
ไกยางทันดูร ีTandoori Chicken สูตรเด็ดราน
ดังเมนูธรรมดาสุดอรอยเลิศ

ไกยางทันดูร ีTandoori Chicken สูตรเด็ดรานดังเมนูธรรมดาสุดอรอยเลิศ

ไกยางทันดูรี (Tandoori Chicken) วันน้ีรสรินทรจะมาชวนทําอาหารอินเดีย นัน่คือไกยางทันดูรี เป็นอาหารอิน
เดีย ซึ่งไดรับความนิยมมากในกลุมอาหารปัญจาบ โดยนําไกมาหมักกับเครื่องเทศ มาซาลา และนมเปรีย้ว กอน
ทําการยาง เน้ือไกที่สุกแลวออกเป็นสีแดง มีรสชาติเปรีย้วเผ็ดรอน อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก เพื่อน
ๆสามารถ เปิดสูตรและทําตามไดเลยคะ แอดรินรับประกันความพอใจคะ ทําแลวอรอยมาก

ทําโดยนําไกมาหมักกับเครื่องเทศ มาซาลา และนมเปรีย้ว(โยเกิรต) นําไปยางจนสุก เน้ือไกมีรสชาติเปรีย้วเผ็ดรอน
จากพริกและเครื่องเทศ จะไดไกยางสไตลอินเดียแสนอรอย หอมอบอวลทานกับนาน หรือขาว เอาละคะ เพื่อไมให
เป็นการเสียเวลา มาทําไกยางทันดูรีกัน แคนึกถึงเมนูน้ี น้ําลายก็ไหลแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว
มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูไกยางทันดูรีกันเลยคะ

สูตรไกยางทันดูรี
นองสะโพกไก 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/


สูตรไกยางทันดูรี
กาลัมมาซาลา 1 ชอนโตะ

โยเกิรต 1 ถวย

น้ํามะนาว 2 ชอนโตะ

ขิงสับ 2 ชอนโตะ

กระเทียมสับ 4 กลีบ

ลูกผักชีปน 1 ชอนชา

ยี่หราปน 1 ชอนชา

ขมิน้ผง 1 ชอนชา

น้ํามันพืช 3 ชอนโตะ

เกลือ(สําหรับปรุงรส)

วิธีทําไกยางทันดูรี
– วิธีหมักไก

ตัง้น้ํามันในกระทะขนาดเล็กบนไฟรอนปานกลาง แลวปรุงผักชี ยี่หรา ขมิน้ พริกปน การัมมาซาลา และปาปริ
กา คนบอยๆ จนมีกลิ่นหอม (ราว 2-3 นาที) ปลอยใหเย็นสนิท

สผสมวนผสมน้ํามันเครื่องเทศที่เย็นลงในโยเกิรต จากนัน้ผสมในน้ํามะนาว กระเทียม เกลือและขิง

บัง้ไก (ถึงกระดูก) ใน 3-4 ตําแหนงที่ขา/ตนขา เพียงแคตัด 2-3 ครัง้หากคุณใชนองและตนขาแยกกัน นําไกลง
ไปหมัก ปิดฝาและแชเย็นอยางน อยหน่ึงชัว่โมง (ควร 6 ชัว่โมง) ไมเกิน 8 ชัว่โมง

– วิธียางไก

เตรียมเตายางโดยใหดานหน่ึงคอนขางรอนโดยใชความรอนโดยตรง อีกดานหน่ึงทําใหเย็นลง ไมเกินความรอน
โดยตรง หากใชถาน ใหทิง้ดานหน่ึงของเตาไวโดยไมมีถาน เพื่อใหคุณมีดานที่รอนและดานที่เย็นกวา หากคุณ
ใชเตายางแกส ใหเปิดเตาครึ่งหน่ึง

ใชที่คีบเช็ดตะแกรงดวยกระดาษชําระชุบน้ํามันพืช

วางชิน้ไกบนดานที่รอนของตะแกรงจากนัน้ปิดฝา ปรุงอาหาร 2-3 นาทีกอนตรวจสอบ กลับดานไกใหเป็นสี
น้ําตาล (ไหมเกรียมเล็กน อย) ทุกดาน

