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ครองแครง​กร​อบ​ กรอ​บอ​ร่อยเคีย้ว​มัน​ไม​หวาน​มาก

ครองแครง​กรอ​บ (caramelized crisps) วัน​น้ี​แอด​ริน​จะ​เปิด​สู​ตู​รชวน​ทําของ​วาง​แสน​อรอย​ นัน้​ก็​คือ​ครองแครง
กร​อบ​ มีชื่อ​เรียก​อีก​อยาง​วา​ กรอบ​เค็ม​ ของ​วาง​ไทย​โบราณ​อีก​ประเภท​ที่​คน​นิยม​ทา​น ​หา​ซื้อ​ได​งายๆ​ทัว่​ไป​ อรอย​เด็ด​
รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ กร​อบ​ หวาน​มัน​ หอม​เครื่อง​เทศ​ เปิด​มายัง​ไง​ก็​หมด​ถุง​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ
เลย​คะ​ ควา​มอ​รอย​ของ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​คะ​ ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​ประจําครอบครัว​คุณ​บง​บง แหง​พัน​ทิป
นะ​คะ​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําครองแครง​กรอบ​กัน​ แค​คิด​ก็​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ 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​ครองแครง​กรอบ​กัน​เลย​คะ

สูตร​ครองแครง​กรอ​บ
สวน​ผสม​แป ง

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/01/%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%87%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%9a-caramelized-crisps/
https://www.rosalynth.com/home/2022/01/01/%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b9%81%e0%b8%84%e0%b8%a3%e0%b8%87%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%9a-caramelized-crisps/


สูตร​ครองแครง​กรอ​บ
แป ง​สาลี​เอนก​ประ​สง​ค 250 กรัม

น้ําตาล​ทร​าย 1 ชอน​โตะ

เก​ลือ​ปน 1/2 ชอน​ชา

ไข​ไก 1 ฟอง

หัว​กะ​ทิ 120 กรัม

น้ําปูน​ใส 2 ชอน​โตะ

น้ํามัน​พืช 2 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ปน 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​ปาลม​ (สําหรับ​ทอด​)

สวน​ผสม​น้ําตาล​เคลือ​บ

พริก​ไทย​เม็ด 1 ชอน​โตะ

กระ​เที​ยม 1 ชอน​โตะ

ราก​ผักชี​ซอย 2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ปีบ 1/4 ถวย

น้ําปลา 1 ชอน​โตะ

วิธี​ทําครองแครง​กรอ​บ
– ขัน้​ตอน​การ​ทําแป ง

รอน​แป ง​ น้ําตาล​ทราย​ พ​ริก​ไทย​ปน​ สอง​รอบ​ คน​ให​เขา​กัน​เสร็จ​แลว​เกลี่ย​แป ง​ให​เป็น​หลุม​ตรง​กล​าง

ใส​ไข​ไก​ น้ําปูน​ใส​ น้ํากะทิ​ เก​ลือ​ น้ํามัน​พืช​ นวด​ให​พอ​เขา​กัน​ ไม​ตอง​นวด​นาน​เดี๋ยว​แป ง​จะ​เหนียว​พัก​แป ง
ประมาณ​ 2​0 นา​ที

จาก​นัน้​แบง​แป ง​เป็น​กอน​เล็ก​ ๆ กลม​ ๆ ขนาด​ 1 – 1.​5 ซม​.​ นําแป ง​ที่​ป้ัน​กด​ลง​บน​พิมพ​ ชอบ​รูป​ทรง​แบบ​ไห​น
จะ​แบบ​ขด​หอย​หรือ​แบบ​แบน​ยาว​ ก็​วา​ได

เวลา​ดึง​แป ง​จะ​ไดยิน​เสียง​ดึง​ดัง​กรึ๊บ แสดง​วา​แป ง​ไดที่​แล​ว

นําแป ง​มาก​ดล​งบ​นพิมพ​แลว​รีด​แป ง​ออก​ไป​ให​ยาว​ ควร​ใช​น้ําหนัก​กด​แป ง​ กัน​ไม​ให​สปริง​ตัว​กลับ​มา

– วิธี​การ​ทอด

เปิด​ไฟ​เตา​ระดับ​ปาน​กลาง​ ตัง้​กระทะ​ใส​น้ํามัน​ ของ​ทอด​แนะนําให​ใช​น้ํามัน​รําขาว​ จะ​ทําให​กรอบ​นาน

นําแป ง​ที่พัก​ไว​ลง​ทอด​ให​เหลือง​กร​อบ​ หมัน่​กลับ​แป ง​แลว​นําขึ้น​ใส​กระ​ชอน​ พัก​ให​สะเด็ด​น้ํามัน

– วิธี​เคลือบ​น้ําตาล

เท​น้ํามัน​ที่​ใช​ทอด​แป ง​ออก​ ให​เหลือ​ประ​มา​ณ 1 -2 ชอน​โตะ​ ใส​สาม​เกลอ​ลง​ผัด​ให​หอม​ ใส​น้ําตาล​ป๊ีบ​ น้ําปลา​
เติม​น้ําเปลา​เล็ก​น อย



พอ​น้ําตาล​ละลาย​ดี​ ดู​วา​เขม​ขน​ใช​งาน​ได​แลว​ ปิด​ไฟ​เตา​ได​เลย

นําตัว​ครองแครง​ที่​ทอด​ไว​ลง​คลุก​เคลา​เร็ว​ ๆ ให​น้ําตาล​เคลือบ​จน​ทัว่​ คลุก​จนกวา​จะ​แหง​ นําครอบ​แครง​ที่​คลุก
น้ําตาล​ใส​ใน​ถาด​ให​เขา​กัน

พัก​ครองแครง​ให​ทัว่​เต็ม​ถาด​เพื่อ​ให​เย็น​ตัว

ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

สูตร​ประจําตระกูล​รอน​น้ําตาล​ทราย​ไป​พรอม​กับ​แป ง​ คุณยา​บอก​วา​ “น้ําตาล​ทราย​เป็น​ตัว​ชวย​ให​ความ​กร​อบ”
ถา​คัว่​มะ​พราว​ หรือ​เจียว​กระ​เทียม​ เสร็จ​แลว​เอา​น้ํามัน​ออก​ เมื่อ​เย็น​ตัว​ใส​น้ําตาล​ทราย​ลง​ไป​ จะ​ทําให​คง
ความ​กรอบ​นาน

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ บง​บง จาก​ บล็อก​แกง​ค

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
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https://www.facebook.com/RosalynTH/
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