
ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก Streamed Taro Bun
ฟินเวอร​เมนู​สรางสรรค​กิน​เพ​ลิน

ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก Streamed Taro Bun ฟินเวอร​เมนู​สรางสรรค​กิน​เพ​ลิน

ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก (Streamed Taro Bun) ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​หา​สูตร​เด็ด​ของ​ซาลาเปา​ไส​เผือก​ แอด​ริน​ขอบ​อก​วา​ ไม
ผิด​หวัง​กับ​สูตร​น้ี​แน​นอ​น ​ถูก​ตอง​นะ​คา​บแอด​ริน​ชวน​ทําเมนู​อาหาร​จี​น ​ลอง​คิด​ดู​ ครบ​เครื่อง​เขา​กับ​รสชาติ​เผือก​แทๆ​
กวน​จน​กลม​กลอม​ หวาน​กําลัง​ดี​เหมาะ​กับ​น้ําชา​ยาม​บาย​คัด​มา​อยาง​ดี​ ติ่มซํา ซาลาเปา​มุมๆ​ เน้ือ​เนียน​นุม​ ดุจ​ปุย​นุน
เพราะ​นวด​มา​อยาง​ดี​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ

ซา​ลา​เปา​ เป็น​อาหาร​เชา​ของ​ชาว​จีน​ชนิด​หน่ึง​ที่​ทํามา​จาก​แป ง​สาลี​และ​ยีสต​ และ​นํามา​ผาน​ขบวนการ​น่ึง​เชื่อ​วา​ถือ
กําเนิด​ขึ้น​มา​ใน​ยุค​ราชวงศ​ซอง​ ตน​กําเนิด​นัน้​มา​จาก​กอน​แป ง​น่ึง​ที่​เรียก​วา​ “หมา​นโถ​ว” นาน​เขา​ก็​แผลง​เป็น​ “หมัน่
โถ​ว” และ​ทําตกทอด​กัน​มา​จน​แพร​หลาย​โดย​เฉพาะ​ทาง​ภาค​เหนือ​ บรรยาย​ซะ​เห็น​ภาพ​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําซาลาเปา​ไส
เผือก​จัด​ไป​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ประจําตัว​ 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​ซาลาเปา​ไส​เผือก​กัน​เลย​คะ

สูตร​ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก
สําหรับ​สวน​แป ง

https://www.rosalynth.com/home/2022/04/24/%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b2%e0%b9%84%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b9%80%e0%b8%9c%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%81-streamed-taro-bun/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/24/%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b2%e0%b9%84%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b9%80%e0%b8%9c%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%81-streamed-taro-bun/
https://www.rosalynth.com/home/2022/04/24/%e0%b8%8b%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b2%e0%b9%84%e0%b8%aa%e0%b9%89%e0%b9%80%e0%b8%9c%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%81-streamed-taro-bun/


สูตร​ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก
นม 1 ถวย

น้ําตาล 2 ชอน​ชา

ยีสต​แห​ง 2 ชอน​ชา

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 2 ถวย

เก​ลือ 1/8 ชอน​ชา

สวน​ผสม​สําหรับ​ไส

เผือ​ก 700 กรัม

น้ําตาล 1 ถวย

แป ง​มัน 2 ชอน​โตะ

กะ​ทิ 1/4 ถวย

นม 1/4 ถวย

แป ง​ขาว​โพด 1/4 ถวย

วิธี​ทําซาลาเปา​ไส​เผือ​ก
1.​ สูตร​ซาลาเปา​ไส​เผือก​น้ี​ ทําไส​เผือก​ไว​กอ​น ​เพราะ​เมื่อ​แช​เย็น​หรือ​เย็น​ไส​เผือก​จะ​ขน​ขึ้น​ จะ​งาย​ตอ​ป้ัน

2.​ เท​นม​ 1 ถวย​ลง​ใน​เครื่อง​ผสม​ของ​ (ฉัน​ใช​นม​ไข​มัน​ 2​% ที่​อุณหภูมิ​หอง​หรือ​อุน​ใน​ไมโครเวฟ​เป็น​เวลา​ 15-30
วิ​นา​ที​ เพื่อ​ให​แนใจ​วา​หาย​รอน​เกิน​ไป​ แค​อุน​นิด​หนอย​) แลว​เติม​น้ําตาล​ 2​ ชอน​ชา​และ​ยีสต​ 2​ ชอน​ชา​ ผสม​นิด
หนอย​แลว​รอ​ 5 นา​ที

3.​ ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ ใส​เก​ลือ​ ⅛ ชอน​ชา​ และ​แป ง​เอนกประสงค​ 2​ ถวย​ลง​ใน​ชาม​ แลว​คนจน​กวา​จะ​เขา​กัน

