
ไก​ยาง​ทัน​ดู​ร ีTandoori Chicken สูตร​เด็ด​ราน
ดัง​เมนู​ธรรมดา​สุด​อรอย​เลิศ

ไก​ยาง​ทัน​ดู​ร ีTandoori Chicken สูตร​เด็ด​ราน​ดัง​เมนู​ธรรมดา​สุด​อรอย​เลิศ

ไก​ยาง​ทัน​ดู​รี (Tandoori Chicken) วัน​น้ี​รส​ริ​นท​รจะ​มา​ชวน​ทําอาหาร​อิน​เดีย​ นัน่​คือ​ไก​ยาง​ทัน​ดู​รี​ เป็น​อาหาร​อิน
เดีย​ ซึ่ง​ได​รับ​ความ​นิยม​มาก​ใน​กลุม​อาหาร​ปัญจ​าบ โดย​นําไก​มา​หมัก​กับ​เครื่อง​เทศ​ มา​ซา​ลา​ และ​นม​เปรีย้ว​ กอน
ทําการ​ยาง​ เน้ือ​ไก​ที่​สุก​แลว​ออก​เป็น​สี​แดง​ มี​รสชาติ​เปรีย้ว​เผ็ด​รอน​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ เพื่อน
ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​ แอด​ริน​รับ​ประกัน​ความ​พอใจ​คะ​ ทําแลว​อรอย​มาก

ทําโดย​นําไก​มา​หมัก​กับ​เครื่อง​เทศ​ มา​ซา​ลา ​และ​นม​เปรีย้ว​(โย​เกิรต) นําไป​ยาง​จน​สุก​ เน้ือ​ไก​มี​รสชาติ​เปรีย้ว​เผ็ด​รอน
จาก​พริก​และ​เครื่อง​เทศ​ จะ​ได​ไก​ยาง​สไตล​อินเดีย​แสน​อรอย​ หอม​อบอวล​ทาน​กับ​นา​น ​หรือ​ขาว​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให
เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําไก​ยาง​ทัน​ดู​รี​กัน​ แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​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​ไก​ยาง​ทัน​ดู​รี​กัน​เลย​คะ

สูตร​ไก​ยาง​ทัน​ดู​รี
นอง​สะ​โพก​ไก 4 ชิน้

https://www.rosalynth.com/home/2022/03/15/%e0%b9%84%e0%b8%81%e0%b9%88%e0%b8%a2%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b9%e0%b8%a3%e0%b8%b5-tandoori-chicken/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/15/%e0%b9%84%e0%b8%81%e0%b9%88%e0%b8%a2%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b9%e0%b8%a3%e0%b8%b5-tandoori-chicken/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/15/%e0%b9%84%e0%b8%81%e0%b9%88%e0%b8%a2%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b9%e0%b8%a3%e0%b8%b5-tandoori-chicken/
https://www.rosalynth.com/home/2022/03/15/%e0%b9%84%e0%b8%81%e0%b9%88%e0%b8%a2%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%97%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%94%e0%b8%b9%e0%b8%a3%e0%b8%b5-tandoori-chicken/


สูตร​ไก​ยาง​ทัน​ดู​รี
กา​ลัมมา​ซา​ลา 1 ชอน​โตะ

โย​เกิรต 1 ถวย

น้ํามะ​นาว 2 ชอน​โตะ

ขิง​สับ 2 ชอน​โตะ

กระ​เทียม​สับ 4 กลี​บ

ลูก​ผัก​ชี​ปน 1 ชอน​ชา

ยี่หรา​ปน 1 ชอน​ชา

ขมิน้​ผง 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช 3 ชอน​โตะ

เก​ลือ​(สําหรับ​ปรุง​รส)

