
ครีม​คัสตา​รต ซาลาเปา​ชา​โคล​ไข​เค็ม​ลาวา​เยิม้ๆ​ ซาลาเปา​ไส​ถัว่​แดง​กวน​ กรุนๆ​ หรือ​ ทวิ​ตสูตร​นิด​หนอย​เป็น​ ซา​ลา​เปา
มัฉฉะ​ถัว่​แดง​ สไตล​ญี่ป ุน​โอ​อิชิ​ ซาลาเปา​เผือก​หอม​ รอนๆ​ก็​ดี​ แถม​ดวย​ ซาลาเปา​ทอด​น้ํา ไส​หมู​สับ​ก็​เขา​ที​ ทาน​รอนๆ
กับ​น้ําชา​ ตบ​ทาย​ดวย​ ซาลาเปา​แฟน​ซี​ ซาลาเปา​เห็ด​หอม​รูป​ราง​นา​รัก​นาชัง​เชียว​คะ​ เอา​ละ​คะ​กระชับ​ผา​กัน​เป้ือน​ให
พรอม​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​ มือขวา​จับ​กระ​ทะ​ เปิด​สูตร​เด็ด​ เขา​ครัว​กัน​เลย​คา

กอน​เขา​ครัว​เรา​มา​เกริ่น​ประวัติ​ที่มา​ของ​ซาลาเปา​กัน​กอน​นะ​คะ​ ใคร​จะ​รู​วา​เจา​ลูก​กลม​ๆ ฟูๆ​ขาว​ๆ หอ​เจี๊​ยะ​เน่ี​ย มี​ที่มา
โหด​ไม​เบา​ ตน​กําเนิด​เชื่อ​วา​ เกิด​ใน​ยุค​ราชวงศ​ซอง​ ตน​ตระกูล​ของ​ซาลาเปา​ก็​คือ​ แป ง​น่ึง​ที่​ชื่อ​ หมา​นโถ​ว ที่​เป็น​แบบ
ไมมี​ไส​ โดย​ “หมา​นโถ​ว (蛮头) ” แปล​วา​ “หัว​ของ​ชาว​หนาน​หมา​น” หยึย… และ​ได​ทําตอ​กัน​มา​ และ​ได​ดัดแปลง
ใสไส​เขา​ไป​ จน​กลาย​เป็น​ซา​ลา​เปา​ หลาก​หลาย​ไส​ตราบ​จน​ปัจจุบัน​คะ

1.​ ซาลาเปา​ไส​หมู​สับ​ 
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ซาลาเปา​ไส​หมู​สับ​ อรอย​หอม​แนน​เต็ม​คํา

รับ​ซาลาเปา​เพิ่ม​มัย้​คะ​ เสียง​พนักงาน​ถาม​จน​กลาย​เป็น​มี​ม ราน​สะดวก​ซื้อ​ชื่อ​ดัง​ ทําให​นึก​ถึง​ ซาลาเปา​ไส​หมู​สับ​รอนๆ​
แป ง​ขาว​ๆ เนียน​ๆ กัด​ลง​ไป​ก็​ฟินทุก​ที​ แต​เอา​จริงๆ​ก็​สามารถ​ทําได​ไม​ยาก​คะ​ วัตถุดิบ​ไม​กี่​อยาง​ คน​ไม​เคย​ทําก็​ลอง
ทําดู​นะ​คะ​ ไม​ยาก​เลย​ ทําเกง​ๆ ขี้​คราน​จะ​ทําเอง​ทุก​คราว​ และ​อาจ​เลิก​ซื้อ​กิน​ไป​เลย​ก็ได​คะ​ ลอง​ดาวนโหลด​ไป​ลอง
ทําดู​นะ​คะ

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

น้ํามัน​พืช 6 ชอน​โตะ

ผง​ฟุ 2 ชอน​โตะ

น้ําเย็น 2 ชอน​โตะ
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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.

ซาลาเปา​ไส​หมู​สับ

สตูรไส​หมู​สับ

เน้ือ​หมู​สับ 1000 กรัม

ตน​หอม​ซอย 6 ตน

น้ําตาล 1 ชอน​โตะ

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา

ซอส​หอย​นาง​รม 2 ชอน​ชา

น้ํามัน​งา 2 ชอน​ชา

แป ง​ขาว​โพด 3 ชอน​ชา

วิธี​ทําซาลาเปา​ไส​หมู​สับ

ผสม​สวน​ผสมทุก​อยาง​ลง​ใน​อาง​ผสม​ นวด​สวน​ผสม​ให​เขา​กัน​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน​ แร​ฟดวย​พลาสติก​ หมัก​เน้ือ1.
หมู​สับ​ไว​ประมาณ​อยาง​น อย​ 1 ชัว่​โมง
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​รัศมี​ประ2.
มา​ณ 4 น้ิว​ ให​ตรง​กลาง​หนา​ซัก​หนอ​ย
ป้ัน​หมู​สับ​เป็น​กอน​กลม​ วาง​ลง​ไป​ตรง​กลาง​แผน​แป ง​ ดึง​แป ง​ขึ้น​มา​หอ​ คอยๆ​จีบ​ที​ละ​จีบ​ จน​หุม​ไส​จน​หมด​ได3.
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จีบ​สวย​งาม
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​รัส4.
พัก​ซาลาเปา​ให​ขึ้น​อีก​ประ​มา​ณ 15 นา​ที​ อยา​ให​ขึ้น​ฟู​มาก​เกิน​ไป5.
ตัง้​น้ําใน​ซึ้ง​ให​เดือด​พลา​น ​นําซาลาเปา​ไส​หมู​สับ​ไป​น่ึง​ ใช​เวา​น่ึง​ประ​มา​ณ 15 นาที​จน​สุก6.
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​รง7.

