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สามชัน้คั่วพริกเกลือ Spicy Pork belly ไมมีอะไรที่ดีไปกวาการไดทานเมนูเด็ดสุดอรอย ที่ทําทานเอง ดวยฝีมือ
ของเรา แอดรินทรขอนําเสนอ สามชัน้คัว่พริกเกลือกับขาวสไตลไทย ซึ่งแอดรินทรลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ
อยากแชรสูตรเลย สามชัน้นุมๆ คัว่กับพริกเกลือ หอมๆแซบๆ งานน้ีจะเป็นกับขาวก็อรอยเด็ด หรือเป็นกับแกลมก็
เหมาะอรอยเกินหามใจนึกดูสิที่รัก ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ แคคิดก็อยากกินแลว มาทําสามชัน้คัว่พริกเกลือ
กันเลยคะ อรอยเด็ดเมนูระดับมิชิลินสตาร มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาว
เขาครัวไปกับเมนูสามชัน้คัว่พริกเกลือกันเลยคะ

สูตรสามชัน้คั่วพริกเกลือ
หมูสามชัน้ 600 กรัม

กระเทียม 50 กรัม

พริกแดงจินดา 30 กรัม

ตนหอม 30 กรัม

เกลือ 2/3 ชอนชา

น้ําตาล 1 ชอนชา

พริกไทย 1/4 ชอนชา
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วิธีทําสามชัน้คั่วพริกเกลือ
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

ซอยตนหอมใหละเอียด ตามดบดกระเทียม และพริกเตรียมไว

แลหมูสามชัน้ใหเป็นชิน้ๆ สามารถเอาลงไปนาบกระทะได นําไปนาบในกระทะน้ํามันจากกมูจะทะททอดตัวมัน
เอง ไมตองใสน้ํามันเพิ่มนะคะ

ทอดใหพอเหลืองสุกสัก 7-8 นาที กลับขางทอดอีก 3-4 นาทีใหเหลืองสุกทัง้สองดาน

ตัดหมูเป็นชิน้พอดีคํา แลวทอดตอใหสุกดีโดยทัว่กัน ตักน้ํามันสวนเกินออก

เอากระเทียมลงไปผัดกับหมู คัว่ใหแหง ตามดวยพริก

โรยเกลือเพื่อปรุงรส ชอบเค็มมากเติมมาก ชอบเค็มน อยเติมน อย ตามดวยพริกไทยเพื่อเพิ่มความเผ็ดรอน

ปิดไฟตามดวยโรย ตนหอมสับ พรอมเสิรฟกับขาวสวยรอนๆ หรือ เป็นกับแกลมแสนอรอย ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ กินไดอรอยดวย จาก https://www.youtube.com/watch?v=nh4nzZza4yE

กดติดตามคุณกินไดอรอยดวย ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบสามชัน้คั่วพริกเกลือ
pork

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

garlic

กระเทียม (Garlic) ชวยเพิ่มความอยากอาหารและเพิ่มความสามารถในการยอยอาหารของรางกาย กระเทียม
สดชวยกระตุนน้ํายอยในกระเพาะอาหารใหหลัง่ออกมายอยอาหารในปริมาณมากขึ้น และเสริมการทํางานของ
เอนไซมที่ชวยยอยสารอาหารจําพวกโปรตีน เชน โปรตีนจากเน้ือสัตว ชวยยอย

salt
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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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