
ทอดมัน​ปลาก​ราย fried fish cake เน้ือ​น ุม
เหนียว​พรอม​เทคนิค​ไม​ยุบ​ตัว

ทอดมัน​ปลาก​ราย fried fish cake เน้ือ​น ุม​เหนียว​พรอม​เทคนิค​ไม​ยุบ​ตัว

ทอดมัน​ปลาก​ราย (fried fish-paste balls) รส​ริ​นท​รจะ​นําเสนอ​เมนู​ของ​วาง​ นัน้​ก็​คือ​ทอดมัน​ปลาก​ราย​
ทอดมัน​ปลาก​ราย​ เน้ือ​นุม​เดง​ จาก​ปลาก​ราย​แทๆ​ ขูด​บด​ รสชาติ​กลม​กลอม​ วัตถุดิบ​น อย​และ​ทํางาย​มาก​ ใคร​มาก​ชิม
ก็​ตอง​ยกน้ิว​ให​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​ แอด​ริน​รับ​ประกัน​ความ​อรอย​คะ​ รับรอง​อรอย​สุด​ๆ

เมนู​ยอด​นิยม​ประจําราน​อาหาร​กับ​ทอดมัน​ปลาก​ราย​ เน้ือ​เดง​ เห​นี​ยว หนึบ​ เคล็ด​ลับ​อยู​ที่​การ​ใช​เน้ือ​ปลาก​ราย​ขูด
เเชเย็น​ นํามา​ฟาด​ใน​อาง​ที่​รอง​ดวย​น้ําแข็ง​จน​เน้ือ​เห​นี​ยว ใส​พริก​แกง​เผ็ด​ กระ​ชาย​ ถัว่​ฝัก​ยาว​ ใบ​มะ​กรูด​ ปรุง​รส​เล็ก
น อย​ นําไป​ทอด​จน​สุก​เห​ลือ​ง เสิรฟ​พรอม​น้ําจิม้​อา​จาด​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน​ความ​อรอย​กัน​ มา​ทําทอดมัน​ปลาก
ราย​กัน​ นึกถึง​เมนู​น้ี​ที​ไร​ อดใจ​ไม​ไหว​ทุก​ที​ 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​ทอดมัน​ปลาก​ราย​กัน​เลย​คะ

สูตร​ทอดมัน​ปลาก​ราย
สําหรับ​สวน​ทอดมัน​ปลาก​ราย

เน้ือ​ปลาก​ราย​บด 1000 กรัม

พริก​แกง​เผ็ด 200 กรัม

https://www.rosalynth.com/home/2022/03/08/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2-fried-fish-paste-balls/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/08/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2-fried-fish-paste-balls/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/08/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2-fried-fish-paste-balls/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/08/%e0%b8%97%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2-fried-fish-paste-balls/


สูตร​ทอดมัน​ปลาก​ราย
น้ําปลา 1 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทร​าย 2 ชอน​โตะ

ผง​ชู​รส 1 ชอน​ชา

ใบ​มะกรูด​ซอย 10 กรัม

ถัว่ฝักยาว​ซอย​บาง 200 กรัม

ใบ​กระ​เพ​รา 1-2 มัด

สําหรับ​น้ําจิม้​อา​จาด

กระ​เที​ยม 10 กลี​บ

พริก​ชีฟ้ า​สี​แดง​หัน่​แวน​1 (เม็ด​)

น้ําตาล​ทร​าย 1/2 ถวย

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

น้ําสม​สาย​ชู 3/4 ถวย

แตงกวา​ซอย​1 (ลูก​)

วิธี​ทําทอดมัน​ปลาก​ราย
– วิธี​ทําทอดมัน​ปลาก​ราย

โขลก​พริก​ เก​ลือ​ ตะ​ไคร​ ราก​ผัก​ชี​ หอม​แดง​ กระเทียม​โขลก​ ให​เขา​กัน​ดี​ หรือ​จะ​ใช​พริก​แกง​แดง​จาก​ตลาด​ก็​ได​
แต​ควร​ซื้อ​จาก​ราน​ประจําจะ​ได​รู​ความ​เค็ม​เครื่อง​แกง

