
ซาโมซา อาหารวางอินเดียที่ใครๆก็หลงรักสูตร
นี้เพอเฟคคะ

ซาโมซา อาหารวางอินเดียที่ใครๆก็หลงรักสูตรนี้เพอเฟคคะ

ซาโมซา (Veggie Samosa) วันน้ีรสรินทรจะชวนมาทําอาหารอินเดีย นัน่คือซาโมซา อาหารวางอินเดียที่ใครๆก็
หลงรักสูตรน้ีเพอเฟคคะ ไสผัก กรอบอรอย หอมเครื่องเทศ เสิรฟกับน้ําจิม้รสเด็ด รับรองหากใครไดชิม ตองยกน้ิว
ให สูตรน้ีเป็นสูตรงายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ รสรินทรรับประกันความประทับใจคะ

ซาโมซาเป็นขนม ซึ่งเป็นที่รูจักทัว่ไปในหลายประเทศอยางอินเดีย ปากีสถาน เนปาล และบังกลาเทศ โดยทัว่ไปซา
โมซาจะมีลักษณะเป็นแป งทอดรูปสามเหลี่ยม ภายในมีไสเค็มที่ทําจากผัก อาทิ มันฝรัง่ หัวหอม ผักชี และถัว่ลันเตา
นอกจากไสผักแลว ซาโมซาแบบใสไสชีสปานีร และเน้ือสัตวก็เป็นที่นิยมเชนเดียวกัน เกริ่นความนากินมาซักพัก ไป
ลุยกันเลยคะ มาทําซาโมซากัน แคคิดก็อดใจไมไหวแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระ
ทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูซาโมซากันเลยคะ

สูตรซาโมซา
สวนผสมสําหรับแป งซาโมซา

แป งสาลีอเนกประสงค 2 ถวย

น้ํามัน 1/4 ถวย

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/


สูตรซาโมซา
น้ําสะอาด 1/4 ถวย

เกลือ 1/2 ชอนชา

สวนผสมสําหรับไส

น้ํามัน 2 ชอนโตะ

มันฝรัง่สุก 500 กรัม

ถัว่ลันเตา 150 กรัม

ผักชีสับ 2 ชอนโตะ

พริกเขียวสับละเอียด 1 เม็ด

เม็ดมะมวงหิมพานต 8-10 เม็ด

ขิงบด 1 ชอนโตะ

เม็ดผักชีปน 1 ชอนชา

การัมมาซาลา 1/2 ชอนชา

ผงพริกปน 1 ชอนชา

ยี่หราปน 1 ชอนชา

ผงขมิน้ 1 ชอนชา

น้ําเลมอน 1 ชอนโตะ

เกลือเล็กน อย (เพื่อแตงรส)

น้ําสะอาด 1/4 ถวย

วิธีทําซาโมซา
– ขัน้ตอนการทําแป งซาโมซา

ในอางผสมบใหญ ใสแป งและเกลือ แลวเติมน้ํามัน และนวดใหเขากันดีดวยมือ นวดจนกระทัง่แป งเน้ือเนียน
เขากันดีดี

คอยๆเติมน้ําทีละนิด แป งโดวไมควนจะน่ิมและแฉะเกินไป พอนวดไดที่ปิดฝา พักทิง้ไว 30 นาที

– ขัน้ตอนการทําไสซาโมซา

ตมมันฝรัง่ใหสุก หัน่เป็นลูกเตา พักไวใหเย็น

ตัง้กระทะใหรอน ใสผักชีสับละเอียด ยี่หรา เม็ดผักชีปน ผงพริก ผงขมิน้ และการัมมาซาลา ผัดคลุกเคาใหเขา
กันดีดี มีกลิ่นหอม

ใสกระเทียมบด ขิงบด พริกเขียวสับ ผัดใหเขากันจากนัน้ใสหอมใหญสับ ผัดใหหอมแขกใส ราวๆ 3-4 นาที

แลวใสมันฝรัง่ที่เตรียมไวลงไปผัด คลุกเคลาใหเขากัน แลวปิดไฟ โรยใบผักชี พักใหไสเย็นตัว

– ขัน้ตอนการป้ันไสซาโมซา



เมื่อแป งพักตัวไดที่จากนัน้ ใหนวดเร็วๆ ตอจากนัน้แบงแป งออกเป็น 6-7 สวนเทาๆ กัน ป้ันเป็นลูกกลม

เริ่มป้ันทีละชิน้ โดยที่เหลือคลุมแป งไว รีดลูกบอลแตละลูกจนกระทัง่เป็นวงรี ยาวประมาณ 6 น้ิวและกวาง 4
น้ิว

แลวตัดเป็นสองสวน ทาขอบของแตละครึ่งวงกลมดวยน้ํา เลือกมุมทัง้สองของครึ่งวงกลมแลวนํามาประกบกัน
ขอบเหลื่อมกันเล็กน อย เพื่อสรางกรวย กดลงบนตะเข็บเพื่อติด เติมซาโมซาดวยไสมันฝรัง่ ราว 1-2 ชอนโตะ
อยาเติมซาโมซามากเกินไป

แปรงขอบอีกครัง้ดวยน้ํา แลวบีบขอบและปิดผนึกซาโมซา ทําซํ้าขัน้ตอนเดียวกันกับแป งที่เหลือและไส เก็บซา
โมซาที่เติมไวดวยผาหมาดๆขณะทํางาน

– ขัน้ตอนการทอดซาโมซา

ตัง้น้ํามันใหรอนถึง 350F (175C) วางซาโมซาลงในน้ํามันรอน ครัง้ละ 4-5 ชิน้ ลดความรอนลงเหลือปานกลาง
ทอดประมาณ 4-5 นาทีจนเป็นสีทองและกรอบ

ซับมันในกระดาษกอนเสิรฟ เสิรฟพรอมซอสที่คุณชื่นชอบ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ The cooking Foodie จาก Youtube

วัตถุดิบซาโมซา
แป งสาลีอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

ผงขมิน้

ขมิน้ มีลักษณะคลายแงงขิง มีเน้ือสีเหลืองสด ใหผสมในอาหารที่ตองการสีเหลือง โดยนํามาทุบใหแตก หรือ
โขลกใหแหลก ละลายลงน้ําแลวกรอง หรือในปัจจุบัน มีขมิน้ผงจําหนาย ทําใหใชงานไดสะดวกสบายขึ้น

 

ประวัติซาโมซา

ซาโมซา กลายเป็นสวนหน่ึงของอาหารทอดในอินเดียมาจากอิหราน (Journey of Samosa) Samosa ซึ่งมาจาก
อินเดียจากอิหรานผสมผสานกับรสชาติแบบอินเดีย จากถนนและทางเดินเทาไปจนถึงโรงแรมใหญ ๆ ชาวอินเดียทุก
คนเริ่มที่จะลิม้รสของที่บาน จากเด็กไปจนถึงคนชรากลายเป็นอาหารจานเด็ดสําหรับคนรูใจ

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/


วากันวา Samosa เป็นคําที่มาจาก ‘Sambosag’ ในภาษาเปอรเซีย ตามที่นักประวัติศาสตรบางคนกลาววา ‘ขนม
Namkeen’ ถูกเสิรฟในราชสํานักของอาณาจักร Ghaznavi และขนมน้ีทําโดยการใสเน้ือสับและผลไมแหง ตามที่นัก
ประวัติศาสตรอินเดียมาถึงซาโมซาเมื่อ 2,000 ปีกอนเมื่ออารีมาที่อินเดีย

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/

