
ฮะเกา Har Gaw แป งบางไสแนนกุงเต็มคํา

ฮะเกา Har Gaw แป งบางไสแนนกุงเต็มคํา

ฮะเกา (Har Gaw(Shrimp Dumpling)) แอดรินจะมาชวนทําเมนูอาหารจีน นัน่คือฮะเกา ติ่มซํารอนๆ เหมาะกับ
ทานกับน้ําชายามเชาอรอยลงตัว สูตรน้ีจับคูกับ แป งฮะเกาโฮมเมดบางๆ เขากันกับไสกุงตัวใหญๆ เนนๆ อรอยขัน้
เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก เพื่อนๆสามารถ ทําตามไดงายๆเลยคะ รสรินทรรับประกันความประทับใจคะ

ตัวแป งทําจากแป งตังหมิ่น เมื่อสุกจะเหนียวและใส มองเห็นไสดานใน จัดเป็นติ่มซําที่ตองใชฝีมือในการทําเรียกวา
ตองฝึกฝนวิทยายุทธเลยทีเดียว ไปลุยกันเลยคะ ไปพิสูจนความอรอยกัน มาทําฮะเกากัน เมนูน้ีอาจเป็นเมนูซิก
เนเจอร ของเพื่อนๆก็ได มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
ฮะเกากันเลยคะ

สูตรฮะเกา
สําหรับสวนไส

กุงสด 1/2 กิโล
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สูตรฮะเกา
ซอสหอยนางรม 1 ชอนชา

น้ํามันพืช 1 ชอนโตะ

พริกไทยขาว 1/4 ชอนชา

น้ํามันพืช 1 ชอนชา

เกลือ 1/4 ชอนชา

น้ําตาล 1 ชอนชา

ขิงสับ 1/2 ชอนชา

หนอไม 1/4 ถวย

สําหรับแป งโดว

แป งตัง้หมิ่น 1 ถวย

แป งขาวโพด 1/2 ถวย

น้ําเปลา 1 ถวย

น้ํามันหมู 1/4 ชอนชา

วิธีทําฮะเกา
– วิธีทําไสฮะเกา

1. ผสมทุกอยางสําหรับไส (ยกเวนหนอไม) เขาดวยกัน กุง ซอสหอยนางรม น้ํามัน พริกไทยขาว น้ํามันงา เก
ลือ น้ําตาลและขิง นวดในทิศทางเดียวสักครูจนสวนผสมเริ่มเหนียว

2. แลวใสหนอไมที่สับแลวผสมทุกอยางใหเขากัน ปิดฝาและแชเย็นขณะเตรียมแป ง

– วิธีทําแป งฮะเกา



1. ผสมแป งตัง้หมิ่นและแป งขาวโพดในชามผสม เติมน้ําเดือดชาๆ ขณะคนเร็วๆ ตอนน้ีใสน้ํามันหมู (หรือน้ํามัน
) จากนัน้คนจนเขากันดี นวดแป งสักสองสามนาทีจนกลายเป็นกอนแป งที่เนียน ป้ันแป งเป็นทรงกระบอกยาว
จากนัน้แบงเป็น 18 ชิน้เทาๆ กัน ปิดชิน้แป งดวยกระดาษชําระชุบน้ําหมาด ๆ

2. ใสน้ํามันหมู (หรือน้ํามัน) หลังจากนัน้คนจนกวาจะเขากันดี ขณะที่แป งยังรอนอยูแต “อุน” พอที่จะจับ ให
นวดแป งสักสองสามนาทีจนแป งกลายเป็นกอนแป งที่เนียน

3. ป้ันแป งเป็นรูปรางกระบอกยาวแลวแบงเป็น 18 ชิน้เทาๆ กัน (ชิน้ละราว 22 กรัม) ควรใชเครื่องชัง่ในครัว
แบบดิจิทัลซึ่งมีราคาไมแพงนัก

4. คลุมชิน้แป งดวยกระดาษชําระชุบน้ําหมาด ๆ ในการทดสอบแป ง ใหนําออกมาหลังจากนัน้มวนจนกระทัง่รูป
ทรงคลายซิการ ควรขึ้นรูปอยางรวดเร็วโดยไมมีรอยราวหรือเกาะติด