2.​ ซาลาเปา​ไส​หมู​แดง

ซาลาเปา​ไส​หมู​แดง​ อรอย​หวาน​มัน​เค็ม​สูตร​ฮอ​งกง

ซาลาเปา​ไส​หมู​แดง​ หรือ​ ชา​ซิว้ เปา ( Cha Siu Bao หรือ Char Siew Bao) 叉烧包  สูตร​จาก​เชฟ​ฮองกง​แทๆ​ หมู​ที
ใช​ใน​สูตร​น้ี​เป็น​พื้น​เน้ือ​ทอง​ (สาม​ชัน้​) มัน​เป็น​ยอง​ลอง​ลอย​มัน​ เป็น​สูตร​หมู​อบ​ ชา​ซิว้ หอม​ๆ เยิม้ๆ​ ยืดๆ​ หน า​เดง
เพราะ​มี​คอ​ลลา​เจน​เป็น​สวน​ประกอบ​เยอะ​ ทาน​กับ​แป ง​ซาลาเปา​ฟู​น ุมมุม​ ทน​กับ​น้ําชา​ อรอยๆ​ฟินๆ ไป​เลย​คะ

วิธี​ทําหมู​อบ​ชา​ซิ่ว

ใส​ซอส​เครื่อง​ปรุง​ทัง้หมด​ลง​ไป​ใน​ชาม​ผสม​ คน​ให​เครื่อง​ปรุง​ผสม​เคลา​กัน​ดี1.
นําเน้ือ​หมู​สาม​ชัน้​ หัน่​เป็น​ชิน้​ยาว​ๆ ลง​ไป​หมัก​พรอม​กระ​เทียม​ ใส​ใน​ตู​เย็น​หมัก​ไว​ขาม​คืน​ ให​สวน​ผสม​เขา2.
เน้ือ
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ตัง้​เตา​อบ​ 2​00 องศา​เซลเซียส​ นําหมู​เขาไป​อบ​ประ​มา​ณ 15 นา​ที3.
เอา​ออก​จาก​เตา​อบ​ กลับ​ดาน​ แปรง​ดวย​น้ําซอส​ที่​ ละลาย​ออก​มา​ให​ทัว่​ นําเขา​อบ​อีก​ 15 นา​ที4.
เอา​ออก​จาก​เตา​อบ​ พัก​ไว​ให​เย็น​ หมู​จะ​ไหม​เกรียม​นิด​หนอย​ ไม​ตอง​ตก​ใจ​ ใน​แหละ​ขอ​งอ​รอ​ย5.

สูตร​ไส​หมู​แดง

น้ํามัน​พืช 1.5 ชอน​โตะ

น้ําสะ​อาด 450 มิลลิ​ลิต​ร

หัว​หอม​ใหญ​สับ 3 หัว

หมูแดง​หัน่​เตา 750 กรัม

ซี​อีว๊ขาว 3 ชอน​โตะ

ซอส​หอย​นาง​รม 3 ชอน​โตะ

แป ง​ขาว​โพด 5 ชอน​โตะ

สี​ผสม​อาหาร​นิด​หนอย​ (สี​แสด​) 0

เก​ลือ​ (แตง​รส)

วิธี​ทําไส​หมู​แดง

ตัง้​กระทะ​ให​รอน​ไฟ​กลาง​ ใส​หอม​ใหญ​ผัด​ให​พอ​สุก​ ใส​หมู​แดง1.
ปรุง​รส​ดวย​ ซีอิว๊​ขาว​ ซอส​หอย​นาง​รม​ น้ําตาล​ สี​ผสม​อา​หาร​ น้ํามัน​งา​ คน​ให​เขา​กัน​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ2.
ละลาย​แป ง​ขาว​โพด​ กับ​น้ําคน​เขา​ดวย​กัน​ ปรับ​ไฟ​ลง​ นําไป​ผัด​จน​กระทัง่​ไว​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น ​สามารถ​ป้ัน​ได3.
ตัด​ออก​จาก​กระ​ทะ​ พัก​ไว​ให​เย็น​ เป็น​ไส​หมูแดง​ซา​ลา​เปา4.

วิธี​หอ​ซา​ลา​เปา​ใสหมู​แดง

ดู​วิธี​หอ​แป ง​ซา​ลา​เปา

3.​ซาลาเปา​ไส​ถั่ว​แดง

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/16/%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%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87-%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A/


ซาลาเปา​ไส​ถั่ว​แดง​ อรอย​ได​ประโยชน ​จาก​ธัญ​พืช

ซาลาเปา​ไส​ถัว่​แดง​ หอม​ฟู​นุม​ได​คุณคา​จาก​ถัว่​ วัน​น้ี​สูตร​น้ี​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​ ทาน​เป็น​ขอ​วาง​ หรือ​ของ​หวาน​ก็​เหมาะ​เหม็ง​คะ

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

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.

