
ซาลาเปาไสเผือก Streamed Taro Bun
ฟินเวอรเมนูสรางสรรคกินเพลิน

ซาลาเปาไสเผือก Streamed Taro Bun ฟินเวอรเมนูสรางสรรคกินเพลิน

ซาลาเปาไสเผือก (Streamed Taro Bun) ถาเพื่อนๆกําลังหาสูตรเด็ดของซาลาเปาไสเผือก แอดรินขอบอกวา ไม
ผิดหวังกับสูตรน้ีแนนอน ถูกตองนะคาบแอดรินชวนทําเมนูอาหารจีน ลองคิดดู ครบเครื่องเขากับรสชาติเผือกแทๆ
กวนจนกลมกลอม หวานกําลังดีเหมาะกับน้ําชายามบายคัดมาอยางดี ติ่มซํา ซาลาเปามุมๆ เน้ือเนียนนุม ดุจปุยนุน
เพราะนวดมาอยางดี ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ

ซาลาเปา เป็นอาหารเชาของชาวจีนชนิดหน่ึงที่ทํามาจากแป งสาลีและยีสต และนํามาผานขบวนการน่ึงเชื่อวาถือ
กําเนิดขึ้นมาในยุคราชวงศซอง ตนกําเนิดนัน้มาจากกอนแป งน่ึงที่เรียกวา “หมานโถว” นานเขาก็แผลงเป็น “หมัน่
โถว” และทําตกทอดกันมาจนแพรหลายโดยเฉพาะทางภาคเหนือ บรรยายซะเห็นภาพน้ําลายไหล มาทําซาลาเปาไส
เผือกจัดไปคะ อรอยเด็ดเมนูประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขา
ครัวไปกับเมนูซาลาเปาไสเผือกกันเลยคะ

สูตรซาลาเปาไสเผือก
สําหรับสวนแป 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/


สูตรซาลาเปาไสเผือก
นม 1 ถวย

น้ําตาล 2 ชอนชา

ยีสตแหง 2 ชอนชา

แป งอเนกประสงค 2 ถวย

เกลือ 1/8 ชอนชา

สวนผสมสําหรับไส

เผือก 700 กรัม

น้ําตาล 1 ถวย

แป งมัน 2 ชอนโตะ

กะทิ 1/4 ถวย

นม 1/4 ถวย

แป งขาวโพด 1/4 ถวย

วิธีทําซาลาเปาไสเผือก
1. สูตรซาลาเปาไสเผือกน้ี ทําไสเผือกไวกอน เพราะเมื่อแชเย็นหรือเย็นไสเผือกจะขนขึ้น จะงายตอป้ัน

2. เทนม 1 ถวยลงในเครื่องผสมของ (ฉันใชนมไขมัน 2% ที่อุณหภูมิหองหรืออุนในไมโครเวฟเป็นเวลา 15-30
วินาที เพื่อใหแนใจวาหายรอนเกินไป แคอุนนิดหนอย) แลวเติมน้ําตาล 2 ชอนชาและยีสต 2 ชอนชา ผสมนิด
หนอยแลวรอ 5 นาที

3. ในขณะเดียวกัน ใสเกลือ ⅛ ชอนชา และแป งเอนกประสงค 2 ถวยลงในชาม แลวคนจนกวาจะเขากัน

4. หลังหลังจากนัน้ใหเปิดเครื่องผสม การตัง้คากําลังตํ่าสุด คอยๆ ใสสวนผสมแป งจากขัน้ตอนที่ 3 ลงในเครื่อง
ผสมจนแป งเขากัน หลังจากนัน้เปิดการตัง้คากําลังสูงปานกลาง ปลอยใหเครื่องผสมทํางานเป็นเวลา 5 นาที

5. ถัดไป นําแป งออก ใสลงในชาม หลังจากนัน้คลุมแป งดวยผาเปียก ปลอยใหแป งขึ้นราวๆ 45-60 นาทีที่
อุณหภูมิหอง (เคล็ดลับในการเรงแป งใหเร็วขึ้นคืออุนเตาอบที่ 200F หลังจากนัน้ปิดไฟ หลังหลังจากนัน้ใหนําโด
เขาเตาอบและคลุมดวยผาเปียกหมาดๆราวๆ 20-30 นาที)

6. ระหวางรอแป งขึ้น ตัดกระดาษรองอบ เป็น 12 ชิน้สี่เหลี่ยมหรือสี่เหลี่ยม

7. พอแป งขึ้นก็เพิ่มเป็นสองเทา

8. แบงแป งคราวๆ ออกเป็น 10-12 ชิน้)

9. รีดแป งใหเรียบโดยใชหมุดกลิง้ (ขางจะบางกวา ตรงกลางหนากวา)