ยายไกไปดานเย็นของตะแกรง ปิดฝาและปรุงอาหารอยางน อย 20 นาที สูงสุด 40 นาที (หรือนานกวานัน้) ขึ้น
อยูกับขนาดของไกและอุณหภูมิของตะแกรง

พักไวอยางน อย 5 นาทีกอนเสิรฟ นอกจากน้ียังยอดเยี่ยมที่อุณหภูมิหอง

เสิรฟพรอมนาน ขนมปังอินเดียนแบน หรือขาวสไตลอินเดีย กับ ไรตาโยเกิรตที่ดานขาง ทานใหอรอยนะคะ
 

เคล็ดลับรสรินทร

หากไมตองการใหสีแดง ของเมนูไกทันดูรีของเราสดขนาดนัน้ เราจึงขามไป แตถาคุณตองการใหไกของคุณ



มีสีแดงสด คุณสามารถเพิ่มสีผสมอาหารสีแดงลงไปในน้ําหมักได
กุญแจสําคัญสําหรับไกทันดูรีคือการใชตนขาและสวนนอง เพราะมีไขมันเพียงพอที่จะคงความชุมชื้นภายใต
ความรอนจากเตายาง เราไมแนะนําเมนูน้ีกับอกไก เพราะจะแหงงายเกินไป

ขอขอบคุณขอมูล – simplyrecipes

วัตถุดิบไกยางทันดูรี
กาลัมมาซาลา

กาลัมมาซาลา (Garam Masala)แปลวา รอน สวนคําวา มาซาลา (Masala) แปลวา เครื่องเทศ เครื่องเทศผสม
ที่นําเครื่องเทศแหง 5 ชนิด หรือมากกวานัน้ มาบดรวมกัน เชน พริกไทยดํา (ฺBlack pepper) ยี่หรา (Cumin)
กระวาน (Cardamom) อบเชย (Cinnamon) และกานพลู (Clove) ชวยเพิ่มรสชาติ และกลิ่นหอมใหกับอาหาร
การทํา กาลัม มาซาลา (Garam Masala) ไมไดมีสูตรเฉพาะเจาะจง เป็นสูตรครัวเรือนใครครัวเรือนมัน วัตถุดิบ
และสวนผสมก็ขึ้นอยูกับทองถิ่นนัน้ๆ กาลัม มาซาลาของทางอินเดียตอนเหนือจะใชพริกไทยดําเพื่อเพิ่มความ
เผ็ด และเครื่องเทศที่ใชทําของหวาน (Sweet spice) แลวก็จะใหความสําคัญกลิ่นที่หอม สวนทางอินเดียตอน
ใตจะเพิ่มความเผ็ดดวย พริกแดง (Red Chilli)

ขมิน้ผง

ขมิน้ มีลักษณะคลายแงงขิง มีเน้ือสีเหลืองสด ใหผสมในอาหารที่ตองการสีเหลือง โดยนํามาทุบใหแตก หรือ
โขลกใหแหลก ละลายลงน้ําแลวกรอง หรือในปัจจุบัน มีขมิน้ผงจําหนาย ทําใหใชงานไดสะดวกสบายขึ้น

น้ํามันพืช

น้ํามันพืช น้ํามันพืชสวนใหญจะประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว ซึ่งมีองคประกอบทางเคมีที่เป็นประโยชน
ตอรางกายมากกวาน้ํามันสัตว ไขมันไมอิ่มตัวน้ีจะไมคอยเป็นไข แมจะอยูในที่เย็นเชน แชตูเย็น แตจะ
ทําปฏิกิริยากับความรอนและออกซิเจนไดงาย และมักทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืนภายหลังจากใชประกอบอาหารแล
ว

 

ประวัติไกยางทันดูรี

ไกทันดูรีไดชื่อมาจากเตาอบดินทันดูร ซึ่งมีรูปทรงรูประฆัง ซึ่งใชทํานานหรือขนมปังแบนอินเดีย ไสวนตัวไกนัน้จะ
ใชนองหรือสะโพกที่ลอกหนัง หมักในสวนผสมของโยเกิรต น้ํามะนาว และเครื่องเทศที่น ุมนวล และเน้ือจะถูกเฉือน
ถึงกระดูกในหลาย ๆ ที่เพื่อชวยใหน้ําหมักซึมซาบเขาเน้ือ และไกปรุงไดเร็วยิ่งขึ้น

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/


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/