วิธี​ทําไก​ยาง​ทัน​ดู​รี
– วิธี​หมัก​ไก

ตัง้​น้ํามัน​ใน​กระทะ​ขนาด​เล็ก​บน​ไฟ​รอน​ปาน​กลาง​ แลว​ปรุง​ผัก​ชี​ ยี่หรา​ ขมิน้​ พ​ริก​ปน​ กา​รัม​มา​ซา​ลา​ และ​ปาป​ริ
กา คน​บอย​ๆ จน​มี​กลิ่น​หอม​ (ราว​ 2​-3​ นา​ที​) ปลอย​ให​เย็น​สนิท

สผสมวน​ผสม​น้ํามัน​เครื่อง​เทศ​ที่​เย็น​ลง​ใน​โย​เกิรต จาก​นัน้​ผสม​ใน​น้ํามะ​นาว​ กระ​เทียม​ เกลือ​และ​ขิง

บัง้​ไก​ (ถึง​กระ​ดู​ก) ใน​ 3-4 ตําแหนง​ที่​ขา​/ตน​ขา​ เพียง​แค​ตัด​ 2​-3​ ครัง้​หาก​คุณ​ใช​นอง​และ​ตน​ขา​แยก​กัน​ นําไก​ลง
ไป​หมัก​ ปิด​ฝา​และ​แช​เย็น​อยาง​น อยห​น่ึง​ชัว่​โมง​ (ควร​ 6 ชัว่​โมง​) ไม​เกิน​ 8 ชัว่​โมง

– วิธี​ยาง​ไก

เตรียม​เตา​ยาง​โดย​ให​ดาน​หน่ึง​คอน​ขาง​รอน​โดย​ใช​ความ​รอน​โดย​ตรง​ อีก​ดาน​หน่ึง​ทําให​เย็น​ลง​ ไม​เกิน​ความ​รอน
โดย​ตรง​ หาก​ใช​ถาน​ ให​ทิง้​ดาน​หน่ึง​ของ​เตา​ไว​โดย​ไมมี​ถาน​ เพื่อ​ให​คุณ​มี​ดาน​ที่​รอน​และ​ดาน​ที่​เย็น​กวา​ หาก​คุณ
ใช​เตา​ยาง​แกส​ ให​เปิด​เตา​ครึ่ง​หน่ึง

ใช​ที่​คีบ​เช็ด​ตะแกรง​ดวย​กระดาษ​ชําระ​ชุบ​น้ํามัน​พืช

วาง​ชิน้​ไก​บน​ดาน​ที่​รอน​ของ​ตะแกรง​จาก​นัน้​ปิด​ฝา​ ปรุง​อาหาร​ 2​-3​ นาที​กอน​ตรวจ​สอบ​ กลับ​ดาน​ไก​ให​เป็น​สี
น้ําตาล​ (ไหม​เกรียม​เล็ก​น อย​) ทุก​ดาน

ยาย​ไก​ไป​ดาน​เย็น​ของ​ตะแก​รง​ ปิด​ฝา​และ​ปรุง​อาหาร​อยาง​น อย​ 2​0 นา​ที​ สูง​สุด​ 40 นา​ที​ (หรือ​นาน​กวา​นัน้​) ขึ้น
อยู​กับ​ขนาด​ของ​ไก​และ​อุณหภูมิ​ของ​ตะ​แก​รง

พัก​ไว​อยาง​น อย​ 5 นาที​กอน​เสิรฟ​ นอกจาก​น้ี​ยัง​ยอด​เยี่ยม​ที่​อุณหภูมิ​หอ​ง

เสิรฟ​พรอม​นา​น ​ขนมปัง​อิน​เดีย​นแบ​น ​หรือ​ขาว​สไตล​อิน​เดีย​ กับ​ ไร​ตาโย​เกิรตที่​ดาน​ขาง​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร

หาก​ไม​ตองการ​ให​สี​แดง​ ของ​เมนู​ไก​ทัน​ดู​รี​ของ​เรา​สด​ขนาด​นัน้​ เรา​จึง​ขาม​ไป​ แต​ถา​คุณ​ตองการ​ให​ไก​ของ​คุณ