10. ตักไสเผือก 1-2 ชอนโตะ วางไสไวตรงกลางแป งซาลาเปา (สามารถปรับปริมาณไสไดตามชอบคะ)

11. หอลูกซาลาเปาหลังจากนัน้มวนเหมือนลูกบอล หลังหลังจากนัน้วางขนมปังบนกระดาษรองอบ

12. ใสซาลาเผือกลงในหวดไมไผแลวคลุมดวยผาชุบน้ําหมาดๆ ปลอยพักใหตัวซาลาเปาขึ้นเป็นเวลา 15 นาที

13. เทน้ําลงในหมอจากนัน้วางตะแกรงไวตรงกลาง เปิดไฟแรง ตมน้ําจนเดือด จากนัน้ใสหวดไมไผกับ
ซาลาเปาเผือกจากนัน้น่ึงประมาณ 15-20 นาที



14. ทานกับน้ําชาตอนกําลังรอนๆ ทานใหอรอยนะคะ
ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ohmyfoodrecipes จาก www.ohmyfoodrecipes.com

วัตถุดิบซาลาเปาไสเผือก
น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

ยีสตแหง

ยีสตแหง ยีสตจะถูกเติมลงไปในขนมปังเพื่อใหขนมปังพองฟู เพราะยีสตจะกินน้ําตาลที่อยูในแป งและผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดออกมา ทําใหขนมปังมีรูปรางเป็นกอน ยีสตที่ใชในการทําขนมปังมีหลายรูปแบบ ทัง้แบบ
สด และ แบบผงเป็นตน การใชยีสตที่ถูกตองจะตองทําการปลุกยีสตเสียกอน โดยการละลายน้ําในอุณหภูมิประ
มาณ 38 องซาเซลเซียส การใชยีสตจึงทําไดยากกวา แตใหผลดีที่จะใหเน้ือขนมปังและรสชาติดีกวาการใชผงฟู
ยีสตที่ใชโดยทัว่ไป คือ Saccharomyces cerevisiae

แป งอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

แป งมัน

แป งมันสําปะหลัง ทํามาจากหัวมันสําปะหลัง มีลักษณะเป็นผงสีขาว เวลาจับแป งจะเนียน ลื่นมือ เมื่อทําใหสุก
จะมีลักษณะเหนียวใส นิยมนํามาทําใหสวนผสมขนหนืด หรือผสมกับแป งชนิดอื่นทําใหมีคุณสมบัติ เหนียวนุม

กะทิ

กะทิสด ไดจากการขูดมะพราวแลวนํามาคัน้จะได 2 สวนคือ หัวกะทิ หรือสวนที่เขมขน หางกะทิ คือสวนที่เจือ
จาง นิยมทําจากมะพราวขูดขาว คือมะพราวที่กะเทาะเน้ือจากกะลา แลวปอกเปลือกสวนที่เป็นสีน้ําตาลออก
เมื่อนําไปขูดจะไดมะพราวที่ขาวสะอาด กราเลือกซื้อควรซื้อรานที่ดี เพื่อใหไดกะทิสดใหมมีกลิ่นหอม ถา
มะพราวเกาจะมีกลิ่นเหม็นเปรีย้ว ประกอบอาหารจะมีกลิ่นและรสไม่ดี

 

ประวัติซาลาเปาไสเผือก

ซาลาเปา เป็นอาหารเชาของชาวจีนชนิดหน่ึงที่ทํามาจากแป งสาลีและยีสต และนํามาผานขบวนการน่ึงเชื่อวาถือ
กําเนิดขึ้นมาในยุคราชวงศซอง (ค.ศ. 960-1279) ตนกําเนิดของซาลาเปานัน้มาจากกอนแป งน่ึงที่เรียกวา “หมานโถ
ว” นานเขาก็แผลงเป็น “หมัน่โถว” และทําตกทอดกันมาจนแพรหลายโดยเฉพาะทางภาคเหนือ ซึ่งตอนนัน้เป็น

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/


เพียงแป งน่ึงแบบไมมีไส และไดกลายมาเป็นอาหารที่ชาวจีนทางภาคเหนือนิยมรับประทานกันเป็นอาหารเชาหรือ
อาหารวาง

ซาลาเปาสามารถนํามารับประทานไดในทุกมื้ออาหาร ซึ่งนิยมมากในมื้ออาหารเชา สวนจุดสีแดงที่อยูบนแป งซาลาเปา
นัน้เพราะคนจีนเชื่อวาสีขาวลวนซึ่งเป็นสีของแป งซาลาเปาไมเป็นมงคล เพราะสีขาวลวนเป็นสีของการไวทุกขดังนัน้
จึงมีการแตมจุดสีแดงซึ่งเป็นสีของความมงคลตามความเชื่อของจีนลงไปบนลูกซาลาเปา

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/

