
โรตี​มะ​ตะ​บะ กรอบ​หอม​เครื่อง​เทศ​เนน​ไส​เต็ม
คํา

โรตี​มะ​ตะ​บะ กรอบ​หอม​เครื่อง​เทศ​เนน​ไส​เต็ม​คํา

โรตี​มะ​ตะ​บะ กรอบ​หอม​เครื่อง​เทศ​เนน​ไส​เต็ม​คํา โรตี​มันๆ​ รอนๆ​ มา​กับ​ไสไก​หอม​เครื่อง​เทศ​ ที่​ตําสดๆ​ กลิ่น​ของ​ไก​ที่
เขม​ขน​ ผสม​ผสาน​กับ​ผง​กะหรี่​เขม​ขน​ สี​เหลือง​ทอง​ ได​รสชาติ​เครื่อง​เทศ​กําลัง​ดี​ เสิรฟ​คู​กับ​น้ําจิม้​อา​จาด​ เปรีย้ว​หวาน
เค็ม​ แตงกวา​กรุบ​กร​อบ​ หา​ทาน​ราน​อรอยๆ​ ยาก​แลว​ละ​คะ​ อยา​กระนัน้​เลย​ มะตะบะ​ใช​เครื่องเครา​ไม​กี่​อยาง​ และ​หา
ได​งายๆ​กน​ครัว​ ลอง​ทํากิน​เอง​กัน​ดี​กวา​คะ​ เอาเลย​มัย้​ มือ​ซาย​ควง​ตะ​หลิว​ มือขวา​จับ​กระ​ทะ​ ดาวนโหลด​สูตร​เด็ด​ สาว
เทา​กาว​เขา​ครัว​ ไป​ลุย​โรตี​มะตะบะ​ไก​กัน​เลย​คะ

สูตร​แป ง​โร​ตี

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 1000 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

เก​ลือ 2 ชอน​ชา

ไข​ไก 1 ฟอง
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น้ําสะ​อาด 500 มิลลิ​ลิต​ร

เนย​จืด​ละ​ลาย 200 กรัม

วิธี​ทําแป ง​โร​ตี

นําแป ง​สาลี​อเนกประสงค​ลง​อาง​ผสม​ ใส​น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ​ คนจน​สวน​ผสม​เขา​กัน1.
ใส​ไข​ลง​ไป​ เพื่อ​ให​แป ง​มี​รส​สัมผัส​นุม​นวล​ขึ้น​ เติม​น้ําเขาไป​ใน​อาง​ผสม2.
คอยๆ​นวด​ จน​เขา​กัน​ แป ง​มี​ความ​เนียน​ขึ้น​ไม​ติด​มือ3.
แร​ปพลาสติก​ หรือ​ ใช​ฝา​ปิด​ไว​ พัก​แป ง​ไว​ 15 นา​ที4.
นํามา​นวด​อีก​รอบ​ รอบ​น้ี​ แป ง​จะ​เนียน​นุม​ ไม​ติด​มือ​ พัก​แป ง​เป็น​รอบ​ที่​สอง​ อีก​ 15 นา​ที5.
แป ง​แป ง​เป็น​กอน​ๆ ใช​เนย​ทา​แป ง​ หรือ​ใช​น้ํามัน​ละลาย​กับ​เนย​ เมื่อ​แบง​เป็น​กอน​เอา​น้ํามัน​ทา6.
เอา​แป ง​โรตี​แบง​กอน​และ​ทา​เนย​ใส​กลอง​ พัก​ไว​อยาง​น อย​ 10 นา​ที​ กอน​นําไป​ใช​ตอ​ไป7.
ทดสอบ​แป ง​วา​ใช​งาน​ได​หรือ​ยัง​ โดย​การ​เอา​น้ิว​กด​ดู​ ถา​ยืด​กลับ​แสดง​วา​ยัง​ตอง​พัก​แป ง​อีก8.
เมื่อ​แป ง​ไดที่​แลว​ เอา​น้ํามัน​ทา​ที่​โตะ​ เอา​แป ง​มา​แผๆ​ เป็น​แผน​กลม​ ใช​มือ​หน่ึง​ควํ่า มือ​หน่ึง​หงาย​จับ​แป ง9.
สะบัด​แป ง​ให​แผ​เป็น​แผน​ฟิลม​ (มือ​ใหม​ซอม​สะบัด​ไป​เรื่อย​ๆ เดี๋ยว​ก็​เป็น​คะ​)10.
จับ​ปลาย​แป ง​รวบ​ และ​หมุน​ขด​เป็น​กน​หอย​ เอา​มือ​แตะ​เนย​ หรือ​น้ํามัน​ ทา​ให​ทัว่​กัน​ติด11.
พัก​แป ง​ไว​ 10 นาที​กอน​เอา​ไป​ทอด12.

