
ฮะ​เก​า Har Gaw แป ง​บาง​ไส​แนน​กุง​เต็ม​คํา

ฮะ​เก​า Har Gaw แป ง​บาง​ไส​แนน​กุง​เต็ม​คํา

ฮะ​เก​า (Har Gaw(Shrimp Dumpling)) แอด​ริน​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​อาหาร​จี​น ​นัน่​คือ​ฮะ​เกา​ ติ่มซํารอนๆ​ เหมาะ​กับ
ทาน​กับ​น้ําชา​ยาม​เชา​อรอย​ลง​ตัว​ สูตร​น้ี​จับ​คู​กับ​ แป ง​ฮะ​เกา​โฮม​เมด​บาง​ๆ เขา​กัน​กับ​ไส​กุง​ตัว​ใหญๆ​ เนนๆ​ อรอย​ขัน้
เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ รส​ริ​นท​รรับ​ประกัน​ความ​ประทับ​ใจ​คะ

ตัว​แป ง​ทําจาก​แป ง​ตัง​หมิ่น​ เมื่อ​สุก​จะ​เหนียว​และ​ใส​ มอง​เห็น​ไส​ดาน​ใน​ จัด​เป็น​ติ่มซําที่​ตอง​ใช​ฝีมือ​ใน​การ​ทําเรียก​วา​
ตอง​ฝึกฝน​วิทยา​ยุทธ​เลย​ที​เดียว​ ไป​ลุย​กัน​เลย​คะ​ ไป​พิสูจน​ความ​อรอย​กัน​ มา​ทําฮะ​เกา​กัน​ เมนู​น้ี​อาจ​เป็น​เมนู​ซิก
เนเจอร​ ของ​เพื่อน​ๆก็​ได​ 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
ฮะ​เกา​กัน​เลย​คะ

สูตร​ฮะ​เก​า
สําหรับ​สวน​ไส

กุง​สด 1/2 กิโล

https://www.rosalynth.com/home/2022/04/11/%e0%b8%ae%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b9%8b%e0%b8%b2-har-gaw/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/11/%e0%b8%ae%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b9%8b%e0%b8%b2-har-gaw/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/11/%e0%b8%ae%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b9%8b%e0%b8%b2-har-gaw/


สูตร​ฮะ​เก​า
ซอส​หอย​นาง​รม 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช 1 ชอน​โตะ

พริก​ไทย​ขาว 1/4 ชอน​ชา

น้ํามัน​พืช 1 ชอน​ชา

เก​ลือ 1/4 ชอน​ชา

น้ําตาล 1 ชอน​ชา

ขิง​สับ 1/2 ชอน​ชา

หนอ​ไม 1/4 ถวย

สําหรับ​แป ง​โด​ว

แป ง​ตัง้​หมิ่น 1 ถวย

แป ง​ขาว​โพด 1/2 ถวย

น้ําเปลา 1 ถวย

น้ํามัน​หมู 1/4 ชอน​ชา

วิธี​ทําฮะ​เก​า
– วิธี​ทําไส​ฮะ​เก​า

1.​ ผสม​ทุก​อยาง​สําหรับ​ไส​ (ยกเวน​หนอ​ไม​) เขา​ดวย​กัน​ กุง​ ซอส​หอย​นาง​รม​ น้ํามัน​ พ​ริก​ไทย​ขาว​ น้ํามัน​งา​ เก
ลือ​ น้ําตาล​และ​ขิง​ นวด​ใน​ทิศทาง​เดียว​สัก​ครู​จน​สวน​ผสม​เริ่ม​เห​นี​ยว

2.​ แลว​ใส​หนอ​ไม​ที่​สับ​แลว​ผสม​ทุก​อยาง​ให​เขา​กัน​ ปิด​ฝา​และ​แช​เย็น​ขณะ​เต​รี​ยม​แป ง

– วิธี​ทําแป ง​ฮะ​เก​า



1.​ ผสม​แป ง​ตัง้​หมิ่น​และ​แป ง​ขาวโพด​ใน​ชาม​ผสม​ เติม​น้ําเดือด​ชาๆ​ ขณะ​คน​เร็วๆ​ ตอน​น้ี​ใส​น้ํามัน​หมู​ (หรือ​น้ํามัน
) จาก​นัน้​คนจน​เขา​กัน​ดี​ นวด​แป ง​สัก​สอง​สาม​นาที​จน​กลาย​เป็น​กอน​แป ง​ที่​เนีย​น ​ป้ัน​แป ง​เป็น​ทรง​กระบอก​ยาว
จาก​นัน้​แบง​เป็น​ 18 ชิน้​เทา​ๆ กัน​ ปิด​ชิน้​แป ง​ดวย​กระดาษ​ชําระ​ชุบ​น้ําหมาด​ ๆ

2.​ ใส​น้ํามัน​หมู​ (หรือ​น้ํามัน​) หลัง​จาก​นัน้​คนจน​กวา​จะ​เขา​กัน​ดี​ ขณะ​ที่​แป ง​ยัง​รอน​อยู​แต​ “อุน​” พอที่​จะ​จับ​ ให
นวด​แป ง​สัก​สอง​สาม​นาที​จน​แป ง​กลาย​เป็น​กอน​แป ง​ที่​เนีย​น

3.​ ป้ัน​แป ง​เป็น​รูป​ราง​กระบอก​ยาว​แลว​แบง​เป็น​ 18 ชิน้​เทา​ๆ กัน​ (ชิน้​ละ​ราว​ 2​2 กรัม​) ควร​ใช​เครื่อง​ชัง่​ใน​ครัว
แบบ​ดิจิทัล​ซึ่ง​มี​ราคา​ไม​แพง​นัก