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/16/%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%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87-%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A/
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/ซาลาเปาไส้ถั่วแดง.pdf


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​หอ​ซาลาเปา​ไส​ถั่ว​แดง

ดู​สูตร​แป ง​และ​วิธี​หอ​แป ง​ซาลาเปา​ใน​ราย​ละเอียด​ตาม​ลิง้คดาน​ลาง​นะ​คะ​ หรือ​จะ​ดาวนโหลด​สูตร​เก็บ​ไว​ก็​ได​คะ

4.​ ซา​ลา​เปา​มัฉฉะ​ถั่ว​แดง

ซา​ลา​เปา​มัฉฉะ​ถั่ว​แดง​ ชา​เขียว​เขม​ถั่ว​แดง​ขน​ฟินฟิน

ซา​ลา​เปา​มัฉฉะ​ถัว่​แดง​ ชา​เขียว​เขม​ถัว่​แดง​ขน​ สูตร​น้ี​ทวิ​ตแป ง​โดย​ใส​ชา​เขียว​ ก็​จะ​ได​ซาลาเปา​สไตล​ญี่ป ุน​แลว​คะ​ โดย
เรา​จะ​ผสม​ผง​ชา​เขียว​ลง​ไป​ใน​แป ง​นุมๆ​ รสชาติ​ขม​นิด​ๆ เขม​หอม​ไอ​อีก​อารมณ​คะ​ ไส​ก็​หวาน​หอม​อรอย​ของ​ถัว่​แดง​
สูตร​น้ี​จะ​ไม​หวาน​มาก​ เขา​กับ​รส​ชา​เขียว​ขม​นิด​ๆ เขม​หนอย​ๆ ลอง​ทําดู​นะ​คะ​ อรอย​ไม​เหมือน​ใคร​คะ​บอก​เลย

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/16/%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%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87-%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A/
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%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%89%E0%B8%89%E0%B8%B0%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/ซาลาเปามัฉฉะถั่วแดง.pdf


สูตร​แป ง​ซา​ลา​เปา

ผง​ชา​เขียว 2 ชอน​โตะ

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 4.5 ถวย

ผง​ฟู 4 ชอน​ชา

นม​สด 1.5 ถวย

ยีสต​ผง 2 ซอง

น้ํามัน​พืช 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 1 ถวย

วิธี​ทําแป ง​ซา​ลา​เปา

รอน​แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ และ​ผง​ชา​เขียว​  ผง​ฟู​ ใส​ใน​อาง​ผสม1.
อุน​นม​สด​ เท​ลง​ใน​ชาม​ เติม​ยีสต​ลง​ไป​ และ​ใส​น้ําตาล​ทราย​ลง​ไป​ 2​ ชอน​ชา​ เพื่อ​ให​ยีสต​ทํางา​น ​รอ​ประ​มา​ณ2.
10 นาที​จน​กระทัง่​เกิด​ฟอง
เติม​น้ํามัน​พืช​ และ​น้ําตาล​ คน​ให​เขา​กัน​ จน​กระทัง่​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน3.
ใส​สวน​ผสม​ลง​ใน​อาง​ผสม​แป ง​ที่​รอน​เอา​ไว​ นวด​สวน​ผสม​ให​เขา​กัน​ไป​เรื่อย​ๆ ประ​มา​ณ 10 นา​ที4.
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.
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​ลม6.

สูต​รไส​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

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.

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


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

10 สูตร​ซา​ลา​เปา​ วิธี​ทําไสซา​ลา​เปา​มัฉฉะ​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 ​นําซา​ลา​เปา​มัฉฉะ​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.

5.​ ซาลาเปา​ชา​โคล​ลาวา​ไข​เค็ม

ซาลาเปา​ชา​โคล​ลาวา​ไข​เค็ม​ ไส​ทะลัก​เค็ม​มัน​เนียน​น ุม

ซาลาเปา​ชา​โคล​ลาวา​ไข​เค็ม​ ไส​ทะลัก​เค็ม​มัน​เนียน​นุม​ กัด​แตละ​คําไส​เยิม้​ทะ​ลัก​ อรอย​หวาน​มัน​เค็ม​ แป ง​เนียน​นุม​ราว
ปุย​นุน​ ทําให​ใคร​กิน​ก็​ชอบ​ ดวย​รูป​ลักษณ​สี​สัน​ หน าตา​ที่​แปลก​ แต​นา​ลิม้​ลอง​ของ​สี​ดําชา​โคล​ ตัด​กับ​สี​เหลือง​ทอง​อราม​

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%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%89%E0%B8%89%E0%B8%B0%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/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%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87/


ของ​ไส​คัสตา​รตไข​เค็ม​ เมื่อ​ลอง​ลิม้​ชิม​รส​คําแรก​แลว​ ก็​อดใจ​ไม​ไหว​ ตอง​ขอ​สอง​ ขอ​สาม​ลูก​ ประทับ​ใจ​สิบ​คะแนน​เต็ม
คะ

สูตร​ไส​ลาวา​ไข​เค็ม

ไข​แดง​เค็ม 15 ฟอง

เนย​จืด 150 กรัม

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง 150 กรัม

แป ง​คัสตา​รต 120 กรัม

นม​ผง 90 กรัม

นมขน​หวา​น 150 กรัม

กะ​ทิ 150 กรัม

วิธี​ทําไส​ซาลาเปา​ลาวา​ไข​เค็ม

แยก​ไข​แดง​เค็ม​ ออก​จาก​ไข​ขาว1.
นําไป​ใส​ใน​อาง​ผสม​ นําไป​น่ึง​ประ​มา​ณ 10 นา​ที2.
เมื่อ​น่ึง​เสร็จ​แลว​ ใช​สอม​ยี​ไข​แดง​เค็ม​ให​แตก​ ได​เน้ือ​เนียน​ละ​เอี​ยด3.
ปลอย​พัก​ให​เย็น​ ผสม​ เนย​ นมขน​หวา​น ​กะทิ​ ผง​คัสตา​รต และ​นม​ผง4.
คน​ผสม​กัน​จน​กระทัง่​เน้ือ​เนีย​น ​คอยๆ​ใส​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ และ​นมขน​หวา​น ​ชิม​รส​ตาม​ชอบ5.
นําไป​แช​ใน​ตู​เย็น​ จน​กระทัง่​ไส​ลาวา​ไข​เค็ม​เซ็ตตัว​ดี​ ตัก​เป็น​ลูกๆ​ เพื่อ​เป็น​ไส​คัสตา​รตล​าวา6.

