
ทองพลุ​ไส​ปู​ ขนม​ไทย​ฟิวชัน​ทํางาย​อรอย​มาก

ทองพลุ​ไส​ปู​ ขนม​ไทย​ฟิวชัน​ทํางาย​อรอย​มาก

ทองพลุ​ไส​ป ู(Thong Plu with Filled Crab) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​มา​ทําขนม​ไทย​ นัน่​คือ​ทองพลุ​ไส​ปู​ นุม​ อรอย​
เพราะ​ใช​แป ง​เดยีว​กบั​เอ​แค​ลร แต​นําไป​ทอด​แทน​การ​อบ​ ทาน​กบั​ครมี​ปู​ หวาน​ฉ่ํา เขา​กนั​ได​ดี​ อรอย​จน​คง​ทาํ มงลง​แน
นอ​น ​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ แอด​ริน​รับ​ประกัน​ความ​พอใจ​คะ​ ทําแลว​อรอย​มาก​ ไป​เริ่ม​ความ​อรอย​กัน
คะ​ มา​ทําเมนู​น้ี​กัน​ มา​ทําทองพลุ​ไส​ปู​กัน​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​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​ทองพลุ​ไส​ปู​กัน​เลย​คะ

สูตร​ทองพลุ​ไส​ปู
เนย​เค็ม​(สวน​ที่​1) 50 กรัม

หอม​หัว​ใหญ​สับ 1/2 หัว

กระ​เทียม​สับ 1-2 กลี​บ

เน้ือ​ปู 350 กรัม

ไวน​ขาว 1/2 ถวย

ผัก​รวม​มิตร​แช​แข็ง 1/2 ถวย

วิ​ปปิงครีม 1/2 ถวย

เนย​เค็ม​(สวน​ที่​2) 115 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/01/18/thong-plu-with-filled-crab/


สูตร​ทองพลุ​ไส​ปู
น้ําเปลา 1 ถวย

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 1 ถวย

ไข​ไก 4 ฟอง

เก​ลือ​/พริก​ไทย​ (แตง​รส​ตาม​ชอบ​)

น้ํามัน​พืช​(สําหรับ​ทอด​)

วิธี​ทําทองพลุ​ไส​ปู
ทําไส​ปู​โดย​ละลาย​เนย​เค็ม​ (สวน​ที่​1) ใน​กระ​ทะ​ ใส​หอม​หัว​ใหญ​และ​กระเทียม​ลง​ไป​ผัด​จม​น่ิม​ ใส​เน้ือ​ปู​ลง​ไป​ผัด
ตาม​ดวย​ไวน​ขาว​ ตัง้​ไฟ​ไป​จน​ไวน​ระ​เหย

ใส​ผัก​แช​แข็ง​ลง​ไป​ผัด​ ตาม​ดวย​วิ​ปปิงครีม​ คน​ให​เขา​กัน​ดี​ แตง​รส​ดวย​เกลือ​และ​พริก​ไทย

ทําทองพลุ​โดย​ผสม​เนย​เค็ม​ (สวน​ที่​2) กับ​น้ําเปลา​ใน​หมอ​ คนจน​เนย​ละลาย​จาก​นัน้​ใส​แป ง​อเนกประสงค​ลง​ไป​
คน​ให​เขา​กัน​ดี​ดวย​พาย​ไม​จน​แป ง​สุก​และ​ลอน​ไม​ติด​หมอ​ ยก​ลง

ใช​พาย​ไม​คน​ให​แป ง​คลาย​ความ​รอน​สัก​ครู​ ใส​ไข​ไก​ลง​ไป​ที​ละ​ฟอง​จน​เน้ือ​แป ง​มี​ลักษณะ​ขน​เห​นี​ยว (อาจ​จะ​ใส​ไม
หมด​)

เท​น้ํามัน​ลง​ใน​กระทะ​รอ​จน​รอน​ ใช​ชอน​ตวง​ขนาด​ 1 ชอน​โตะ​ จุม​น้ําแลว​ตัก​แป ง​ขึ้น​มา​ป้ัน​จน​กระทัง่​รูป​ราง​กลม​
แลว​นําลง​ทอด​ใน​น้ํามัน​โดย​ใช​ความ​รอน​ปาน​กลาง​จน​แป ง​สุก​เป็น​สี​น้ําตาล​ออน​ ตัก​ขึ้น​พัก​ให​สะเด็ด​น้ํามัน

จัด​เสิรฟ​โดย​ผา​ครึ่ง​ทอง​พลุ​ ระวัง​อยา​ให​ขาด​ ตัก​ไส​ปู​ลง​ไป​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – atkitchenmag

วัตถุดิบ​ทองพลุ​ไส​ปู
แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

https://atkitchenmag.com/cooking-thai-thongplu/
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/


แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

น้ํามัน​พืช

น้ํามัน​พืช​ น้ํามัน​พืช​สวน​ใหญ​จะ​ประกอบ​ไป​ดวย​กรด​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​ ซึ่ง​มี​องค​ประกอบ​ทาง​เคมี​ที่​เป็น​ประโยชน
ตอ​รางกาย​มากกวา​น้ํามัน​สัตว​ ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​น้ี​จะ​ไม​คอย​เป็น​ไข​ แม​จะ​อยู​ใน​ที่​เย็น​เชน​ แช​ตู​เย็น​ แต​จะ
ทําปฏิกิริยา​กับ​ความ​รอน​และ​ออกซิเจน​ได​งาย​ และ​มัก​ทําให​เกิด​กลิ่น​เหม็น​หืน​ภาย​หลัง​จาก​ใช​ประกอบ​อาหาร​แล
ว

 

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/

