
โรตีมะตะบะ กรอบหอมเครื่องเทศเนนไสเต็ม
คํา

โรตีมะตะบะ กรอบหอมเครื่องเทศเนนไสเต็มคํา

โรตีมะตะบะ กรอบหอมเครื่องเทศเนนไสเต็มคํา โรตีมันๆ รอนๆ มากับไสไกหอมเครื่องเทศ ที่ตําสดๆ กลิ่นของไกที่
เขมขน ผสมผสานกับผงกะหรี่เขมขน สีเหลืองทอง ไดรสชาติเครื่องเทศกําลังดี เสิรฟคูกับน้ําจิม้อาจาด เปรีย้วหวาน
เค็ม แตงกวากรุบกรอบ หาทานรานอรอยๆ ยากแลวละคะ อยากระนัน้เลย มะตะบะใชเครื่องเคราไมกี่อยาง และหา
ไดงายๆกนครัว ลองทํากินเองกันดีกวาคะ เอาเลยมัย้ มือซายควงตะหลิว มือขวาจับกระทะ ดาวนโหลดสูตรเด็ด สาว
เทากาวเขาครัว ไปลุยโรตีมะตะบะไกกันเลยคะ

สูตรแป งโรตี

แป งสาลีอเนกประสงค 1000 กรัม

น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ

เกลือ 2 ชอนชา

ไขไก 1 ฟอง
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น้ําสะอาด 500 มิลลิลิตร

เนยจืดละลาย 200 กรัม

วิธีทําแป งโรตี

นําแป งสาลีอเนกประสงคลงอางผสม ใสน้ําตาลทราย เกลือ คนจนสวนผสมเขากัน1.
ใสไขลงไป เพื่อใหแป งมีรสสัมผัสนุมนวลขึ้น เติมน้ําเขาไปในอางผสม2.
คอยๆนวด จนเขากัน แป งมีความเนียนขึ้นไมติดมือ3.
แรปพลาสติก หรือ ใชฝาปิดไว พักแป งไว 15 นาที4.
นํามานวดอีกรอบ รอบน้ี แป งจะเนียนนุม ไมติดมือ พักแป งเป็นรอบที่สอง อีก 15 นาที5.
แป งแป งเป็นกอนๆ ใชเนยทาแป ง หรือใชน้ํามันละลายกับเนย เมื่อแบงเป็นกอนเอาน้ํามันทา6.
เอาแป งโรตีแบงกอนและทาเนยใสกลอง พักไวอยางน อย 10 นาที กอนนําไปใชตอไป7.
ทดสอบแป งวาใชงานไดหรือยัง โดยการเอาน้ิวกดดู ถายืดกลับแสดงวายังตองพักแป งอีก8.
เมื่อแป งไดที่แลว เอาน้ํามันทาที่โตะ เอาแป งมาแผๆ เป็นแผนกลม ใชมือหน่ึงควํ่า มือหน่ึงหงายจับแป ง9.
สะบัดแป งใหแผเป็นแผนฟิลม (มือใหมซอมสะบัดไปเรื่อยๆ เดี๋ยวก็เป็นคะ)10.
จับปลายแป งรวบ และหมุนขดเป็นกนหอย เอามือแตะเนย หรือน้ํามัน ทาใหทัว่กันติด11.
พักแป งไว 10 นาทีกอนเอาไปทอด12.

สูตรมะตะบะไก

ไกสับ 1000 กรัม

ซอสหอยนางรม 2 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 4 ชอนโตะ

ซีอิว๊ขาว 1 ชอนโตะ

พริกไทยปน 1 ชอนชา

เกลือ 1 ชอนชา

ผงกะหรี่ 1 ชอนโตะ

ลูกผักชี 1 ชอนโตะ

ยี่หรา 1 ชอนโตะ

ขมิน้ผง 2 ชอนชา

หอมใหญสับ 1 หัว

กระเทียม 8 กลีบ

ขิงสับ 1 ชอนโตะ

ไขไก 10 ฟอง

ตนหอมซอย (ตามชอบ)

ผักชีซอย (ตามชอบ)
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น้ํามันพืชสําหรับทอด

วิธีทําไสมะตะบะไก

นําเครื่องเทศ ผงกะกรี่ ลูกผักชี ยี่หรา ขมิน้ผง หอมแดง กระเทียม และขิงสับ มาโขลกเขาดวยกัน จน1.
เนียนละเอียด
ตัง้กระทะไฟกลาง เติมน้ํามันเล็กน อย นําเครื่องเทศที่โขลกไวลงไปผัด จนสุกหอม2.
ใสไกลงไปผัด ใชขางตะหลิว ขยี้ไกสับใหแหลก อยาใหจับตัวเป็นกอน ผัดคลุกจนเครื่องเทศเขากันดีกับไก3.
เมื่อผัดเขากันดีแลว ใสเครื่องปนุงลงไป ซอสหอยนางรม น้ําตาล เกลือ ชิมรสตามชอบ4.
ผัดไสไกมะตะบะ ใหแหงเพื่อเป็นไส พอแหงแลวยกขึ้น พักใหเย็น5.

วิธีทํามะตะบะ (สําหรับ 1 ที่)

นําไสมะตะบะใสลงในอางผสม ใสไขลงไป 1 ฟอง ตีใหเขากัน1.
ใสตนหอม ผักชีซอย และหอมใหญ คลุกใหเขากัน เป็นไสมะตะบะ2.
ตัง้กระทะไฟกลาง ใสน้ํามันลงไปนิดหนอย3.
ใชมือแผโรตี หรือฟาด ใหเป็นแผนบาง นําลงทอดทัง้แผน4.
เมื่อแป งเริ่มสุกแลว ใสไสมะตะบะ ละเลงกระจายไส กะใหไขเริ่มสุก5.
พับแป ง ใหเป็นสี่เหลี่ยม ทอดดานลางใหสุก ซักพักกลับดาน เติมน้ํามันอีกนิดหนอย6.
เมื่อใกลสุก ปาดเนยลงไปทอดสักหนอย ใหเหลืองทอง กรอบหอม7.
ตักขึ้นหัน่เป็นชิน้พอดีคํา เสิรฟคูกับน้ําจิม้อาจาด8.
ทานใหอรอยนะคะ9.

สูตรน้ําจิม้อาจาด

น้ําสมสายชู 300 มิลลิลิตร

น้ําตาลทราย 500 กรัม

เกลือ 1 ชอนโตะ

แตงกวา หัน่ครึ่งซอย

หอมแดงซอย

พริกชีฟ้ าแดงซอย

วิธีทําน้ําจิม้อาจาด

ผสม น้ําตาลทราย เกลือ และน้ําสมสายชู คนใหละลาย1.
ตัง้ไฟจนเดือดพลาน ทุกอยางละลายเขากันหมดแลว ยกขึ้น พักไวใหเย็น2.
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เมื่อจะเสิรฟ ใสน้ําอาจาดลงในถวยน้ําจิม้ ใสแตงกวา หอมแดง และพริกลง เป็นน้ําจิม้อาจาด3.

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/