วิธี​หอ​ซาลาเปา​ชา​โคลลาวา​ไข​เค็ม

ดู​สูตร​แป ง​และ​วิธี​หอ​แป ง​ซาลาเปา​ใน​ราย​ละเอียด​ตาม​ลิง้คดาน​ลาง​นะ​คะ​ หรือ​จะ​ดาวนโหลด​สูตร​เก็บ​ไว​ก็​ได​คะ

6.​ซาลาเปา​ไส​ครีม​คัสตา​รต

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/สูตรซาลาเปาลาวาไข่เค็ม.pdf
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%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87/


ซาลาเปา​ไส​ครีม​คัสตา​รต ของ​วาง​หอม​หวาน​กล​มก​ลอ​ม

ซาลาเปา​ไส​ครีม​คัสตา​รต ของ​วาง​หอม​หวาน​กลม​กลอม​ สูตร​น้ี​หวาน​กลม​กลอม​ ไม​เลี่ยน​นะ​คะ​ หอม​เขม​ขน​มัน​ดวย
เนย​ นม​ไข​ มา​กับ​แป ง​ซา​ลา​เบา​บาง​ๆ เน้ือ​ฟู​นุม​ สูตร​แป ง​จาก​ฮอ​งก​ง ทาน​คู​กับ​น้ําชา​ หรือ​เป็น​ของ​หวาน​ตบ​ทาย​มื้อ
อาหาร​นะ​คะ​ ฟินเวอ​รที​เดียว​คะ

สูตร​ไส​ครีม​คัสตา​รต

ไข​ไก 7 ฟอง

นม​ผง 125 กรัม

นม​สด​ชนิด​จืด 1 ถวย

นมขน​หวา​น 150 กรัม

แป ง​คัสตา​รด 50 กรัม

มา​กา​รีน 250 กรัม

เนย​จืด 125 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 0.25 ถวย

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 50 กรัม

แป ง​ขาว​โพด 75 กรัม

ใบ​เตย 2 ใบ

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/16/%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%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/ซาลาเปาไส้ครีม.pdf


วิธี​ทําไส​ครีม

รอน​แป ง​ขาว​โพด​ แป ง​สา​ลี​ นม​ผง​ แป ง​คัสตา​รต ลง​ใน​อาง​ผสม​ คน​ให​เขา​กัน1.
เติม​น้ําตาล​ มา​กา​รี​น ​นวด​ไป​เรื่อย​ๆ จน​แป ง​รอน​ไม​ติด​มือ2.
ใส​สวน​ผสม​ที่​มี​ความ​ชื้น​ นม​สด​ และ​นมขน​หวา​น ​ตี​ให​เขา​กัน​ดวย​ตะ​กรอ3.
ใส​ใบ​เตย​และ​ ตี​ให​เขา​กัน​จน​ สวน​ผสม​มี​กลิ่น​หอม4.
นําไป​ตุน​โดย​การ​ตัง้​หมอ​น้ําดวย​ไฟ​ออน​ นําจาน​ผสม​ขึ้น​ตัง้​ คอยๆ​ใส​เนย​สด​ไป​ คน​ไป​ตล​อด​เวลา5.
คน​ไป​เรื่อย​ๆ ประ​มา​ณ 40 นา​ที​ จน​ได​ไส​ครีม​ที่​ขน​ และ​ขึ้น​เงา​สวย​งาม6.
ยก​อาง​ผสม​ขึ้น​ คีบ​ใบ​เตย​ออก​ ตี​สวน​ผสม​ดวย​ตะกรอ​ไฟฟ า​จน​เนีย​น ​ยก​ลง​พัก​ให​เย็น​เก็บ​ใส​ตู​เย็น7.

วิธี​หอ​ซาลาเปา​ไส​ครีม​คัสตา​รต

ดู​สูตร​แป ง​และ​วิธี​หอ​แป ง​ซาลาเปา​ใน​ราย​ละเอียด​ตาม​ลิง้คดาน​ลาง​นะ​คะ​ หรือ​จะ​ดาวนโหลด​สูตร​เก็บ​ไว​ก็​ได​คะ

7.​ ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก

ซาลาเปา​ไส​เผือก​ หอม​มัน​อรอย​ไส​แนน​เต็ม​คํา

ซาลาเปา​ไส​เผือก​ หอม​มัน​อรอย​ไส​แนน​เต็ม​คํา สูตร​น้ี​มา​กับ​เผือก​หอม​คะ​ เวลา​คิด​เมนู​วา​จะ​ทําอะไร​กับ​เผือก​ไม​ออก​นะ
คะ​ น่ี​เลย​คะ​ซาลาเปา​เผือก​ ดวย​เน้ือ​เผือก​นุม​นวล​ กวน​กับ​น้ําตาล​ ให​หวาน​กลม​กลอม​ ตัด​เค็ม​นิด​หนอย​ มา​กับ​เน้ือ
แป ง​ซา​ลา​เปา​ ที่​น ุม​ฟู​กําลัง​ดี​ กัด​ลง​ไป​แตละ​คํา ทัง้​นุม​ ทัง้​หอม​ แลว​ยิ่ง​ทาน​ตอน​อุนๆ​ กับ​ชา​รอนๆ​ ควา​มอ​รอย​น่ี​ไม
ตอง​พูด​ถึง​เลย​ละ​คะ

