
ซา​โม​ซา​ อาหาร​วาง​อินเดีย​ที่​ใครๆ​ก็​หลง​รัก​สูตร
นี้​เพ​อเฟคคะ

ซา​โม​ซา​ อาหาร​วาง​อินเดีย​ที่​ใครๆ​ก็​หลง​รัก​สูตร​นี้​เพ​อเฟคคะ

ซา​โม​ซา (Veggie Samosa) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​ชวน​มา​ทําอาหาร​อิน​เดีย​ นัน่​คือ​ซา​โม​ซา​ อาหาร​วาง​อินเดีย​ที่​ใครๆ​ก็
หลง​รัก​สูตร​น้ี​เพ​อเฟคคะ​ ไส​ผัก​ กรอบ​อรอย​ หอม​เครื่อง​เทศ​ เสิรฟ​กับ​น้ําจิม้​รส​เด็ด​ รับรอง​หาก​ใคร​ได​ชิม​ ตอง​ยกน้ิว
ให​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​ประทับ​ใจ​คะ

ซา​โม​ซา​เป็น​ขนม​ ซึ่ง​เป็น​ที่​รูจัก​ทัว่ไป​ใน​หลาย​ประเทศ​อยาง​อิน​เดีย​ ปากีสถาน​ เนปาล​ และ​บัง​กล​าเทศ​ โดย​ทัว่ไป​ซา
โม​ซา​จะ​มี​ลักษณะ​เป็น​แป ง​ทอด​รูป​สาม​เห​ลี่​ยม​ ภายใน​มี​ไส​เค็ม​ที่​ทําจาก​ผัก​ อาทิ​ มัน​ฝรัง่​ หัว​หอม​ ผัก​ชี​ และ​ถัว่​ลัน​เตา​
นอกจาก​ไส​ผัก​แลว​ ซา​โม​ซา​แบบ​ใสไส​ชีส​ปา​นี​ร และ​เน้ือ​สัตว​ก็​เป็น​ที่​นิยม​เชน​เดียว​กัน​ เกริ่น​ความ​นา​กิน​มา​ซัก​พัก​ ไป
ลุย​กัน​เลย​คะ​ มา​ทําซา​โม​ซา​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​ซา​โม​ซา​กัน​เลย​คะ

สูตร​ซา​โม​ซา
สวน​ผสม​สําหรับ​แป ง​ซา​โม​ซา

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค 2 ถวย

น้ํามัน 1/4 ถวย

https://www.rosalynth.com/home/2022/02/14/%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%a1%e0%b8%8b%e0%b8%b2-veggie-samosa/
https://www.rosalynth.com/home/2022/02/14/%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%a1%e0%b8%8b%e0%b8%b2-veggie-samosa/


สูตร​ซา​โม​ซา
น้ําสะ​อาด 1/4 ถวย

เก​ลือ 1/2 ชอน​ชา

สวน​ผสม​สําหรับ​ไส

น้ํามัน 2 ชอน​โตะ

มัน​ฝรัง่​สุก 500 กรัม

ถัว่​ลัน​เตา 150 กรัม

ผัก​ชี​สับ 2 ชอน​โตะ

พริก​เขียว​สับ​ละ​เอี​ยด 1 เม็ด

เม็ด​มะมวง​หิม​พาน​ต 8-10 เม็ด

ขิง​บด 1 ชอน​โตะ

เม็ด​ผัก​ชี​ปน 1 ชอน​ชา

กา​รัม​มา​ซา​ลา 1/2 ชอน​ชา

ผง​พริก​ปน 1 ชอน​ชา

ยี่หรา​ปน 1 ชอน​ชา

ผง​ขมิน้ 1 ชอน​ชา

น้ําเลม​อน 1 ชอน​โตะ

เกลือ​เล็ก​น อย​ (เพื่อ​แตง​รส)

น้ําสะ​อาด 1/4 ถวย

วิธี​ทําซา​โม​ซา
– ขัน้​ตอน​การ​ทําแป ง​ซา​โม​ซา

ใน​อาง​ผสม​บใหญ​ ใส​แป ง​และ​เก​ลือ​ แลว​เติม​น้ํามัน​ และ​นวด​ให​เขา​กัน​ดี​ดวย​มือ​ นวด​จน​กระทัง่​แป ง​เน้ือ​เนียน
เขา​กัน​ดี​ดี

คอยๆ​เติม​น้ําที​ละ​นิด​ แป ง​โด​วไม​ควน​จะ​น่ิม​และ​แฉะ​เกิน​ไป​ พ​อนวด​ไดที่​ปิด​ฝา​ พัก​ทิง้​ไว​ 30 นา​ที

– ขัน้​ตอน​การ​ทําไส​ซา​โม​ซา

ตม​มัน​ฝรัง่​ให​สุก​ หัน่​เป็น​ลูก​เตา​ พัก​ไว​ให​เย็น

ตัง้​กระทะ​ให​รอน​ ใส​ผักชี​สับ​ละ​เอียด​ ยี่หรา​ เม็ด​ผักชี​ปน​ ผง​พริก​ ผง​ขมิน้​ และ​กา​รัม​มา​ซา​ลา​ ผัด​คลุก​เคา​ให​เขา
กัน​ดี​ดี​ มี​กลิ่น​หอม

ใส​กระเทียม​บด​ ขิง​บด​ พ​ริก​เขียว​สับ​ ผัด​ให​เขา​กัน​จาก​นัน้​ใส​หอม​ใหญ​สับ​ ผัด​ให​หอม​แขก​ใส​ ราว​ๆ 3-4 นา​ที