– วิธีการป้ันและน่ึงฮะเกา

1. เปิดเตาเพื่อตมน้ําในหมอน่ึงลวงหน า นําแป งหน่ึงชิน้มาป้ันเป็นวงกลมขนาดเสนผานศูนยกลาง 3 น้ิว

2. ใสไสหน่ึงชอนเต็มแลวจีบฮะเกาตามที่แสดงในวิดีโอของเรา



3. ประกอบตอไปจนกวาจะทําเกีย๊วฮะเกา ทัง้หมดและเตรียมหมอน่ึงของคุณ ดูโพสตของเราเกี่ยวกับวิธีตัง้คา
หมอน่ึง หากคุณไมคุนเคยกับการน่ึงอาหารในการทําอาหารจีน

4. เมื่อน้ําในหวดเดือดแลว ใหน่ึงเกีย๊วกุงเป็นเวลา 6 นาทีโดยใชไฟแรง แลวเสิรฟรอน ตรวจสอบใหแนใจวา
แตละอันมีชองวางประมาณน้ิวครึ่งที่ เพราะตัวฮะเกาขยายระหวางขัน้ตอนการน่ึง

5. เสิรฟ ฮะเกา กับน้ํามันพริกหรือแมแตซอสเกีย๊วแบบดัง้เดิม ทานใหอรอยนะคะ

 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ thewoksoflife.com จาก thewoksoflife.com

https://thewoksoflife.com/har-gow/


วัตถุดิบฮะเกา
น้ํามันพืช

น้ํามันพืช น้ํามันพืชสวนใหญจะประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว ซึ่งมีองคประกอบทางเคมีที่เป็นประโยชน
ตอรางกายมากกวาน้ํามันสัตว ไขมันไมอิ่มตัวน้ีจะไมคอยเป็นไข แมจะอยูในที่เย็นเชน แชตูเย็น แตจะ
ทําปฏิกิริยากับความรอนและออกซิเจนไดงาย และมักทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืนภายหลังจากใชประกอบอาหารแล
ว

พริกไทยขาว

พริกไทย ดีตองที่จังหวัดจันทบุรี หอมอรอย ถาเป็นพริกไทยเมล็ดสดๆ คัว่และนํามาตําสดๆจะหอมหวล เพิ่ม
รสชาติไดมากขึ้น

น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

 

ประวัติฮะเกา

ติมซํา ถือกําเนิดที่เมืองกวางตุง มีตํานานเลากันวาในสมัยกอนนัน้มีนักเดินทางตามเสนทางสายไหมมักจะหาสถานที
เพื่อแวะพักผอนระหวางการเดินทาง ดังนัน้บนเสนทางสายไหมจึงเต็มไปดวย ” รานน้ําชา”หรือ “Yum Cha” เพื่อ
ตอนรับอาคันตุกะนักเดินทางแปลกหน าเป็นประจํา

คําวา “ติมซํา” มาจากภาษากวางตุง แปลวา Touch The Heart หมายถึงการทําอาหารคําเล็กคําน อยที่นอกจากจะ
ตองใชความคิดสรางสรรคแลว ยังตองใชฝีมือประดิษฐปะดอยใหสวยงาม นาลิม้ลอง และอรอย ดังนัน้หัวใจสําคัญใน
การทําติมซําใหอรอยนัน้คือ จะตองใสใจลงไปกับติมซําทุกคํานัน่เอง

เมื่อติมซําเริ่มมาจากความคิดสรางสรรคดังนัน้รูปแบบของอาหารชนิดน้ีจึงมีการพัฒนารูปแบบออกไปมากมายไมมีที่
สิน้สุด เมนูติมซําจึงมีความหลากหลายเป็นพัน ๆ ชื่อ แลวแตวาเชฟคนไหนจะคิดเมนูอะไรขึ้นมา ซึ่งจะตองอยูใน
กระบวนการ น่ึง อบ ทอด แชเย็น เป็นตน

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%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%88%e0%b8%b5%e0%b8%99/


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/