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/16/%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%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
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%B9%80%E0%B8%9C%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81


สูต​รซา​ลา​เปาไส​เผือ​ก

เผือ​ก 700 กรัม

น้ําสะ​อาด 200 มิลลิ​ลิต​ร

น้ําตาล​ทร​าย 200 กรัม

เก​ลือ 2 ชอน​โตะ

แป ง​ขาว​โพด 100 กรัม

น้ํามัน 100 กรัม

วิธี​ทําไสซา​ลา​เปาไส​เผือ​ก

ลาง​และ​ทําความ​สะอาด​เผือก​ ผึ่ง​ให​แหง​ ปอก​เผือก​และ​หัน่​เป็น​ชิน้ๆ​ ระวัง​อยา​ให​เผือก​ถูก​น้ําจะ​คัน​มือ​เวลา1.
ปอก
ตัง้​หมอ​ไฟ​กลาง​ นําเผือก​ลง​ไป​ตม​ เมื่อ​เดือด​แลว​ เคี่ยว​ตอ​ไป​ให​เผือก​สุก​ ยก​ขึ้น2.
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​เผือก​น่ิม3.
นําใส​ลง​ใน​โถ​ป่ัน​ ป่ัน​ไส​เผือก​ และ​สวน​ผสม​ทัง้หมด​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​เผือก​จับ​ตัว​กัน​เป็น​กอ​น5.
สามารถ​ป้ัน​ได​แลว​ยก​ขึ้น
พัก​ไส​ซาลาเปา​เผือก​ให​เย็น​ ตัก​ไส​เผือก​ 2​ ชอน​ครึ่ง​ ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ ทําจน​ไส​หมด​ เป็น​ไส​ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก6.

10 สูตร​ซา​ลา​เปา​ วิธี​หอ​ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก

ดู​สูตร​แป ง​และ​วิธี​หอ​แป ง​ซาลาเปา​ใน​ราย​ละเอียด​ตาม​ลิง้คดาน​ลาง​นะ​คะ​ หรือ​จะ​ดาวนโหลด​สูตร​เก็บ​ไว​ก็​ได​คะ

8.​ซาลาเปา​ไส​ผัก​เจ

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/สูตรซาลาเปาไส้เผือก.pdf
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%B9%80%E0%B8%9C%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81


ซาลาเปา​ไส​ผัก​เจ​ อรอย​สุขภาพ​ดี​ได​บุญ

ซาลาเปา​ไส​ผัก​เจ​ อรอย​สุขภาพ​ดี​ได​บุญ​ สูตร​น้ี​นะ​คะ​ อรอย​ดี​แถม​มี​กาก​ใย​สูง​ ดี​ตอ​สุขภาพ​มาก​คะ​ ชวง​เทศกาล​กิน​เจ​
น่ี​เป็น​อีก​หน่ึง​เมนู​ที่​ พ​ลาด​ไม​ได​เลย​ที​เดียว​เชียว​คะ​ ตัว​แป ง​ซาลาเปา​นุม​ฟู​ ดู​ดี​ใส​สี​เขียว​นิด​หนอย​นะ​คะ​ เป็น​ซิก
เนเจอร​ซาลาเปา​ผัก​ของ​เรา​คะ​ ไส​ก็​กรุบ​กร​อบ​ อุดม​คุณคา​ไป​ดวย​ เห็ด​หอม​ กะหลํ่าปลี​ แค​รอ​ท ซอย​บาง​ๆ หอม​น้ํามัน
งา​ออนๆ​ ปรุง​รส​ เค็ม​ หวา​น ​นิด​ๆ หอม​พริก​ไทยดําหนอย​ๆ น่ึง​รอนๆ​นะ​คะ​ โอ​โฮ​ สุข​ใด​จะ​หา​เห​มือ​น

สูตร​ไส​ผัก​ซา​ลา​เปา​เจ

กะหลํ่าปลี​ซอย 700 กรัม

แครอท​ซอย 200 กรัม

เห็ด​หอม 10 ดอก

มัน​แกว 200 กรัม

ซีอิว๊​ขาว 4 ชอน​โตะ

ซอส​เห็ด​หอม​เจ 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 4 ชอน​โตะ

น้ํามัน​งา 2 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา

แป ง​ขาว​โพด 1 ชอน​โตะ

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 2 ชอน​ชา

เก​ลือ​ (แตง​รส)

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


วิธี​ทําไส​ผัก​ซา​ลา​เปา​เจ

แช​และ​ลาง​ผัก​ทัง้หมด​ให​สะ​อาด​ กะหลํ่าปลี​ ตัด​แกน​กลาง​ที่​แข็ง​ออก​ซอย​เป็น​เสน​ แครอท​ปอก​เปลือก​ขูด​เป็น1.
เสน
แช​เห็ด​หอม​ใน​น้ําสะอาด​จิ​นน่ิม​ ตัด​โคน​เห็ด​ออก​ ซอย​เป็น​เสน2.
มันแกว​ปอก​เปลือก​ขูด​เป็น​เสน​ บีบ​ให​น้ําออก​ให​หมด​ มิ​เชน​นัน้​จะ​ทําให​ไส​มี​รส​เฝ่ือน​ และ​ไส​ซาลาเปา​แฉะ3.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ น้ํามัน​เล็ก​น อย​ นําเห็ด​หอม​ลง​ไป​ผัด​จน​หอม4.
พอ​เห็ด​สุก​ดี​แลว​ ใส​แครอท​ซอย​ กะหลํ่าปลี​ซอย​ และ​ มันแกว​ซอย​ลง​ไป​ ผัด​ให​สุก5.
ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​รส​ ซีอิว๊​ขาว​ น้ําตาล​ทราย​ น้ํามัน​งา​ พ​ริก​ไทย​ และ​เก​ลือ​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ6.
เติม​แป ง​ขาว​โพด​ และ​แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ ผัด​ให​ไส​แหง​ อยา​ให​ใสเฉอะแฉะ​เด็ด​ขาด7.
ตัก​ลง​ชาม​พัก​ไว​ให​เย็น​ ได​ไส​ผัก​เจ​ซา​ลา​เปา8.

