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สูตรอาหารไทย / อาหารจานเดียว / เมนูหมู

กระเพราหมูสับ รสรินทร เมนูสิ้นคิดท่ีไม
ธรรมดาพรอมอาวุธลับ

กระเพราหมูสับ รสรินทร เมนูส้ินคิดท่ีไมธรรมดาพรอมอาวุธลับ

กระเพราหมูสับ รสรินทร อาจจะเป็นเมนูเบสิค ธรรมดาใครๆ ก็ทําไดนะคะแตทานทราบ
หรือไมวา เป็นจานปราบเซียนเหลือเกินคะ เพราะรอยปาก ก็รอยรสนิยม แถมทุกคนมีสูตร
ประจําที่บาน เวลาควงตะหลิวทําเมนูแสนธรรมดาน้ี จึงตองมีกลเม็ดเคล็ดลับทําใหอรอย
แตกตางคะ มาคะมือซายควงตะหลิว มือขวาถือกระทะ กาวเทามาลองทํากันคะ

กอนเปิดไฟมารูประวัติกระเพรากันสักนิดนะคะ ผัดกระเพรานาจะเกิดขึน้ในสมัยรัชกาลที่
7 (ไมนานเลยเทียบกับเมนูอื่น) เป็นอาหาร ที่ไดรับอิทธิพลจากชาวจีน โดยตนตํารับจะเอา
เตาเจ้ียวดําผัดกับกระเทียมเจียวใหหอม แลวจึงเอาเน้ือสับ หรือไกสับ ลงไปผัดกับ ซีอิว๊ดํา
และน้ําปลา (ไอหยาา) แตปัจจุบันนิยม เอาสารพัดเน้ือสัตว และผัก ตามแตจะจินตนาการ
ได มาผัดกับ พอพระเอกของเรา ใบกระเพรา และ พริก กระเทียม น้ําปลา แคน้ีก็ไดกระ
เพราจานเด็ดแลวคะ

สูตรกระเพรา รสรินทร

พริกขี้หนูสับ 1 ชอนโตะ

กระเทียมสับ 1 ชอนโตะ

หมูสับ 150 กรัม

ใบกระเพรา 20 กรัม

น้ําปลา 1 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 1 ชอนชา

ซอสปรุงรส 1 ชอนชา

ขาวสวย 2 ถวย

น้ํามันพืชสําหรับผัด

น้ําสตอกไก 0.25 ถวย

วิธีทํากระเพราหมูสับ

1. โขลกพริกขี้หนู กับกระเทียมใหเขากันหยาบๆ ตําละเอียดมากเผ็ดมาก
2. ต้ังกระทะน้ํามันรอน ใสพริก กระเทียมโขลกลงไป ผัดพอหอม
3. ใสหมูสับลงไปผัด ยีใหแตกเป็นชิ้นเล็กๆ อยาใหจับตัวเป็นกอน
4. ใสเครื่องปรุง น้ําตาล ซอสปรุงรส ผัดใหเขากัน เมื่อกระทะรอนจัด ราดน้ําปลาลง
ขางขอบกระทะใหไหม เอาหมูยีกับกระทะที่ราดน้ําปลาลงไป จะทําใหหอมมาก
เป็นพิเศษ

5. ถากระเพราแหงมากเติมน้ําซุปลงไป
6. ปิดไฟ ใสใบกระเพราลงไป ผัดใหสุกเขากันดี ตักขึน้ราดขาวสวยหอมมะลิรอนๆ
7. จัดเสิรฟคู พริกน้ําปลา กับไขดาวสักฟอง
8. ทานใหอรอยนะคะ

สูตรเด็ดเคล็ดลับกระเพรา

กระเพราของเราสามารถ ใสหมูหมัก หรือ ไกหมักก็ไดนะคะ อรอยมากเชนเดียวกันคะ รส
รินทรลงสูตรหมูหมัก และไกหมัก ที่ใชตามภัตตาคารจีนใหนะคะ สวนทานทั้งหลายจะ
หมักแค ซีอิว๊น้ําปลาก็ไดเชนกันคะ เป็นเมนูที่ทําใหอรอยงาย แตทําใหถูกใจยากคะ (ฮาๆ)

สูตรหมูหมัก

หมูสวนสะโพก 1 กิโลกรัม

เบคกิ้งโซดา 1 ชอนชา

น้ําสะอาด 0.5 ถวย

น้ําตาลทราย 3 ชอนชา

เกลือ 1 ชอนชา

แปงมันฮองกง 2 ชอนโตะ

ไขขาว 1 ฟอง

พริกไทยปน 1 ชอนชา

วิธีหมักหมู

1. หั่นสะโพกหมูเป็นชิ้นพอดีคํา ใหแลขวางลายกลามเน้ือ เน้ือจะไมเหนียว
2. ละลายเบคกิ้งโซดาเขากับน้ํา คนใหละลาย
3. ใสน้ําละลายเบคกิ้งโซดา เขากับหมู นวดจนน้ําเขากับเน้ือหมู
4. ใสเครื่องปรุงลงไปนวด น้ําตาลทราย เกลือ แปงมันฮองกง พริกไทยปน ลงไปคลุก
เคลาใหเขากัน