ผสม​เครื่อง​แกง​ กับ​เน้ือ​ปลาก​ราย​บด​เขา​ดวย​กัน​ นวด​ให​เขา​กัน​ ใส​ถัว่ฝักยาว​ซอย​ และ​ใบ​มะ​กรูด​ เขา​ดวย​กัน

ป้ัน​เป็น​กอน​กลม​ ขนาด​ 1 ชอน​โตะ​ กด​ตรง​กลาง​ให​แบน

ตัง้​กระทะ​น้ํามัน​ทวม​ นําทอดมัน​ลง​ทอด​ใน​น้ํามัน​รอน​มาก

หรี่​ไฟ​ลง​ทอด​ไฟ​กลาง​ จน​เหลือง​ทอง​สุก​ดี​ ตัก​วาง​สะเด็ด​น้ํามัน

– วิธี​ทําน้ําจิม้​อา​จาด

ทําน้ําจิม้​โดย​ตํากระเทียม​ไทย​และ​พริก​ชีฟ้ า​แดง​เขา​ดวย​กัน​จน​กระทัง่​เป็น​ละ​เอียด​ ตัก​ใส​หมอ​ ใส​น้ําตาล​ทราย​
เกลือ​สมุทร​ และ​น้ําสม​สายชู​ลง​ไป​ ยก​ตัง้​บน​ไฟ​กลาง​คอน​ออน​ เคี่ยว​จน​ขน​เหนียว​เล็ก​น อย​ ปิด​ไฟ​ พัก​ไว

– วิธี​จัด​เสิรฟ​ทอดมัน​ปลาก​ราย

ตัก​ใส​จา​น ​แนม​ดวย​ใบ​กระ​เพรา​ทอด​กร​อบ​ น้ําจิม้​อา​จาด​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

เคล็ด​ลับ​อยู​ที่​การ​ใช​เน้ือ​ปลาก​ราย​ขูด​เเชเย็น​ นํามา​ฟาด​ใน​อาง​ที่​รอง​ดวย​น้ําแข็ง​จน​เน้ือ​เห​นี​ยว
สําหรับ​คน​ที่​เพิ่ง​หัด​ทําครัง้​แรก​ และ​คน​ที่​ใช​เครื่อง​แกง​สําเร็จ​รูป​ จะ​ตอง​นวด​เน้ือ​ปลา​กับ​เครื่อง​แกง​ให​เขา​กัน



ดี​กอ​น ​จาก​นัน้​แบง​ออก​มา​ถวย​เล็กๆ​เพื่อ​นําไป​ทําให​สุก​และ​ชิม​รส​ เน่ืองจาก​เครื่อง​แกง​แตละ​เจา​ความ​เค็ม
มาก​น อย​ไม​เทา​กัน

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ แม​ซี​น อง​มด​ดี้​ จาก​ youtube

วัตถุดิบ​ทอดมัน​ปลาก​ราย
น้ําตาล​ทร​าย

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

กระ​เที​ยม

กระ​เทียม​ หัว​ของ​กระเทียม​เป็น​ทัง้​เครื่อง​เทศ (spice) และ​สมุน​ไพร (herb) ที่​มี​สารประกอบ​ที่​มี​กํามะถัน​เป็น
องค​ประกอบ​ใน​ปริมาณ​มาก​ ทําให​กระเทียม​มี​กลิ่น​รส​เฉพาะ​ตัว​ ใช​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​ ตม​ ผัด​
น้ําพริก​แกง​ ทอด​ และ​ยัง​ใช​เป็น​วัตถุดิบ​นํามา​แปร​รูป (food processing) เพื่อ​การ​ถนอม​อาหาร​และ​เพิ่ม​มูล​คา​
เป็น​ผลิตภัณฑ​หลาย​ชนิด​ กระเทียม​มี​กรด​แอ​มิ​โน​ อา​รจิ​นีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่ง​มี​ประโยชน​ตอ​สุข​ภาพ​ กระ​เทียม​ ใช​ใน​การ​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​การ​ผัด​ การ​ทอด​
การ​ตม​ การ​ตุน​ เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​อา​หาร​ เชน​ น้ําพริก​แกง​ชนิด​ตางๆ​ เชน​ น้ําพริก​แกง​แดง​ น้ําพริก​แกง
เขียว​หวา​น ​น้ําพริก​แกง​แพ​นง​ น้ํายา​ขนม​จี​น ​น้ําพริก​กะ​ปิ