วิธี​หอ​ซาลาเปา​ไส​ผัก​เจ

ดู​สูตร​แป ง​และ​วิธี​หอ​แป ง​ซาลาเปา​ใน​ราย​ละเอียด​ตาม​ลิง้คดาน​ลาง​นะ​คะ​ หรือ​จะ​ดาวนโหลด​สูตร​เก็บ​ไว​ก็​ได​คะ

9.​ ซาลาเปา​ทอด​น้ํา

ซาลาเปา​ทอด​น้ํา อรอย​กรอบ​นอก​น ุม​ใน

ซาลาเปา​ทอด​น้ํา อรอย​กรอบ​นอก​นุม​ใน​ ซาลาเปา​ทอดน้ําขาง​ลาง​กร​อบ​ แต​พอ​กัด​คําเดียว​ ก็ได​ความ​ชุม​ฉ่ําของ​หมู​สับ
หมัก​ที่​ปรุง​มา​อยาง​ดี​ สัมผัส​นุม​เหนียว​เคีย้ว​มัน​ ยิ่ง​กิน​ยิ่ง​อรอย​ เหมาะ​กับ​เป็น​มื้อ​เชา​ หรือ​ของ​วาง​ กิน​กับ​น้ําชา​ยาม

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/18/%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%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%88
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/18/%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3


บาย​ก็​เขา​กัน​ดี​ ทาน​กับ​น้ําจิม้​พริก​เผา​ ที่​มี​ความ​ เผ็ด​เค็ม​และ​เปรีย้ว​  ตาม​สไตล​ภัตตาคาร​จีน​แทๆ​ ทํามา​เทา​ไหร​ก็​ไม
พอ​ทา​น ​ไม​พอ​ขาย​คะ​ ลอง​ดู​ทํากัน​คะ

สูตร​แป ง​ซาลาเปา​ทอด​น้ํา

แป ง​สาลี​เอนก​ประ​สง​ค 300 กรัม

น้ําสะ​อาด 225 กรัม

ยี​สต 0.5 ชอน​ชา

เก​ลือ​ (แตง​รส)

น้ําตาล​ทร​าย 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช 1 ชอน​โตะ

วิธี​ทําแป ง​ซาลาเปา​ทอด​น้ํา

ใส​น้ําลง​ไป​ใน​ถวย​ เติม​น้ําสะ​อาด​ ยีสต​ น้ําตาล​ คน​ผสม​ให​เขา​กัน​ รอ​ 10 นาที​ให​ยีสต​ขึ้น1.
รอน​แป ง​ลง​ใน​ชาม​ผสม​ ใช​มือ​ทําเป็น​หลุม​กลาง​แป ง​ เติม​สวน​ผสม​ใน​ขอ​ 1 ลง​ไป2.
ใช​มือ​นวด​แป ง​ให​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น ​เติม​น้ํามัน​พืช​ นวด​ไป​เรื่อย​ๆจยก​ระ​ทัง่​ แป ง​เนียน​ดี​ ไม​ติด​มือ​ ประ​มา​ณ 153.
นา​ที
พัก​ลง​ใน​อาง​ผสม​ เอา​พลาสติก​แร​ปไว​ หรือ​ จะ​ปิด​ฝา​ก็ได​พัก​ไว​ประ​มา​ณ 1 ชัว่​โมง​ ให​แป ง​ขึ้น​เป็น​สอง​เท​า4.
หลัง​จาก​พัก​แป ง​รอบ​แรก​แลว​ ให​นํามา​นวด​ไล​อากาศ​ออก​ โดย​โรย​แป ง​นวล​บน​โตะ​เล็ก​น อย​ นวด​ตอ​จน​ได5.
แป ง​เนีย​น ​ไม​ติด​มือ
ยืด​ออก​ยาว​ๆ ใช​มีด​ตัด​แบง​เป็น​กอน​เทา​ๆกัน​ 40 ลูก​ (สูตร​น้ี​จะ​ทําลูก​เล็ก​คะ​)6.
โรย​แป ง​นวล​ไว​กับ​แป ง​ที่​แบง​แลว​ ใช​ผา​ขาว​บาง​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ คลุม​แป ง​ไว​อยา​ให​โดน​ลม7.