สูตร​มะ​ตะ​บะไก

ไก​สับ 1000 กรัม

ซอส​หอย​นาง​รม 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 4 ชอน​โตะ

ซีอิว๊​ขาว 1 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

ผง​กะ​หรี่ 1 ชอน​โตะ

ลูก​ผัก​ชี 1 ชอน​โตะ

ยี่​หรา 1 ชอน​โตะ

ขมิน้​ผง 2 ชอน​ชา

หอม​ใหญ​สับ 1 หัว

กระ​เที​ยม 8 กลี​บ

ขิง​สับ 1 ชอน​โตะ

ไข​ไก 10 ฟอง

ตน​หอม​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)

ผักชี​ซอย​ (ตาม​ชอบ​)
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น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ทอด

วิธี​ทําไส​มะ​ตะ​บะไก

นําเครื่อง​เทศ​ ผง​กะ​กรี่​ ลูก​ผัก​ชี​ ยี่หรา​ ขมิน้​ผง​ หอม​แดง​ กระ​เทียม​ และ​ขิง​สับ​ มา​โขลก​เขา​ดวย​กัน​ จน1.
เนียน​ละ​เอี​ยด
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ เติม​น้ํามัน​เล็ก​น อย​ นําเครื่อง​เทศ​ที่​โขลก​ไว​ลง​ไป​ผัด​ จน​สุก​หอม2.
ใส​ไก​ลง​ไป​ผัด​ ใช​ขาง​ตะ​หลิว​ ขยี้​ไก​สับ​ให​แหลก​ อยา​ให​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น ​ผัด​คลุก​จน​เครื่อง​เทศ​เขา​กัน​ดี​กับ​ไก3.
เมื่อ​ผัด​เขา​กัน​ดี​แลว​ ใส​เครื่อง​ปนุง​ลง​ไป​ ซอส​หอย​นาง​รม​ น้ําตาล​ เก​ลือ​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ4.
ผัด​ไสไก​มะ​ตะ​บะ ให​แหง​เพื่อ​เป็น​ไส​ พ​อแหง​แลว​ยก​ขึ้น​ พัก​ให​เย็น5.

วิธี​ทํามะ​ตะ​บะ (สําหรับ​ 1 ที่​)

นําไสมะตะบะ​ใส​ลง​ใน​อาง​ผสม​ ใส​ไข​ลง​ไป​ 1 ฟอง​ ตี​ให​เขา​กัน1.
ใส​ตน​หอม​ ผักชี​ซอย​ และ​หอม​ใหญ​ คลุก​ให​เขา​กัน​ เป็น​ไส​มะ​ตะ​บะ2.
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํามัน​ลง​ไป​นิด​หนอ​ย3.
ใช​มือ​แผ​โร​ตี​ หรือ​ฟาด​ ให​เป็น​แผน​บาง​ นําลง​ทอด​ทัง้​แผ​น4.
เมื่อ​แป ง​เริ่ม​สุก​แลว​ ใสไส​มะ​ตะ​บะ ละเลง​กระจาย​ไส​ กะ​ให​ไข​เริ่ม​สุก5.
พับ​แป ง​ ให​เป็น​สี่​เห​ลี่​ยม​ ทอด​ดาน​ลาง​ให​สุก​ ซัก​พัก​กลับ​ดาน​ เติม​น้ํามัน​อีก​นิด​หนอ​ย6.
เมื่อ​ใกล​สุก​ ปาด​เนย​ลง​ไป​ทอด​สัก​หนอย​ ให​เหลือง​ทอง​ กรอบ​หอม7.
ตัก​ขึ้น​หัน่​เป็น​ชิน้​พอดี​คํา เสิรฟ​คู​กับ​น้ําจิม้​อา​จาด8.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ9.

สูตร​น้ําจิม้​อา​จาด

น้ําสม​สาย​ชู 300 มิลลิ​ลิต​ร

น้ําตาล​ทร​าย 500 กรัม

เก​ลือ 1 ชอน​โตะ

แตง​กวา​ หัน่​ครึ่ง​ซอย

หอมแดง​ซอย

พริก​ชีฟ้ า​แดง​ซอย

วิธี​ทําน้ําจิม้​อา​จาด

ผสม​ น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ​ และ​น้ําสม​สาย​ชู​ คน​ให​ละ​ลาย1.
ตัง้​ไฟ​จน​เดือด​พลา​น ​ทุก​อยาง​ละลาย​เขา​กัน​หมด​แลว​ ยก​ขึ้น​ พัก​ไว​ให​เย็น2.
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เมื่อ​จะ​เสิรฟ​ ใส​น้ําอาจาด​ลง​ใน​ถวย​น้ําจิม้​ ใส​แตง​กวา​ หอม​แดง​ และ​พริก​ลง​ เป็น​น้ําจิม้​อา​จาด3.

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/