น้ําตาล​ทร​าย

น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให
อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย​สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

 

ประวัติ​ทอดมัน​ปลาก​ราย

ทอด​มัน​ หรือ​ที่​ชาว​บาน​เรียก​กัน​วา​ ปลา​เห็ด​ นัน้​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​มอญ​-เข​มร​ ที่​เรียก​วา​ ปร​อเหิต​ (เขียน​ ปฺรหิต​)
เป็น​อาหาร​ชนิด​หน่ึง​ที่​นิยม​กัน​มาก​ โดย​การนําเน้ือ​สับ​ป้ัน​เป็น​กอน​เล็ก​ ๆ แลว​นําไป​ทําให​สุก​ ลักษณะ​คลาย​กับ​ลูก​ชิน้​
ไม​ได​บง​บอก​วา​ตอง​จําเพาะ​ทําจาก​ปลา​ เพราะ​ยัง​สามารถ​เรียก​ได​วา​ ปร​อเหิต​เต​ร็ย คือ​ลูก​ชิน้​ปลา​(เต​ร็ย-​ปลา​) พอ​คน
ไทย​เรียก​ตาม​ปาก​เขมร​โดย​เขาใจ​วา​อาหาร​ชนิด​น้ี​ทําจาก​ปลา​ เลย​รวม​คําเรียก​ ปร​อเหิต​ เป็น​ ปลา​เห็ด​ โดย​สราง​ความ
หมาย​ใหม​ขึ้น​มา​เพื่อ​รอง​รับ​ (ปลา​ป้ัน​เป็น​กอน​เหมือน​เห็ด​) ซึ่ง​ก็​คลาย​กับ​ทอดมัน​ใน​สมัย​โบ​รา​ณ ที่​นําปลา​เล็ก​ปลา​น อย
มา​สับ​ให​ละ​เอียด​ คลุก​รวม​กับ​น้ําพริก​แกง​ป้ัน​เป็น​กอน​เล็ก​ ๆ คลาย​เห็ด​นําไป​ทอด​จน​สุก

https://www.youtube.com/watch?v=R1YIIn_FlTM
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%82%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%87/


ปัจจุบัน​ทอดมัน​มี​หลาย​ชนิด​ให​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​แต​รสชาติ​ที่​ยัง​คง​ติดปาก​คน​ไทย​นัน้​คง​หนี​ไม​พน​ ทอดมัน​ปลาก​ราย​
ที่​นับ​เป็น​เมนู​ที่​ชวย​เสริม​ราย​ได​ให​กับ​หลาย​ครอบครัว​เชน​กัน​ นอกจาก​นัน้​ยัง​มี​ ทอดมัน​กุง​ที่​นิยม​ไม​แพ​กัน​ เพราะ​มี
รสชาติ​อรอย​ ทําได​ไม​ยาก​นัก​ ทัง้​ยัง​สามารถ​รับ​ประทาน​ได​ทัง้​ครอบ​ครัว​ เน่ืองจาก​ไมมี​สวน​ผสม​ของ​เครื่อง​แกง​ทําให
ไม​เผ็ด​จน​เกิน​ไป​นัก​ เด็ก​ ๆ จึง​ชื่น​ชอบ​เป็น​พิเศษ

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/