สูตร​ไส​ซาลาเปา​ทอด​น้ํา

เน้ือ​หมู​สับ 400 กรัม

น้ําสตอก​หมู 100 กรัม

ซีอิว๊​ขาว 1 ชอน​โตะ

ซอส​เม็ก​กี้ 1 ชอน​โตะ

ซีอิว๊​ดํา 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​งา 1 ชอน​โตะ

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


พริก​ไทย​ปน 0.25 ชอน​ชา

แป ง​ขาว​โพด 1 ชอน​โตะ

ผง​พะ​โล​ (แตง​สี​และ​รส)

เก​ลือ​ (แตง​รส)

วิธี​ทําไส​ซาลาเปา​ทอด​น้ํา

นําเน้ือ​หมู​สับ​มา​ นวด​กับ​สวน​ผสม​ และ​เครื่อง​ปรุง​รส​ ใส​เครื่อง​ปรุง​ทัง้หมด​ลง​ใน​อาง​ผสม​ (ยกเวน​น้ําสตอก​)1.
นวด​ให​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน​ เติม​แป ง​ขาว​โพด​ ให​หมู​ประสาน​กัน​เป็น​กอ​น ​สามารถ​ป้ัน​ได2.
หมัก​หมู​อยาง​น อย​ 1 ชัว่​โมง​ จึง​เอา​มา​ป้ัน​ได​ เป็น​ไส​หมู​สับ​ซาลาเปา​ทอด​น้ํา3.

วิธี​ทําซาลาเปา​ทอด​น้ํา

เอา​แป ง​ซาลาเปา​ที่​เตรียม​ไว​ มา​แผ​เป็น​แผน​กลม​ ให​ตรง​กลาง​มี​ความ​หนา​ กวา​ขอบ​ดาน​เล็ก​น อย1.
ตัก​หมู​สับ​หมัก​ ประมาณ​หน่ึง​ชอน​ชา​ ใส​ลง​ไป​ตรง​กลาง​แป ง​ จัด​ทรง​ให​เป็น​ทรง​กลม​ เพื่อ​ป้ัน​ได2.
จับ​จีบ​อยาง​เบา​มือ​ โดย​รวบ​ปลาย​ขึ้น​มา​ ใช​น้ิว​โป ง​จับ​ไส​ น้ิว​โป ง​และ​ชี้​อีก​มือ​จับ​จีบ​ คอยๆ​จับ​จีบ​ ทําไป​เรื่อย3.
ๆจน​กระ​ทัง่​ แป ง​ซาลาเปา​คลุม​ไส​มิด​ ปิด​ทาย​ดวย​การ​จบ​จีบ​ ดึง​ขึ้น​เป็น​ยอด​ ให​สวยงาม​อยู​ทรง
ป้ัน​ซาลาเปา​ทอดน้ําไป​เรื่อย​ๆ จนกวา​ไส​ หรือ​แป ง​หอ​จะ​หมด​ อยา​ลืม​ใช​ผา​ขาว​บาง​ ชุบ​น้ําหมาด​คลุม​ไว4.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํามัน​สําหรับ​ทอด​ลง​ไป​นิด​หนอ​ย5.
จัด​ซาลาเปา​ที่​ป้ัน​ไว​ ลง​ใน​กระทะ​ทรง​แบ​น ​เรียง​จน​เต็ม​กระ​ทะ​ สามารถ​จัด​ให​แตละ​ลูกชิด​กัน​ได6.
เติม​น้ําซุป​ ลง​ไป​ประ​มา​ณ 0.​25 ถวย​ ปิด​ฝาก​ระ​ทะ7.
ทอด​ไป​เรื่อย​ๆ ประ​มา​ณ 8 นา​ที​ จน​ดาน​ลาง​ซาลาเปา​ถูก​ทอด​ เป็น​สี​เหลือง​ทอง​ ปิด​ไฟ​ เตรียม​จัด​เสิ​รฟ8.
จัด​เสิรฟ​โดย​ โรย​ตน​หอม​หัน่​ฝอย​ และ​ งา​ดําคัว่​ ทาน​คู​กับ​น้ําจิม้​พริก​เผา9.

สูตร​น้ําจิม้​พริก​เผา

ซีอิว๊​ขาว 1 ชอน​ชา

จิก๊โฉ​ว 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​งา 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​พริก​เผา 1 ชอน​ชา

น้ําสะ​อาด 1 ชอน​โตะ

ใส​สวน​ผสม​ทุก​อยาง​ลง​ใน​ถวย​ ซีอิว๊​ขาว​ จิก๊โฉ​ว น้ํามัน​งา​ น้ํามัน​พริก​เผา​ และ​น้ําสะ​อาด​ คน​ให​เขา​กัน​ไว​ทาน​กับ​ซา​ลา
เปา

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


10.​ หมั่น​โถ​วเห็ด

หมั่น​โถ​วเห็ด​ ทําไม​ยาก​แต​นา​รัก​มาก

หมัน่​โถ​วเห็ด​ ทําไม​ยาก​แต​นา​รัก​มาก​ สูตร​น้ี​นะ​คะ​นา​ตา​นา​รัก​มาก​ เหมือน​เห็ด​ของ​จริง​เสีย​น่ี​กระ​ไร​ ใครๆ​เห็น​ก็​ตอง
รอง​วา​ว ครัง้​แรก​ที่​รส​ริ​นท​รเห็น​ เจาของ​กิน​ชนิด​น้ี​แพค​ขาย​ที่​เยาว​ราช​ ยัง​แอบ​นึก​ใน​ใจ​ เห็ด​สมัย​น้ี​มัน​ดอก​ใหญ​จริงๆ​
(ฮาๆ​) แต​พอ​เขาไป​ดู​ใกลๆ​ ก็​รูตัว​วา​ถูก​หลอก​เสีย​แลว​ (ฮาๆ​)

สูตร​หมั่น​โถ​วเห็ด

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 300 กรัม

นม​สด 175 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 30 กรัม

ยี​สต 1.5 ชอน​ชา

ผง​โก​โก 3 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง 1 ชอน​โตะ

น้ําสะ​อาด

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/18/%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%96%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B9%87%E0%B8%94
https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/สูตรหมั่นโถวเห็ด.pdf


