
ขนมปัง​หนา​หมู​ สูตร​หมอ​อบ​ลม​รอน​ ของ​อรอย
ไม​ควร​พล​าด

ขนมปัง​หนา​หมู​ สูตร​หมอ​อบ​ลม​รอน​ ของ​อรอย​ไม​ควร​พล​าด

ขนมปัง​หนา​หมู (Deep fried bread with pork) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​มา​ชวน​ทําของ​วาง​แสน​อรอย​ นัน้​ก็​คือ​ขนมปัง
หน า​หมู​ สูตร​หมอ​อบ​ลม​รอน​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​ไข​มัน​ตํ่าเพราะ​ใช​หมอ​อบ​ลม​รอน​ ขนมปัง​หน า​หมู​กรุบ​กร​อบ​ มา​กับ​อาจาด
สูตร​เด็ด​ เปรีย้ว​หวาน​เขา​กัน​ อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ ขนมปัง​กร​อบ​ ไม​มัน​เยิม้​อม​น้ํามัน​แบบ​ทอด​ เพื่อน
ๆสามารถ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ วิธี​ทําเป็น​ขัน้​ตอน​ไม​ยุง​ยาก​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​ประทับ​ใจ​คะ​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา
ซัก​พัก​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําขนมปัง​หน า​หมู​ สูตร​หมอ​อบ​ลม​รอน​กัน​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ มา​คะ​
ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​ขนมปัง​หน า​หมู​ สูตร​หมอ​อบ​ลม
รอน​กัน​เลย​คะ

สูตร​ขนมปัง​หนา​หมู
หนา​หมู

หมู​บด 200 กรัม

พริก​ไทย 1 ชอน​ชา

https://www.rosalynth.com/home/2021/12/31/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9b%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b8%b9-deep-fried-bread-with-pork/
https://www.rosalynth.com/home/2021/12/31/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%9b%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%a1%e0%b8%b9-deep-fried-bread-with-pork/


สูตร​ขนมปัง​หนา​หมู
กระเทียม​ปอก​เปลือ​ก 1 ชอน​โตะ

ราก​ผัก​ชี 1 ชอน​โตะ

ซอส​หอย​นาง​รม 1 ชอน​โตะ

ซีอิว๊​ขาว 1 ชอน​โตะ

ผง​ปรุง​รส 1/2 ชอน​ชา

น้ําตาล​ทร​าย 1 ชอน​ชา

ไข​ไก 1 ฟอง

ใบ​ผักชี​(พ​ริก​แดง​หัน่​เสน​)

น้ําจิม้​อา​จาด

น้ําสม​สาย​ชู 5 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 5 ชอน​โตะ

เก​ลือ​ปน 1/2 ชอน​ชา

น้ําเปลา 6 ชอน​โตะ

หอม​แดง 4-5 หัว

แตง​กวา 2 ลูก

พริก​แดง 1 เม็ด

สวน​ที่ 3 แผ​น

ขนมปัง​แผ​น 5 แผ​น

วิธี​ทําขนมปัง​หนา​หมู
– สวน​ที่​ 1 หนา​หมู

นําพริก​ไทย​ กระ​เทียม​ ราก​ผัก​ชี​ ตําให​ละ​เอี​ยด

นํามา​ใส​กับ​หมู​บด​ ตาม​ดวย​ ซอส​หอย​นาง​รม​ ซีอิว๊​ขาว​ ผง​ปรุง​รส​ น้ําตาล​ คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน

ตี​ไข​ตาง​หาก​ ใส​ไป​ 1/2 ฟอง​ คลุก​เคลา​อีก​ครัง้

นําไป​ใส​ชอง​ฟรี​ซ 10-15 นา​ที​ (ชวย​ให​หมู​ไม​แฉะ​)

– สวน​ที่​ 2

-ตัง้​ภา​ชนะ​ เปิด​ไฟ​ออน​ ใส​น้ําสม​ น้ําตาล​ เก​ลือ​ น้ําเปลา​ ลง​ไป​เคี่ยว​ให​เดือด​สัก​พัก​ ปิด​ไฟ​ พัก​ไว​ให​เย็น

-ซอย​หอม​แดง​ แตงกวา​ พ​ริก​หัน่​เฉียง​ใส

– สวน​ที่​ 3

นําขนมปัง​แผน​หัน่​เป็น​ 4 ชิน้​ เตรียม​วัตถุ​ให​พรอม



ทา​หมู​ลง​บน​ขนม​ปัง

แตง​หน า​ดวย

ใบ​ผักชี​ พ​ริก​แดง​หัน่​เสน

 ไข​ที่​เหลือ​อีก​ 1/2 ฟอง​ทา​ทับ​(เพื่อ​ให​ผักชี​ พ​ริก​ ติด​กับ​หน า​)

ขนมปัง​หน า​หมู​ กรอบ​ไม​แข็ง​กระ​ดาง​ ใน​หมอ​ทอด​ไร​น้ํามัน​ วิธี​ทําสูตร​ 6 รูป

นําขนมปัง​เรียง​ใน​หมอ​ทอด​ ตัง้​ไฟ​ 160 เวลา​ 12 นา​ที​ กลับ​ดาน​อีก​ 2​ นา​ที​ **ไฟ​และ​เวลา​ปรับ​เปลี่ยน​ได​หรือ
เปิด​ดู​เรื่อย​ๆ เพราะ​หมอ​แตละ​ยี่หอ​ให​ความ​รอน​ไม​เทา​กัน

**อบ​ทัง้​ 2​ ดาน​จะ​ได​ความ​กรอบ​ทัง้​แผ​น ​หาก​อบ​ดาน​เดียว​จะ​ทําให​หมู​แข็ง​กระ​ดาง​ และ​ขนมปัง​กรอบ​จน​ไหม​ได​
หรือ​อีก​ดาน​ของ​ขนมปัง​ที่​ไม​โดน​ความ​รอน​น่ิม​ไม​กร​อบ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

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/

