
ผัดพริกขิงกากหม ูStir-Fried Pork Crackle
with Curry Paste

ผัดพริกขิงกากหมู Stir-Fried Pork Crackle with Curry
Paste

ผัดพริกขิงกากหมู Stir-Fried Pork Crackle with Curry Paste ไมมีอะไรที่ดีไปกวาการไดรับประทานของ
อรอยๆ ที่ทําดวยฝีมือเราเอง แอดรินทรขอนําเสนอ ผัดพริกขิงกากหมูกับขาวสไตลไทย ซึ่งแอดรินทรลองทํามาแลว
อรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย กับขาวที่คุนเคยเป็นอยางดี แตสูตรน้ีเด็ดมากแมเพราะเครื่องแกงสมุนไพรจัด
เต็มจนฉุนจมูก ผัดกับถัว่ฝักยาวกรุบกรอบ ทีเด็ดคือกากหมูกัดังกรวบจากการเจียวเอง บอกไดคําเดียวเด็ด

แคนึกถึงเมนูน้ี น้ําลายก็ไหลแลว บรรยายความนากินมามากโข มาทําผัดพริกขิงกากหมูกันคะ อรอยเด็ดเมนู
ประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูผัดพริกขิงกาก
หมูกันเลยคะ

สูตรผัดพริกขิงกากหมู
มันหมูแข็ง 1 กก.

น้ําเปลา
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สูตรผัดพริกขิงกากหมู
ถัว่ฝักยาว 4-5 ฝัก

พริกแกงเผ็ด 100 กรัม

ใบมะกรูดซอย (ตามชอบ)

พริกชีฟ้ าซอย (ตามชอบ)

เกลือ เพื่อปรุงรส

น้ําตาลปึก นิดหนอย

ซอสปรุงรส 1/2 ชต.
 

วิธีทําผัดพริกขิงกากหมู
นํามันหมูแข็งที่เตรียมไวมาเจียว โดยการตัง้ไฟใสมันหมูลงไปในกระทะ ใสน้ําลงไปเล็กน อยเพื่อเซาะไขมันหมู

เมื่อเจียวจนไดที่จะไดน้ํามันหมูไวใช และทีเด็ดคือกากหมูกรุบกรอบ ของเด็ด

เตรียมชัง่ตวงวัดของทุกอยางใหพรอม ถัว่ฝักยาวตัดประมาณทอนละ 2 เซนติเมตร

นําถัว่ฝักยาวลงไปลวกในน้ํารอนๆ เพื่อไมใหมีกลิ่นเหม็นเขียว ตักพักขึ้น

น้ํามันหมูที่เจียว ลงกระทะไปตามดวยเครื่องแกงผัดเครื่องแกงจนสุก ไมมีกลื่นเหม็นเขียวของพริก

ปรุงรสใหไดขนาดหวานมันเค็มตามชอบ นําถัว่ฝักยาวที่ลวกลงไป ผัดใหเขากัน

ปิดไฟ ตามดวยพริกแดงซอย ใบมะกรูดซอย และทีเด็ดกากหมู คนใหเขากันตักใสจาน

เสริฟคูกับขาวสวยรอนๆ เป็นมืองายๆที่สุดวิเศษไปเลย อรอยแนนอน ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ดีกวากินดิน Eatdincooking จาก
https://www.youtube.com/watch?v=OohRFE0zVDE

วัตถุดิบผัดพริกขิงกากหมู
pork
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เน้ือหม ู(Pork) จัดเป็นวัตถุดิบที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในการนํามาประกอบอาหาร ซึ่งเน้ือหมูเป็นเน้ือที่มี
สวนตางๆ ใหเลือกใชไดหลายสวน เชน เน้ือสันนอก เน้ือสันใน เน้ือสะโพก ฯลฯ เน้ือหมูเป็นเน้ือที่มีความอรอย
สามารถนํามาปรุงเป็นเมนูอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเน้ือหมูแตละสวนจะมีเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออก
ไป แตละสวนเองก็มีความเหมาะสมในการนํามาประกอบอาหารแตกตางกันออกไป

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกัน
การขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประ
โยชน

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไร
ด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรส
หวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว
ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเป็น
น้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอน
แข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

 

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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