4.​ หลัง​หลัง​จาก​นัน้​ให​เปิด​เครื่อง​ผสม​ การ​ตัง้​คา​กําลัง​ตํ่าสุด​ คอยๆ​ ใส​สวน​ผสม​แป ง​จาก​ขัน้​ตอน​ที่​ 3 ลง​ใน​เครื่อง
ผสม​จน​แป ง​เขา​กัน​ หลัง​จาก​นัน้​เปิด​การ​ตัง้​คา​กําลัง​สูง​ปาน​กลาง​ ปลอย​ให​เครื่อง​ผสม​ทํางาน​เป็น​เวลา​ 5 นา​ที

5.​ ถัด​ไป​ นําแป ง​ออก​ ใส​ลง​ใน​ชาม​ หลัง​จาก​นัน้​คลุม​แป ง​ดวย​ผา​เปียก​ ปลอย​ให​แป ง​ขึ้น​ราว​ๆ 45-60 นาที​ที่
อุณหภูมิ​หอง​ (เคล็ด​ลับ​ใน​การ​เรง​แป ง​ให​เร็ว​ขึ้น​คือ​อุน​เตา​อบ​ที่ 200F หลัง​จาก​นัน้​ปิด​ไฟ​ หลัง​หลัง​จาก​นัน้​ให​นําโด
เขา​เตา​อบ​และ​คลุม​ดวย​ผา​เปียก​หมาด​ๆราว​ๆ 20-30 นา​ที)

6.​ ระหวาง​รอ​แป ง​ขึ้น​ ตัด​กระดาษ​รอง​อบ​ เป็น​ 12 ชิน้​สี่เหลี่ยม​หรือ​สี่​เห​ลี่​ยม

7.​ พอ​แป ง​ขึ้น​ก็​เพิ่ม​เป็น​สอง​เท​า

8.​ แบง​แป ง​คราวๆ​ ออก​เป็น​ 10-12 ชิน้​)

9.​ รีด​แป ง​ให​เรียบ​โดย​ใช​หมุด​กลิง้​ (ขาง​จะ​บาง​กวา​ ตรง​กลาง​หนา​กวา​)

10.​ ตัก​ไส​เผือก​ 1-2 ชอน​โตะ​ วาง​ไส​ไว​ตรง​กลาง​แป ง​ซา​ลา​เปา​ (สามารถ​ปรับ​ปริมาณ​ไส​ได​ตาม​ชอบ​คะ​)

11.​ หอ​ลูก​ซาลาเปา​หลัง​จาก​นัน้​มวน​เหมือน​ลูก​บอล​ หลัง​หลัง​จาก​นัน้​วาง​ขนมปัง​บน​กระดาษ​รอ​งอบ

12.​ ใส​ซา​ลา​เผือก​ลง​ใน​หวด​ไมไผ​แลว​คลุม​ดวย​ผา​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ ปลอย​พัก​ให​ตัว​ซาลาเปา​ขึ้น​เป็น​เวลา​ 15 นา​ที

13.​ เท​น้ําลง​ใน​หมอ​จาก​นัน้​วาง​ตะแกรง​ไว​ตรง​กลาง​ เปิด​ไฟ​แรง​ ตม​น้ําจน​เดือด​ จาก​นัน้​ใส​หวด​ไมไผ​กับ
ซาลาเปา​เผือก​จาก​นัน้​น่ึง​ประ​มา​ณ 15-20 นา​ที



14.​ ทาน​กับ​น้ําชา​ตอน​กําลัง​รอนๆ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ ohmyfoodrecipes จาก​ www.ohmyfoodrecipes.com

วัตถุดิบ​ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก
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

ยีสต​แห​ง

ยีสต​แหง​ ยีสต​จะ​ถูก​เติม​ลง​ไป​ใน​ขนมปัง​เพื่อ​ให​ขนมปัง​พอง​ฟู​ เพราะ​ยีสต​จะ​กิน​น้ําตาล​ที่​อยู​ใน​แป ง​และ​ผลิต​กาซ
คารบอนไดออกไซด​ออก​มา​ ทําให​ขนมปัง​มี​รูป​ราง​เป็น​กอ​น ​ยีสต​ที่​ใช​ใน​การ​ทําขนมปัง​มี​หลาย​รูป​แบบ​ ทัง้​แบบ
สด​ และ​ แบบ​ผง​เป็น​ตน​ การ​ใช​ยีสต​ที่​ถูก​ตอง​จะ​ตอง​ทําการ​ปลุก​ยีสต​เสีย​กอ​น ​โดย​การ​ละลาย​น้ําใน​อุณหภูมิ​ประ
มา​ณ 38 อง​ซา​เซลเซียส​ การ​ใช​ยีสต​จึง​ทําได​ยาก​กวา​ แต​ให​ผล​ดี​ที่​จะ​ให​เน้ือ​ขนมปัง​และ​รสชาติ​ดี​กวา​การ​ใช​ผง​ฟู​
ยีสต​ที่​ใช​โดย​ทัว่​ไป​ คือ Saccharomyces cerevisiae