5. ตรวจสอบวาหมูยังแหงหรือไม ถาแหงใสน้ําทีละนอยนวดจนเขาเน้ือ
6. ใสไขขาวลงไปสุดทาย หมักทิ้งไวในอุณหภูมิหอง อยางนอยหนึ่งชั่วโมง จึงนําไป
ใชงาน

สูตรไกหมัก

เน้ือไกชิ้น (อกหรือ
สะโพก)

1 กิโลกรัม

แปงมัน 2 ชอนโตะ

ไขขาว 2 ฟอง

น้ําตาลทราย 2 ชอนชา

เกลือ 2 ชอนชา

พริกไทย 2 ชอนชา

น้ํามันงา 2 ชอนโตะ

วิธีหมักไก

1. หั่นไกเป็นชิ้นบางพอดีคํา ขวางแนวกลามเน้ือ
2. ผสมสวนผสมทั้งหมด คนใหเขากันดี
3. นําไปนวดกับไกใหเขาเน้ือ
4. พักไว 30 นาทีจึงนําไปประกอบอาหาร หรือใสตูเย็น
5. 

ติดอาวุธลับใหจานกระเพราของเรา

1. ยอดเย่ียม “กระเทียมไทย” ใชกระเทียมไทยหอมกวา

การใชกระเทียมไทย เม็ดเล็กๆ น่ีแหละคะหอม ฉุน และเผ็ดรอนกวากระเทียมจีนแนนอน
คะ กระเทียมที่รสรินทรใชจะเป็นกระเทียมชั้นดีจากศรีสะเกษคะ รับรองวาแคลงกระทะ
จะหอมฟ ุง ไปถึงสามบานแปดบานเลยคะ

2. หอมเตะจมูก “พริกขี้หนูสวน”

หอมที่สองที่เยายวนจมูกของเราคือ พริกคะ เราใชพริกสองชนิดผสมกัน คือ พริกขี้หนู
และ พริกจินดาแดง เราใชพริกขี้หนูสวน เพราะวา จะไดความหอมและรสชาติอันเป็น
เอกลักษณ สวนพริกจินดาแดง จะขึน้ชื่อเรื่องความเผ็ดนะคะ เมื่อพริกสองผสมผสานกันจะ
ไดความเผ็ดและความหอม ที่ลงตัวเป็นเอกลักษณเลยคะ

3. “น้ําปลาดี” เหยาะรอบกะทะ น้ําปลาโดนความรอนจะหอมฟ ุง

กะเพราสูตรด้ังเดิมน้ันใชน้ําปลาดีปรุงรสคะ เราจะเหยาะน้ําปลาดีรอบๆ กะทะใหน้ําปลาดี
โดนความรอนคะ เมื่อโดนความรอนแลวจะน้ําปลาจะระเหยความหอม และกรดกลูตา
มิกในน้ําปลาดีจะออกมา ชวยเพิ่มรสกะเพราใหเราไดดวยนะคะ

4. รสรอนแรง “ใบย่ีหรา” เพิ่มใบย่ีหรา เพิ่มรสจัดจาน

สิ่งที่ชวยเรื่องรสผัดกะเพาใหเราก็ใบย่ีหราน่ีแหละคา เพราะเผ็ด รอนกวาใบกะเพรา แต
ปัจจุบันในตลาดก็หาไดยากคะ เอาเป็นวาเป็นตัวเลือกถามีจะชวยเพิ่มมิติความอรอยได
มากขึน้ทีเดียวคะ

5. พระเอกมาตอนจบ ใส “ใบกะเพรา” ตอนทาย ยกขึน้

ผัดกะเพรา พระเอกของเราก็คือใบกะเพราใชมั้ยคะ รสรินทรอยากแนะนําวาใหใชใบ
กะเพราใบเล็กจะหอมกวากะเพราใบใหญคะ บางตําราวากระเพราแดงจะหอมกวา แตไม
วาจะใชใบกะเพราแดงหรือใบกะเพราขาว เคล็ดลับจะตองใสเปิดไฟแรง และใสตอนทาย
ผัดเพียง 5 – 10 วินาทีเทาน้ันคะกะเพราที่ไดจะไมเสียกลิ่นหอมระเหยไปหมดและยังคง
เขียวสวยคะ

สุดทายน้ีแมวาผัดกะเพราเราจะอรอยแคไหน อยาลืมวาตองรับประทานกับขาวที่เป็นองค
ประกอบซึง่จะตองเรียงเมล็ดสวย ทานแลวน ุมนวล มีกลิ่นใบเตยออนๆ นะคะ รสรินทรใช
ขาวหอมมะลิคัดพิเศษจากเชียงรายคะ

ทีน้ีแนใจไดเลยคะวาจะไดผัดกะเพรารสเลิศแบบฉบับด้ังเดิม ที่แมวาทานเป็นขาวกลอง
หรือ รับประทานตอนเสร็จใหมๆ จะหอม อรอย ครบเครื่องกะเพราแทๆ เลยคะ

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ 

รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทั้งบานชมไมขาดปากเลยคะ 

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ
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