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ครองแครงกรอบ กรอบอร่อยเคีย้วมันไมหวานมาก

ครองแครงกรอบ (caramelized crisps) วันน้ีแอดรินจะเปิดสูตูรชวนทําของวางแสนอรอย นัน้ก็คือครองแครง
กรอบ มีชื่อเรียกอีกอยางวา กรอบเค็ม ของวางไทยโบราณอีกประเภทที่คนนิยมทาน หาซื้อไดงายๆทัว่ไป อรอยเด็ด
รสชาติไมเป็นสองรองใคร กรอบ หวานมัน หอมเครื่องเทศ เปิดมายังไงก็หมดถุง เพื่อนๆสามารถ ทําตามไดงายๆ
เลยคะ ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร สูตรน้ีเป็นสูตรประจําครอบครัวคุณบงบง แหงพันทิป
นะคะ เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําครองแครงกรอบกัน แคคิดก็อดใจไมไหวแลว มาคะ ดาวนโหลด
สูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูครองแครงกรอบกันเลยคะ

สูตรครองแครงกรอบ
สวนผสมแป 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/


สูตรครองแครงกรอบ
แป งสาลีเอนกประสงค 250 กรัม

น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ

เกลือปน 1/2 ชอนชา

ไขไก 1 ฟอง

หัวกะทิ 120 กรัม

น้ําปูนใส 2 ชอนโตะ

น้ํามันพืช 2 ชอนโตะ

พริกไทยปน 1 ชอนชา

น้ํามันปาลม (สําหรับทอด)

สวนผสมน้ําตาลเคลือบ

พริกไทยเม็ด 1 ชอนโตะ

กระเทียม 1 ชอนโตะ

รากผักชีซอย 2 ชอนโตะ

น้ําตาลปีบ 1/4 ถวย

น้ําปลา 1 ชอนโตะ

วิธีทําครองแครงกรอบ
– ขัน้ตอนการทําแป ง

รอนแป ง น้ําตาลทราย พริกไทยปน สองรอบ คนใหเขากันเสร็จแลวเกลี่ยแป งใหเป็นหลุมตรงกลาง

ใสไขไก น้ําปูนใส น้ํากะทิ เกลือ น้ํามันพืช นวดใหพอเขากัน ไมตองนวดนานเดี๋ยวแป งจะเหนียวพักแป ง
ประมาณ 20 นาที

จากนัน้แบงแป งเป็นกอนเล็ก ๆ กลม ๆ ขนาด 1 – 1.5 ซม. นําแป งที่ป้ันกดลงบนพิมพ ชอบรูปทรงแบบไหน
จะแบบขดหอยหรือแบบแบนยาว ก็วาได

เวลาดึงแป งจะไดยินเสียงดึงดังกรึ๊บ แสดงวาแป งไดที่แลว

นําแป งมากดลงบนพิมพแลวรีดแป งออกไปใหยาว ควรใชน้ําหนักกดแป ง กันไมใหสปริงตัวกลับมา

– วิธีการทอด

เปิดไฟเตาระดับปานกลาง ตัง้กระทะใสน้ํามัน ของทอดแนะนําใหใชน้ํามันรําขาว จะทําใหกรอบนาน

นําแป งที่พักไวลงทอดใหเหลืองกรอบ หมัน่กลับแป งแลวนําขึ้นใสกระชอน พักใหสะเด็ดน้ํามัน

– วิธีเคลือบน้ําตาล

เทน้ํามันที่ใชทอดแป งออก ใหเหลือประมาณ 1 -2 ชอนโตะ ใสสามเกลอลงผัดใหหอม ใสน้ําตาลป๊ีบ น้ําปลา
เติมน้ําเปลาเล็กน อย



พอน้ําตาลละลายดี ดูวาเขมขนใชงานไดแลว ปิดไฟเตาไดเลย

นําตัวครองแครงที่ทอดไวลงคลุกเคลาเร็ว ๆ ใหน้ําตาลเคลือบจนทัว่ คลุกจนกวาจะแหง นําครอบแครงที่คลุก
น้ําตาลใสในถาดใหเขากัน

พักครองแครงใหทัว่เต็มถาดเพื่อใหเย็นตัว

ทานใหอรอยนะคะ

เคล็ดลับรสรินทร

สูตรประจําตระกูลรอนน้ําตาลทรายไปพรอมกับแป ง คุณยาบอกวา “น้ําตาลทรายเป็นตัวชวยใหความกรอบ”
ถาคัว่มะพราว หรือเจียวกระเทียม เสร็จแลวเอาน้ํามันออก เมื่อเย็นตัวใสน้ําตาลทรายลงไป จะทําใหคง
ความกรอบนาน

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ บงบง จาก บล็อกแกงค

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.bloggang.com/viewdiary.php?id=jazzy-bong&month=02-2013&date=05&group=15&gblog=62
https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