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

แป ง​มัน

แป ง​มัน​สําปะ​หลัง​ ทํามา​จาก​หัวมัน​สําปะ​หลัง​ มี​ลักษณะ​เป็น​ผง​สี​ขาว​ เวลา​จับ​แป ง​จะ​เนีย​น ​ลื่น​มือ​ เมื่อ​ทําให​สุก
จะ​มี​ลักษณะ​เหนียว​ใส​ นิยม​นํามา​ทําให​สวน​ผสม​ขน​หนืด​ หรือ​ผสม​กับ​แป ง​ชนิด​อื่น​ทําให​มี​คุณ​สมบัติ​ เห​นี​ยวนุม

กะ​ทิ

กะทิ​สด​ ได​จาก​การ​ขูด​มะพราว​แลว​นํามา​คัน้​จะ​ได​ 2​ สวน​คือ​ หัว​กะทิ​ หรือ​สวน​ที่​เขม​ขน​ หาง​กะทิ​ คือ​สวน​ที่​เจือ
จาง​ นิยม​ทําจาก​มะพราว​ขูด​ขาว​ คือ​มะพราว​ที่​กะเทาะ​เน้ือ​จาก​กะ​ลา ​แลว​ปอก​เปลือก​สวน​ที่​เป็น​สี​น้ําตาล​ออก​
เมื่อ​นําไป​ขูด​จะ​ได​มะพราว​ที่​ขาว​สะ​อาด​ กร​าเลือก​ซื้อ​ควร​ซื้อ​ราน​ที่​ดี​ เพื่อ​ให​ได​กะทิ​สด​ใหม​มี​กลิ่น​หอม​ ถา
มะพราว​เกา​จะ​มี​กลิ่น​เหม็น​เปรีย้ว​ ประกอบ​อาหาร​จะ​มี​กลิ่น​และ​รส​ไม่ดี

 

ประวัติ​ซาลาเปา​ไส​เผือ​ก

ซา​ลา​เปา​ เป็น​อาหาร​เชา​ของ​ชาว​จีน​ชนิด​หน่ึง​ที่​ทํามา​จาก​แป ง​สาลี​และ​ยีสต​ และ​นํามา​ผาน​ขบวนการ​น่ึง​เชื่อ​วา​ถือ
กําเนิด​ขึ้น​มา​ใน​ยุค​ราชวงศ​ซอง​ (ค.​ศ.​ 960-1279) ตน​กําเนิด​ของ​ซาลาเปา​นัน้​มา​จาก​กอน​แป ง​น่ึง​ที่​เรียก​วา​ “หมา​นโถ
ว” นาน​เขา​ก็​แผลง​เป็น​ “หมัน่​โถ​ว” และ​ทําตกทอด​กัน​มา​จน​แพร​หลาย​โดย​เฉพาะ​ทาง​ภาค​เหนือ​ ซึ่ง​ตอน​นัน้​เป็น

https://www.ohmyfoodrecipes.com/taro-bun/
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/


เพียง​แป ง​น่ึง​แบบ​ไมมี​ไส​ และ​ได​กลาย​มา​เป็น​อาหาร​ที่​ชาว​จีน​ทาง​ภาค​เหนือ​นิยม​รับ​ประทาน​กัน​เป็น​อาหาร​เชา​หรือ
อาหาร​วา​ง

ซาลาเปา​สามารถ​นํามา​รับ​ประทาน​ได​ใน​ทุก​มื้อ​อา​หาร​ ซึ่ง​นิยม​มาก​ใน​มื้อ​อาหาร​เชา​ สวน​จุด​สี​แดง​ที่​อยู​บน​แป ง​ซาลาเปา
นัน้​เพราะ​คน​จีน​เชื่อ​วา​สี​ขาว​ลวน​ซึ่ง​เป็น​สี​ของ​แป ง​ซาลาเปา​ไม​เป็น​มงคล​ เพราะ​สี​ขาว​ลวน​เป็น​สี​ของ​การ​ไว​ทุกข​ดัง​นัน้
จึง​มี​การ​แตม​จุด​สี​แดง​ซึ่ง​เป็น​สี​ของ​ความ​มงคล​ตาม​ความ​เชื่อ​ของ​จีน​ลง​ไป​บน​ลูก​ซา​ลา​เปา

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/

