
ไก​ทอด​เกา​หลี​ สูตร​เด็ด​พรอม​เครื่อง​เคี​ยง

ไก​ทอด​เกา​หลี​ สูตร​เด็ด​พรอม​เครื่อง​เคี​ยง

ไก​ทอด​เกา​หลี​ สูตร​เด็ด​พรอม​เครื่อง​เคียง​ วัน​น้ี​เรา​จัด​หนัก​จัด​เต็ม​ไก​ทอด​เกา​หลี​ ไก​กร​อบๆ​ เคีย้ว​ที​ดัง​ไป​ 3 บา​น ​8 บา
น ​ให​มัน​ฟินๆ นอน​ดู​ซี​รี่​ยไป​ ทาน​ไก​ทอด​เกาหลี​ไป​ให​ได​ฟิลลิ่งคะ​ วัน​น้ี​มา​พรอม​ซอส​สูตร​ดัง​ สาม​แบบ​สาม​สไต​ล

แบบ​แรก​จะ​เป็น​ ซอส​สไป​ซี่​โค​ชู​จัง​ รส​ชา​ติ​ หวาน​เค็ม​เผ็ด​ กลมกลอม​กําลัง​ดี​คะ​ ซอส​ที่​สอง​สําหรับ​คน​ไม​ชอบ​เผ็ด​ แต
ชอบ​ความ​อรอย​แบบ​ออ​ริ​จิ​นัล มา​กับ​ซอส​ซอย​กา​ลิ​ค เค็มๆ​ หอม​ๆ หวาน​ๆ เขา​กับ​ไก​ทอด​เหมือน​ราน​ดัง​เลย​คา​ สูตร
สุดทาย​จะ​เป็น​ซอส​ที่​ดัง​มา​แรง​เปรีย้ง​ปราง​ ซอส​หัว​หอม​ใหญ​ หรือ​ สโน​ว ออ​นเนีย​น ​กรุบ​กร​อบ​ กิน​เขา​กัน​กับ​ซอส
หอม​มัน​ เขา​กัน​มาก​เลย​คะ

ตบ​ทาย​ไก​ทอด​เกาหลี​จะ​ขาด​ ไช​เทา​ดอง​ได​อยางไร​คะ​ จัด​ไป​คะ​สูตร​ไช​เทา​ดอง​ ถึง​งบ​จะ​น อย​ แต​ทํากิน​ที​ ได​เยอะ​กิน
ได​จุใจ​ตัว​แตก​เลย​คะ​ เอา​ละ​อยาก​กิน​แลว​พรอม​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​ มือขวา​จับ​กระ​ทะ​ ดาวนโหลด​สูตร​เด็ด​ สาว​เทา
เขา​ครัว​ไป​ทํากัน​เลย​คะ

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/19/%e0%b9%84%e0%b8%81%e0%b9%88%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b5/


สูตร​ไก​ทอด​เกา​หลี

ปีก​กลาง​ไก 500 กรัม

ปีก​ลาง​ไก​ (นอง​เล็ก​) 500 กรัม

แป ง​ทอด​กรอ​บ 50 กรัม

แป ง​มัน​ฮอ​งกง 30 กรัม

เก​ลือ​ปน 0.5 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ปน 0.5 ชอน​ชา

ผง​กะ​หรี่ 1 ชอน​ชา

ขิง​สับ​ละ​เอี​ยด 1 ชอน​ชา

กระ​เทียม​สับ 1 ชอน​ชา

นม 80 กรัม

แป ง​ทอด​กร​อบ​(ชุบ​ทอด​) 1 ถวย

น้ํามัน​สําหรับ​ทอด

วิธี​ทําไก​ทอด​เกา​หลี

ลาง​ไก​ให​สะ​อาด​ เอา​สอม​จิม้​เน้ือ​ไก​ เพื่อ​ให​เครื่อง​ปรุง​รส​ เขา​เน้ือ​ไก​ ผึ่ง​ให​แห​ง1.
นําไก​ลง​อาง​ผสม​ นําผง​เครื่อง​ปรุง​ลง​ แป ง​ทอด​กร​อบ​ แป ง​มัน​ฮอ​งก​ง เกลือ​ พ​ริก​ไทย​ปน​ ขิง​สับ​ กระเทียม​สับ​2.
และ​นม
คลุก​เคา​สวน​ผสม​ให​เขา​กัน​ หมัก​ไก​อยาง​น อย​ 2​ ชัว่​โมง​ หรือ​มาก​กวา3.

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


นําแป ง​ทอด​กร​อบ​ มา​ใส​ถาด​ สําหรับ​ชุบ​แหง​ นําไก​คอยๆ​ คลุก​ให​ทัว่​ ประมาณ​ 2​ รอบ​และ​นําลง​ทอด4.
ตัง้​น้ํามัน​ทวม​ ไฟ​กลาง​ให​น้ํามัน​รอน​ นําไก​ลง​ไป​ทอด​ ให​กรอบ​มี​สี​เหลือง​ทอง​ ตัก​ขึ้น​สะเด็ด​น้ํามัน5.
พัก​ไก​ให​เย็น​ แลว​นํากลับ​ลง​ไป​ทอด​ใน​น้ํามัน​รอน​ จะ​ได​ไก​เกาหลี​กรอบ​มาก​ๆ6.
นําไก​คลุก​กับ​ซอส​ (สูตร​ดาน​ลาง​ตาม​ชอบ​นะ​คะ​) โรย​งา​ ตกแตง​ดวย​พล​าสลี่​ย7.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ8.