4.​ คลุม​ชิน้​แป ง​ดวย​กระดาษ​ชําระ​ชุบ​น้ําหมาด​ ๆ ใน​การ​ทดสอบ​แป ง​ ให​นําออก​มา​หลัง​จาก​นัน้​มวน​จน​กระทัง่​รูป
ทรง​คลาย​ซิ​กา​ร ควร​ขึ้น​รูป​อยาง​รวดเร็ว​โดย​ไมมี​รอย​ราว​หรือ​เกาะ​ติด

– วิธี​การ​ป้ัน​และ​น่ึง​ฮะ​เก​า

1.​ เปิด​เตา​เพื่อ​ตม​น้ําใน​หมอ​น่ึง​ลวง​หน า​ นําแป ง​หน่ึง​ชิน้​มา​ป้ัน​เป็น​วงกลม​ขนาด​เสน​ผาน​ศูนย​กลาง​ 3 น้ิว

2.​ ใสไส​หน่ึง​ชอน​เต็ม​แลว​จีบ​ฮะ​เกา​ตาม​ที่​แสดง​ใน​วิดีโอ​ของ​เรา



3.​ ประกอบ​ตอ​ไป​จนกวา​จะ​ทําเกีย๊ว​ฮะ​เกา​ ทัง้หมด​และ​เตรียม​หมอ​น่ึง​ของ​คุณ​ ดู​โพ​สตของ​เรา​เกี่ยว​กับ​วิธี​ตัง้​คา
หมอ​น่ึง​ หาก​คุณ​ไม​คุน​เคย​กับ​การ​น่ึง​อาหาร​ใน​การ​ทําอาหาร​จีน

4.​ เมื่อ​น้ําใน​หวด​เดือด​แลว​ ให​น่ึง​เกีย๊ว​กุง​เป็น​เวลา​ 6 นาที​โดย​ใช​ไฟ​แรง​ แลว​เสิรฟ​รอน​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา
แตละ​อัน​มี​ชอง​วาง​ประมาณ​น้ิว​ครึ่ง​ที่​ เพราะ​ตัว​ฮะ​เกา​ขยาย​ระหวาง​ขัน้​ตอน​การ​น่ึง

5.​ เสิรฟ​ ฮะ​เกา​ กับ​น้ํามัน​พริก​หรือ​แมแต​ซอส​เกีย๊ว​แบบ​ดัง้​เดิม​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ thewoksoflife.com จาก​ thewoksoflife.com

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


วัตถุดิบ​ฮะ​เก​า
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

พริก​ไทย​ขาว

พริก​ไทย​ ดี​ตอง​ที่​จังหวัด​จันทบุรี​ หอม​อรอย​ ถา​เป็น​พริก​ไทย​เมล็ด​สดๆ​ คัว่​และ​นํามา​ตําสดๆ​จะ​หอม​หวล เพิ่ม
รสชาติ​ได​มาก​ขึ้น

น้ําตาล

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​ฮะ​เก​า

ติ​มซํา ถือ​กําเนิด​ที่​เมือง​กวาง​ตุง​ มี​ตํานาน​เลา​กัน​วา​ใน​สมัย​กอน​นัน้​มี​นัก​เดิน​ทาง​ตาม​เสน​ทาง​สายไหม​มัก​จะ​หาส​ถาน​ที
เพื่อ​แวะ​พัก​ผอน​ระหวาง​การ​เดิน​ทาง​ ดัง​นัน้​บน​เสน​ทาง​สายไหม​จึง​เต็ม​ไป​ดวย​ ” ราน​น้ําชา​”หรือ “Yum Cha” เพื่อ
ตอนรับ​อาคันตุกะ​นัก​เดิน​ทาง​แปลก​หน า​เป็น​ประ​จํา

คําวา​ “ติ​มซํา” มา​จาก​ภาษา​กวาง​ตุง​ แปล​วา Touch The Heart หมาย​ถึง​การ​ทําอาหาร​คําเล็ก​คําน อย​ที่​นอกจาก​จะ
ตอง​ใช​ความ​คิด​สรางสรรค​แลว​ ยัง​ตอง​ใช​ฝีมือ​ประดิษฐ​ปะ​ดอย​ให​สวย​งาม​ นา​ลิม้​ลอง​ และ​อรอย​ ดัง​นัน้​หัวใจ​สําคัญ​ใน
การ​ทําติ​มซําให​อรอย​นัน้​คือ​ จะ​ตอง​ใสใจ​ลง​ไป​กับ​ติ​มซําทุก​คํานัน่​เอง

เมื่อ​ติ​มซําเริ่ม​มา​จาก​ความ​คิด​สรางสรรค​ดัง​นัน้​รูป​แบบ​ของ​อาหาร​ชนิด​น้ี​จึง​มี​การ​พัฒนา​รูป​แบบ​ออก​ไป​มากมาย​ไมมี​ที่
สิน้​สุด​ เมนู​ติ​มซําจึง​มี​ความ​หลาก​หลาย​เป็น​พัน​ ๆ ชื่อ​ แลว​แต​วา​เชฟ​คน​ไหน​จะ​คิด​เมนู​อะไร​ขึ้น​มา​ ซึ่ง​จะ​ตอง​อยู​ใน
กระบวน​การ​ น่ึง​ อบ​ ทอด​ แช​เย็น​ เป็น​ตน

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/


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/