วิธี​ทําหมั่น​โถ​วเห็ด

ใส​น้ําตาล​ และ​ยีสต​ ลง​ใน​นม​สด​ (อุ​ณภูมิ​หอง​) คน​ให​ละ​ลาย​ พัก​ไว​ 5 นา​ที1.
รอน​แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ ลง​ใน​ชาม​ผสม​ เติม​นม​ที่​ละลาย​น้ําตาล​ และ​ยีสต​ลง​ไป2.
คน​เบาๆ​ ให​สวน​ผาม​ทุก​อยาง​เขา​กัน​ดี​ นวด​ไป​เรื่อย​ๆ ประ​มา​ณ10 นาที​จน​แป ง​ เนียน​นุม​ ไม​ติด​มือ3.
พอ​แป ง​เนียน​ดี​แลว​ ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ นําไป​พัก​ใน​อาง​ผสม​ แร​ปพลาสติก​ หรือ​ปิด​ฝา​ พัก​แป ง​ไว​ 2​0 นา​ที4.
ทําหน า​ชอคโก​แล​ต โดย​การ​ผสม​น้ําตาล​ไอ​ซิ่ง​ กับ​ผง​โกโก​ลง​ใน​ถวย​ เติม​น้ําสะอาด​เล็ก​น อย​คน​ให​เขา​กัน5.
หลัง​จาก​พัก​แป ง​ 2​0 นาที​แป ง​จะ​ขึ้น​เป็น​ 2​ เทา​ ให​เอา​มา​นวด​ไล​อา​กา​ศ ประ​มา​ณ ครึ่ง​นา​ที6.
เมื่อ​นวด​ไล​อากาศ​แลว​ นวด​แป ง​เป็น​ทอน​ยาว​ ตัด​แป ง​ให​ได​เทา​กัน​จํานว​น ​12 ชิน้7.
สิบ​ชิน้​จะ​ป้ัน​เป็น​หมวก​เห็ด​นะ​คะ​ สวน​อีก​สอง​ชิน้​จะ​เป็น​ฐาน​เห็ด8.
วิธี​ทําหมวก​เห็ด​ แผ​แป ง​ให​เป็น​แผน​กลม​ แลว​พับ​ปลาย​เขา​ ให​เหมือน​ทรง​หมวก​เห็ด​ ทําจน​หมด​ 10 ชิน้​เลย9.
คะ
เอา​ละ​ แบง​สอง​ชิน้​ที่​เหลือ​ให​ได​ 10 ชิน้​เทา​ๆกัน​ แลว​ป้ัน​เป็น​แทง​กลม​สัน้ๆ​ ทําเป็น​ฐาน​เห็ด​คะ10.
เอา​สวน​หมวก​เห็ด​ ไป​ทา​ชอก​โก​แล​ตที่​เรา​ทําไว​ได​เลย​คะ​ ลาย​ตาม​ชอบ​ ตาม​จินตนาการ​ทุก​คน​เลย​คะ11.
จาก​นัน้​ปลอย​สวน​หมวก​เห็ด​ ให​แหง​ ประ​มา​ณ 45 นา​ที​คะ12.
จาก​นัน้​เอา​ ทัง้​หมวก​เห็ด​และ​ฐาน​เห็ด​ไป​น่ึง​ โดย​เตรียม​ลัง​ถึง​ น้ําเดือด​พลาน​ไฟ​รอน13.
เอา​หมัน่​โถ​วของ​เรา​ไป​น่ึง​ ประมาณ​ 2​0 นา​ที​ จาก​นัน้​ปิด​ไฟ​ รอ​อีก​ 5 นาที​คอย​เปิด​ฝา​คะ​ (อยา​ใจรอน​นะ​คะ​14.
เดี๋ยว​น้ําจะ​หยด​ลง​บน​หมัน่​โถ​วหมด​สวย​กัน​คะ​)
มา​ประกอบ​ราง​เห็ด​ของ​เรา​กัน​ เอา​กรร​ไกร​ ตัด​ดาน​ลาง​ของ​หมวก​เห็ด​เป็น​ กาก​บาท​ แลว​ก็​เอา​สวน​ฐาน​เห็ด​15.
ยัด​เขาไป​เลย​คะ
เสร็จ​แลว​ละ​คะ​ ก็​จะ​ได​หมัน่​โถ​วเห็ด​ แสน​นา​รัก​สุด​วา​วรอนๆ​ เลย​คะ16.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ17.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร 

ถา​น่ึง​เสร็จ​แลว​ แต​ไม​ได​นํามา​รับ​ประทาน​ทัน​ที​ ให​วาง​พัก​ไว​จน​เย็น​ จาก​นัน้​ให​นําแพ็คใส​ภาชนะ​แช​แข็ง​ไว​
เมื่อ​จะ​ทาน​คอย​นําออก​มา​น่ึง​ใหม​อีก​ครัง้
หาก​ตองการ​ที่​จะ​น่ึง​หมัน่​โถ​วให​ออก​มา​มี​ผิว​สวย​ แนะนําให​เอา​ผา​ขาว​บางปู​ลง​ที่​พื้น​ของ​ซึ้ง​กอน​ที่​จะ​วาง​หมัน่
โถ​วลง​ไป​ และ​ไม​ควร​วาง​หมัน่​โถ​วซอน​กัน​ เพราะ​จะ​ทําให​น่ึง​ออก​มา​แลว​ผิว​ไม​สวย​ และ​หมัน่​โถ​วอ​าจจะ​ติด
กัน​ดวย

10 สูตร​ซา​ลา​เปา​ 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.

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


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/

