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ไกทอดเกาหลี สูตรเด็ดพรอมเครื่องเคียง วันน้ีเราจัดหนักจัดเต็มไกทอดเกาหลี ไกกรอบๆ เคีย้วทีดังไป 3 บาน 8 บา
น ใหมันฟินๆ นอนดูซีรี่ยไป ทานไกทอดเกาหลีไปใหไดฟิลลิ่งคะ วันน้ีมาพรอมซอสสูตรดัง สามแบบสามสไตล

แบบแรกจะเป็น ซอสสไปซี่โคชูจัง รสชาติ หวานเค็มเผ็ด กลมกลอมกําลังดีคะ ซอสที่สองสําหรับคนไมชอบเผ็ด แต
ชอบความอรอยแบบออริจินัล มากับซอสซอยกาลิค เค็มๆ หอมๆ หวานๆ เขากับไกทอดเหมือนรานดังเลยคา สูตร
สุดทายจะเป็นซอสที่ดังมาแรงเปรีย้งปราง ซอสหัวหอมใหญ หรือ สโนว ออนเนียน กรุบกรอบ กินเขากันกับซอส
หอมมัน เขากันมากเลยคะ

ตบทายไกทอดเกาหลีจะขาด ไชเทาดองไดอยางไรคะ จัดไปคะสูตรไชเทาดอง ถึงงบจะน อย แตทํากินที ไดเยอะกิน
ไดจุใจตัวแตกเลยคะ เอาละอยากกินแลวพรอม มือซายควงตะหลิว มือขวาจับกระทะ ดาวนโหลดสูตรเด็ด สาวเทา
เขาครัวไปทํากันเลยคะ
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สูตรไกทอดเกาหลี

ปีกกลางไก 500 กรัม

ปีกลางไก (นองเล็ก) 500 กรัม

แป งทอดกรอบ 50 กรัม

แป งมันฮองกง 30 กรัม

เกลือปน 0.5 ชอนชา

พริกไทยปน 0.5 ชอนชา

ผงกะหรี่ 1 ชอนชา

ขิงสับละเอียด 1 ชอนชา

กระเทียมสับ 1 ชอนชา

นม 80 กรัม

แป งทอดกรอบ(ชุบทอด) 1 ถวย

น้ํามันสําหรับทอด

วิธีทําไกทอดเกาหลี

ลางไกใหสะอาด เอาสอมจิม้เน้ือไก เพื่อใหเครื่องปรุงรส เขาเน้ือไก ผึ่งใหแหง1.
นําไกลงอางผสม นําผงเครื่องปรุงลง แป งทอดกรอบ แป งมันฮองกง เกลือ พริกไทยปน ขิงสับ กระเทียมสับ2.
และนม
คลุกเคาสวนผสมใหเขากัน หมักไกอยางน อย 2 ชัว่โมง หรือมากกวา3.
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นําแป งทอดกรอบ มาใสถาด สําหรับชุบแหง นําไกคอยๆ คลุกใหทัว่ ประมาณ 2 รอบและนําลงทอด4.
ตัง้น้ํามันทวม ไฟกลางใหน้ํามันรอน นําไกลงไปทอด ใหกรอบมีสีเหลืองทอง ตักขึ้นสะเด็ดน้ํามัน5.
พักไกใหเย็น แลวนํากลับลงไปทอดในน้ํามันรอน จะไดไกเกาหลีกรอบมากๆ6.
นําไกคลุกกับซอส (สูตรดานลางตามชอบนะคะ) โรยงา ตกแตงดวยพลาสลี่ย7.
ทานใหอรอยนะคะ8.

ซอสเกาหลีโคชูจัง

ซอสโคชูจัง 2 ชอนโตะ

พริกปนเกาหลี 2 ชอนโตะ

น้ําเชื่อมขาวโพด 5 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ

ซอสมะเขือเทศ 3 ชอนโตะ

โชยุ 1 ชอนโตะ

น้ําสะอาด 4 ชอนโตะ

วิธีทําซอสเกาหลีโคชูจัง

ตัง้กระทะ แลวใสสวนผสมลงไป ซอสโคชูจัง พริกปนเกาหลี น้ําเชื่อมขาวโพด น้ําตาลทราย ซอสมะเขือเทศ1.
โชยุ น้ําสะอาด
เปิดไฟออน คอยๆเคี่ยวสวนผสม ใหขนเหนียว น้ํางวดเล็กน อย กะใหน้ําซอสจับตัวกับไกทอดเกาหลี2.
พักใหซอสอุนๆ เอาไกทอดเกาหลีลงมาคลุก3.
โรยดวย งาขาว ตนหอมซอย ไดไกทอดเกาหลีซอสโคชูจัง4.

ซอสซอยกาลิค

โชยุ 0.25 ถวย

น้ําผึ่ง 2 ชอนโตะ

น้ําสะอาด 2 ชอนโตะ

เหลาจีน 2 ชอนโตะ

ขิงสับละเอียด 0.5 ชอนโตะ

พริกไทยปน (ตามชอบ)
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แป งขาวโพด 2 ชอนโตะ

น้ําสําหรับละลายแป ง 2 ชอนโตะ

วิธีทําซอสซอยกาลิค

ตัง้กระทะ แลวใสสวนผสมลงไป โชยุ น้ําผึ้ง น้ํา เหลาจีน ขิงสับ คนเขาดวยกัน1.
เปิดไฟออน คอยๆเคี่ยวสวนผสม ใหเดือด2.
ละลายแป งขาวโพดกับน้ําสะอาด  ใสลงในซอสคนตลอดเวลา ใหขนกะน้ําซอสจับตัวกับไกทอดเกาหลี3.
พักใหซอสอุนๆ เอาไกทอดเกาหลีลงมาคลุก4.
โรยดวย งาขาว ตนหอมซอย ไดไกทอดซอสซอยกาลิค5.

ซอสหัวหอม (สโนว ออนเนียน)

หัวหอมใหญซอยบาง 2 หัว

มายองเนส 250 กรัม

โยเกิรตรสธรรมชาติ 200 กรัม

น้ําผึ้ง 3 ชอนโตะ

น้ําเลมอน 2 ชอนชา

เกลือ (แตงรส)

พลาสลี่สับ (โรยหน า)

วิธีทําซอสซอยกาลิค

นําสวนผสมใสถวยผสม มายองเนส โยเกิรต น้ําผึ้ง นําเลมอน แตงรสดวยเกลือ คนใหเขากัน1.
นําไกทอดมาใสในจาน โรยทอปหน าดวย หัวหอมใหญวางบนหน า ราดดวยซอส สโนว ออนเนียน2.
แตงหน าดวย พลาสลี่สับ ใหสวยงามจัดเสิรฟ3.
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ไชเทาดองเกาหลี

ไชเทา 1 หัว

น้ําสมสายชู 1 ถวย

น้ําตาลทราย 1 ถวย

เกลือ 4 ชอนชา

วิธีทําไชเทาดองเกาหลี

ปลอกเปลือก และหัน่หัวไชเทาเป็นลูกเตา1.
ผสมน้ําสมสายชู น้ําตาล และเกลือ เขาดวยกันคนเขาดวยกัน2.
ตัง้หมอ นําน้ําที่ละลายลงเคี่ยว ใหเดือด ทิง้ไวใหเย็น3.
เทสวนผสมลงในถุงซิปลอค หรือในโหล ใสหัวไชเทาเตา ลงภาชนะปิดใหสนิท4.
ดองทิง้ไวอยางน อย 2 วัน เก็บไวทานในตูเย็นไดนาน 2 สัปดาหคะ5.
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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/

