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ถั่วทอด (Deep Fried Peanuts) รสรินทรจะชวนเปิดตําราทําเมนูของวาง นัน้ก็คือขนมถัว่ทอด ถัว่ลิสงคัดมา
อยางดี เม็ดอวบๆ อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก ทอดกับแป งกรอบๆ รสชาติหวานมัน อรอยเป็นที่สุด
ลองทําตามวิธีทํานะคะ รับรองวาทําตามไดไมยาก ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร ไปเริ่มความ
อรอยกันคะ มาทําเมนูน้ีกัน มาทําขนมถัว่ทอดกัน แคคิดก็อดใจไมไหวแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะ
หลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูขนมถัว่ทอดกันเลยคะ

สูตรถั่วทอด
แป งสาลี(แป งวาว) 150 กรัม

แป งขาวจาว 15 กรัม

หัวกะทิ 125 มิลลิลิตร

น้ําปูนใส(หรือน้ําเย็นจัด) 500 มิลลิลิตร

น้ําตาลทราย 200 กรัม

เกลือ 1/2 ชอนชา

ไขไก 1 ฟอง

https://www.rosalynth.com/home/2021/12/31/%e0%b8%96%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94-deep-fried-peanuts/


สูตรถั่วทอด
ถัว่ลิสงดิบ 250 กรัม

น้ํามันรําขาว(สําหรับทอด)

วิธีทําถั่วทอด
ผสมแป งสาลีอเนกประสงค แป งขาวเจา เกลือปน และน้ําตาลทราย

ใสไขไก หัวกะทิ คนใหเขากันคอยๆเทน้ําปูนใสลงไปนํามากรองพักแป งไว 30 นาที

อุนพิมพใหรอนตักแป งลงไปบางๆใสถัว่ลิสงลงไปตามชอบ

นําไปทอดไฟออนจนสุกเหลือง ทอดจนแป งเซตตัว จากนัน้ขนมจะหลุดรอนออกมาเองคะ พอสุกเหลืองก็ตักขึ้น
ใหสะเด็ดน้ํามัน

ทํางายมากๆ นาทานมากเลยคะ ลองทําทานดูนะคะ ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

ในการทอดควรใชไฟออนๆ ไมตองรีบเรงนะคะ ใหผสมถัว่กับแป งกอนลงทอดอยาผสมลงไปกอน

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ป ามารายห จาก pantip.com

https://pantip.com/topic/40948137


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/