มี​สี​แดง​สด​ คุณ​สามารถ​เพิ่ม​สี​ผสม​อาหาร​สี​แดง​ลง​ไป​ใน​น้ําหมัก​ได
กุญแจ​สําคัญ​สําหรับ​ไก​ทัน​ดู​รี​คือ​การ​ใช​ตน​ขา​และ​สวน​นอง​ เพราะ​มี​ไข​มัน​เพียง​พอที่​จะ​คง​ความ​ชุม​ชื้น​ภาย​ใต
ความ​รอน​จาก​เตา​ยาง​ เรา​ไม​แนะนําเมนู​น้ี​กับ​อก​ไก​ เพราะ​จะ​แหง​งาย​เกิน​ไป

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – simplyrecipes

วัตถุดิบ​ไก​ยาง​ทัน​ดู​รี
กา​ลัมมา​ซา​ลา

กา​ลัมมา​ซา​ลา (Garam Masala)แปล​วา​ รอน​ สวน​คําวา​ มา​ซา​ลา (Masala) แปล​วา​ เครื่อง​เทศ​ เครื่อง​เทศ​ผสม​
ที่​นําเครื่อง​เทศ​แหง​ 5 ชนิด​ หรือ​มากกวา​นัน้​ มาบ​ดร​วมกัน​ เชน​ พ​ริก​ไทย​ดํา (ฺBlack pepper) ยี่​หรา (Cumin)
กระ​วาน (Cardamom) อบ​เชย (Cinnamon) และ​กา​นพ​ลู (Clove) ชวย​เพิ่ม​รส​ชา​ติ​ และ​กลิ่น​หอม​ให​กับ​อา​หาร​
การ​ทํา กา​ลัม มา​ซา​ลา (Garam Masala) ไม​ได​มี​สูตร​เฉพาะ​เจาะ​จง​ เป็น​สูตร​ครัว​เรือน​ใคร​ครัว​เรือน​มัน​ วัตถุ​ดิบ​
และ​สวน​ผสม​ก็​ขึ้น​อยู​กับ​ทอง​ถิ่น​นัน้ๆ​ กา​ลัม มา​ซา​ลา​ของ​ทาง​อินเดีย​ตอน​เหนือ​จะ​ใช​พริก​ไทยดําเพื่อ​เพิ่ม​ความ
เผ็ด​ และ​เครื่อง​เทศ​ที่​ใช​ทําของ​หวา​น (Sweet spice) แลว​ก็​จะ​ให​ความ​สําคัญ​กลิ่น​ที่​หอม​ สวน​ทาง​อินเดีย​ตอน
ใต​จะ​เพิ่ม​ความ​เผ็ด​ดวย​ พ​ริก​แดง (Red Chilli)

ขมิน้​ผง

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

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

 

ประวัติ​ไก​ยาง​ทัน​ดู​รี

ไก​ทัน​ดู​รี​ได​ชื่อ​มา​จาก​เตา​อบ​ดิน​ทัน​ดู​ร ซึ่ง​มี​รูป​ทรง​รูป​ระฆัง​ ซึ่ง​ใช​ทํานาน​หรือ​ขนมปัง​แบน​อิน​เดีย​ ไสวน​ตัว​ไก​นัน้​จะ
ใช​นอง​หรือ​สะโพก​ที่​ลอก​หนัง​ หมัก​ใน​สวน​ผสม​ของ​โย​เกิรต น้ํามะ​นาว​ และ​เครื่อง​เทศ​ที่​น ุม​นวล​ และ​เน้ือ​จะ​ถูก​เฉือน
ถึง​กระดูก​ใน​หลาย​ ๆ ที่​เพื่อ​ชวย​ให​น้ําหมัก​ซึมซาบ​เขา​เน้ือ​ และ​ไก​ปรุง​ได​เร็ว​ยิ่ง​ขึ้น

https://www.simplyrecipes.com/recipes/tandoori_chicken/
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/


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/