แลว​ใส​มัน​ฝรัง่​ที่​เตรียม​ไว​ลง​ไป​ผัด​ คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน​ แลว​ปิด​ไฟ​ โรย​ใบ​ผัก​ชี​ พัก​ให​ไส​เย็น​ตัว

– ขัน้​ตอน​การ​ป้ัน​ไส​ซา​โม​ซา



เมื่อ​แป ง​พัก​ตัว​ไดที่​จาก​นัน้​ ให​นวด​เร็วๆ​ ตอ​จาก​นัน้​แบง​แป ง​ออก​เป็น​ 6-7 สวน​เทา​ๆ กัน​ ป้ัน​เป็น​ลูก​กลม

เริ่ม​ป้ัน​ที​ละ​ชิน้​ โดยที่​เหลือ​คลุม​แป ง​ไว​ รีดลูก​บอล​แตละ​ลูก​จน​กระทัง่​เป็น​วง​รี​ ยาว​ประ​มา​ณ 6 น้ิว​และ​กวาง​ 4
น้ิว

แลว​ตัด​เป็น​สอง​สวน​ ทา​ขอบ​ของ​แตละ​ครึ่ง​วงกลม​ดวย​น้ํา เลือก​มุม​ทัง้​สอง​ของ​ครึ่ง​วงกลม​แลว​นํามา​ประกบ​กัน​
ขอบ​เหลื่อม​กัน​เล็ก​น อย​ เพื่อ​สราง​กรวย​ กด​ลง​บน​ตะเข็บ​เพื่อ​ติด​ เติม​ซา​โม​ซา​ดวย​ไส​มัน​ฝรัง่​ ราว​ 1-2 ชอน​โตะ​
อยา​เติม​ซา​โม​ซา​มาก​เกิน​ไป

แปรง​ขอบ​อีก​ครัง้​ดวย​น้ํา แลว​บีบ​ขอบ​และ​ปิด​ผนึก​ซา​โม​ซา​ ทําซํ้าขัน้​ตอน​เดียวกัน​กับ​แป ง​ที่​เหลือ​และ​ไส​ เก็บ​ซา
โม​ซา​ที่​เติม​ไว​ดวย​ผา​หมาด​ๆขณะ​ทํางาน

– ขัน้​ตอน​การ​ทอด​ซา​โม​ซา

ตัง้​น้ํามัน​ให​รอน​ถึง 350F (175C) วาง​ซา​โม​ซา​ลง​ใน​น้ํามัน​รอน​ ครัง้​ละ​ 4-5 ชิน้​ ลด​ความ​รอน​ลง​เหลือ​ปาน​กลาง​
ทอด​ประ​มา​ณ 4-5 นาที​จน​เป็น​สี​ทอง​และ​กรอ​บ

ซับ​มัน​ใน​กระดาษ​กอน​เสิรฟ​ เสิรฟ​พรอม​ซอส​ที่​คุณ​ชื่น​ชอบ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ The cooking Foodie จาก​ Youtube

วัตถุดิบ​ซา​โม​ซา
แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สง​ค

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

ผง​ขมิน้

ขมิน้​ มี​ลักษณะ​คลาย​แงง​ขิง​ มี​เน้ือ​สี​เหลือง​สด​ ให​ผสม​ใน​อาหาร​ที่​ตองการ​สี​เห​ลือ​ง โดย​นํามา​ทุบ​ให​แตก​ หรือ
โขลก​ให​แหลก​ ละลาย​ลง​น้ําแลวก​รอง​ หรือ​ใน​ปัจจุบัน​ มี​ขมิน้​ผง​จําหนาย​ ทําให​ใช​งาน​ได​สะดวก​สบาย​ขึ้น

 

ประวัติ​ซา​โม​ซา

ซา​โม​ซา​ กลาย​เป็น​สวน​หน่ึง​ของ​อาหาร​ทอด​ใน​อินเดีย​มา​จาก​อิหรา​น (Journey of Samosa) Samosa ซึ่ง​มา​จาก
อินเดีย​จาก​อิหราน​ผสม​ผสาน​กับ​รสชาติ​แบบ​อิน​เดีย​ จาก​ถนน​และ​ทาง​เดิน​เทา​ไป​จนถึง​โรงแรม​ใหญ​ ๆ ชาว​อินเดีย​ทุก
คน​เริ่ม​ที่​จะ​ลิม้​รส​ของ​ที่​บา​น ​จาก​เด็ก​ไป​จนถึง​คน​ชรา​กลาย​เป็น​อาหาร​จาน​เด็ด​สําหรับ​คน​รู​ใจ

https://www.youtube.com/watch?v=3OZn-iCGf5s
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b8%a2/


วา​กัน​วา Samosa เป็น​คําที่มา​จาก ‘Sambosag’ ใน​ภาษา​เปอรเซีย​ ตาม​ที่​นัก​ประวัติศาสตร​บาง​คน​กลาว​วา​ ‘ขนม
Namkeen’ ถูก​เสิรฟ​ใน​ราช​สํานัก​ของ​อาณา​จัก​ร Ghaznavi และ​ขนม​น้ี​ทําโดย​การ​ใส​เน้ือ​สับ​และ​ผล​ไม​แหง​ ตาม​ที่​นัก
ประวัติศาสตร​อินเดีย​มา​ถึง​ซา​โม​ซา​เมื่อ​ 2​,000 ปี​กอน​เมื่อ​อารี​มา​ที่​อิน​เดีย

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/