ซอส​เกาหลี​โค​ชู​จัง

ซอส​โค​ชู​จัง 2 ชอน​โตะ

พริก​ปน​เกา​หลี 2 ชอน​โตะ

น้ําเชื่อม​ขาว​โพด 5 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

ซอส​มะเขือ​เทศ 3 ชอน​โตะ

โชยุ 1 ชอน​โตะ

น้ําสะ​อาด 4 ชอน​โตะ

วิธี​ทําซอส​เกาหลี​โค​ชู​จัง

ตัง้​กระ​ทะ​ แลว​ใส​สวน​ผสม​ลง​ไป​ ซอส​โค​ชู​จัง​ พ​ริก​ปน​เกา​หลี​ น้ําเชื่อม​ขาว​โพด​ น้ําตาล​ทราย​ ซอส​มะเขือ​เทศ​1.
โชยุ​ น้ําสะ​อาด
เปิด​ไฟ​ออน​ คอยๆ​เคี่ยว​สวน​ผสม​ ให​ขน​เห​นี​ยว น้ํางวด​เล็ก​น อย​ กะ​ให​น้ําซอส​จับ​ตัว​กับ​ไก​ทอด​เกา​หลี2.
พัก​ให​ซอส​อุนๆ​ เอา​ไก​ทอด​เกาหลี​ลง​มา​คลุก3.
โรย​ดวย​ งา​ขาว​ ตน​หอม​ซอย​ ได​ไก​ทอด​เกาหลี​ซอส​โค​ชู​จัง4.

ซอส​ซอย​กา​ลิค

โชยุ 0.25 ถวย

น้ําผึ่ง 2 ชอน​โตะ

น้ําสะ​อาด 2 ชอน​โตะ

เหลา​จีน 2 ชอน​โตะ

ขิง​สับ​ละ​เอี​ยด 0.5 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ปน​ (ตาม​ชอบ​)
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แป ง​ขาว​โพด 2 ชอน​โตะ

น้ําสําหรับ​ละ​ลาย​แป ง 2 ชอน​โตะ

วิธี​ทําซอส​ซอย​กา​ลิค

ตัง้​กระ​ทะ​ แลว​ใส​สวน​ผสม​ลง​ไป​ โชยุ​ น้ําผึ้ง​ น้ํา เหลา​จี​น ​ขิง​สับ​ คน​เขา​ดวย​กัน1.
เปิด​ไฟ​ออน​ คอยๆ​เคี่ยว​สวน​ผสม​ ให​เดือ​ด2.
ละลาย​แป ง​ขาวโพด​กับ​น้ําสะ​อาด​  ใส​ลง​ใน​ซอส​คน​ตลอด​เวลา​ ให​ขน​กะ​น้ําซอส​จับ​ตัว​กับ​ไก​ทอด​เกา​หลี3.
พัก​ให​ซอส​อุนๆ​ เอา​ไก​ทอด​เกาหลี​ลง​มา​คลุก4.
โรย​ดวย​ งา​ขาว​ ตน​หอม​ซอย​ ได​ไก​ทอด​ซอส​ซอย​กา​ลิค5.

ซอส​หัว​หอม​ (สโน​ว ออ​นเนียน​)

หัว​หอม​ใหญ​ซอย​บาง 2 หัว

มาย​อง​เนส 250 กรัม

โย​เกิรตรส​ธรรม​ชา​ติ 200 กรัม

น้ําผึ้ง 3 ชอน​โตะ

น้ําเลมอน 2 ชอน​ชา

เก​ลือ​ (แตง​รส)

พล​าสลี่​สับ​ (โรย​หน า​)

วิธี​ทําซอส​ซอย​กา​ลิค

นําสวน​ผสม​ใส​ถวย​ผสม​ มาย​อง​เนส โย​เกิรต น้ําผึ้ง​ นําเลมอน​ แตง​รส​ดวย​เก​ลือ​ คน​ให​เขา​กัน1.
นําไก​ทอด​มา​ใส​ใน​จา​น ​โรย​ทอปหน า​ดวย​ หัว​หอม​ใหญ​วาง​บน​หน า​ ราด​ดวย​ซอส​ สโน​ว ออ​นเนีย​น2.
แตง​หน า​ดวย​ พ​ลา​สลี่​สับ​ ให​สวยงาม​จัด​เสิ​รฟ3.

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


ไช​เทา​ดอง​เกา​หลี

ไช​เทา 1 หัว

น้ําสม​สาย​ชู 1 ถวย

น้ําตาล​ทร​าย 1 ถวย

เก​ลือ 4 ชอน​ชา

วิธี​ทําไช​เทา​ดอง​เกา​หลี

ปลอก​เปลือก​ และ​หัน่​หัว​ไช​เทา​เป็น​ลูก​เตา1.
ผสม​น้ําสม​สาย​ชู​ น้ําตาล​ และ​เก​ลือ​ เขา​ดวย​กัน​คน​เขา​ดวย​กัน2.
ตัง้​หมอ​ นําน้ําที่​ละลาย​ลง​เคี่ยว​ ให​เดือด​ ทิง้​ไว​ให​เย็น3.
เท​สวน​ผสม​ลง​ใน​ถุง​ซิป​ลอค หรือ​ใน​โหล​ ใส​หัว​ไช​เทา​เตา​ ลง​ภาชนะ​ปิด​ให​สนิท4.
ดอง​ทิง้​ไว​อยาง​น อย​ 2​ วัน​ เก็บ​ไว​ทาน​ใน​ตู​เย็น​ได​นาน​ 2​ สัปดาห​คะ5.

https://www.rosalynth.com/home/wp-content/uploads/2021/08/สูตรเด็ดไก่ทอดเกาหลี-พร้อมเครื่องเคียง.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/

