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หมูกรอบไมตม Crispy Pork Belly(No Boil) จะมีอะไรที่ดีมากไปกวาการไดกินของอรอยเด็ด ที่ทําดวยฝีมือเรา
เอง แอดรินทรมาชวนทํา หมูกรอบไมตม ความเด็ดของหมูกรอบไมตม ใครหละจะอดใจอยู หมูกรอบนุมนวลชวน
ฝันกรอบกรอบ เอาไปอบจนไดที่เมนูโฮมเมดแบบปังๆสไตลงายๆ เดินเริ่ดๆเชิดสวยๆจะเอาไปใส ขาวหมูกรอบ หรือ
จะเอามาจิม้ซีฟ ูด น้ําจิม้แจว เปลาๆก็อรอย ไดเลยหากใครไดชิม แอดมินขอบอกเลยจาคิดดูสิ ของอรอยอยางน้ีตอง
หามพลาด เกริ่นมานานหิวแลว มาทําหมูกรอบไมตมเจาคะ อรอยเด็ดทําใหคนชม มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควง
ตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูหมูกรอบไมตมกันเลยคะ

สูตรหมูกรอบไมตม
– สําหรับหมูกรอบ

หมูสามชัน้สวนทอง 500 กรัม

ผงพะโล 1/2 ชอนชา

พริกไทยปน 1/4 ชอนชา

เกลือ 1/2 ชอนชา

– น้ําจิม้แจว

น้ํามะนาว 1 ชอนโตะ
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สูตรหมูกรอบไมตม
น้ําปลา 1 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 3/4 ชอนชา

พริกปน 1/2 ชอนชา

ขาวคัว่ 2 ชอนชา

ตนหอม ผักชีสับ (สําหรับโรยหน า)
 

วิธีทําหมูกรอบไมตม
– การเตรียมหมูกรอบ

ใชเหล็กแหลม เสียบหมูใหมีรูพรุน เจาะใหมากสุดเทาที่จะทําได ระวังอยาใหลึกเกินไปโดนเน้ือ

ใชมีดกรีดสวนหนังใหเป็นเสนขนาด 1 น้ิวระวังอยาใหลึกเกินไปเขาสวนเน้ือเด็ดขาด

โดยเกลือทัง้ 2 ดานใหเน้ือมีรสชาติ ถูใหทัว่เน้ือ สุดทายโรยพริกไทยขาวปน ลงผงพะโลฝ่ังเน้ือระวังอยาให
เครื่องเทศโดนผิวหนัง

พักเน้ือหมูประมาณ 20 นาทีจนกวาความชื้นในเน้ือหมูจะออกมา ซับใหแหงและเช็ดเกลือออก

ใสหมูลงในภาชนะปิด แชเย็นประมาณ 18-24 ชัว่โมงเพื่อใหหนังแหงที่สุด

– การอบหมูกรอบ

เปิดเตาอบที่ 350 องศาฟาเรนไฮตหรือ 180 องศาเซลเซียส วางตะแกรงไวตรงกลางเตาอบ วางหมูบนตะแกรง
เพื่อใหความรอนไหลเวียนไดทัว่เน้ือ จากนัน้วางบนแผนอบที่ปูดวยกระดาษฟอยล (เพื่อการทําความสะอาดที่
งาย)

อบเป็นเวลา 50-60 นาทีหรือจนกวาอุณหภูมิจะอยูที่ 145F ขัน้ตํ่า ปกติ 50 นาทีจะไดหมูฉ่ําๆ ที่ขางในยังชมพู
สวยอยู ถาคุณตองการเน้ือหมูที่สุกดี จะตองยางมันอยางน อย 60 นาทีสําหรับขนาดน้ี ที่อุณหภูมิตํ่าสุด 160°F

เคล็ดลับ: สามารถนําหมูมาที่ขัน้ตอนน้ีลวงหน า 4 ชัว่โมง พักไวที่อุณหภูมิหอง และอบเพิ่มประมาณ 40 นาที
กอนเสิรฟ

– วิธีทําใหผิวกรอบ

เสร็จแลวนําหมูออกจากเตาอบจะทําใหผิวกรอบทันที ใหปิดเตาอบและเปิดประตูประมาณหน่ึงนาทีเพื่อปลอย
ความรอนออกไปเพื่อใหกรอบนาน

ตัง้ชัน้วางไวที่ระดับตํ่าสุดหรือตํ่าสุดชัน้ที่สอง ตองใหหมูหางจากไฟ 10 น้ิว

ตัง้ไฟเป็นความรอนสูง

หากมีไขมันเยอะบนหนังหมู ใหซับมันดวยกระดาษชําระ จากนัน้นําไปอบหมูเป็นเวลา 10-20 นาทีหรือจนหนัง
พองและฟู

พักหมูอยางน อย 15 นาทีกอนหัน่

– การทําน้ําจิม้แจว

ผสมน้ําปลา น้ํามะนาว น้ําตาล พริกปน คนจนน้ําตาลละลาย

เมื่อพรอมเสิรฟ โรยดวยขาวคัว่ ตนหอมและผักชี ทานใหอรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Pailins Kitchen จาก https://www.youtube.com/watch?v=jRtVcrjQ33U

วัตถุดิบหมูกรอบไมตม
pork

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

white pepper

พริกไทยขาว (White Pepper) เป็นเครื่องเทศที่สามารถปรุงรสอาหารใหมีรสชาติดีและจัดจานมากขึ้น อีกทัง้ยัง
ชวยทําใหกลิ่นของอาหารนัน้หอมอีกดวย ชวยถนอมอาหารประเภทเน้ือสัตวตางๆ ไมวาจะเป็นหมูยอ แหนม
ไสกรอก เป็นตน อีกทัง้ยังชวยหมักเน้ือสัตวและสวนผสมในการทําอาหารใหมีรสชาติดีขึ้นอีกดวย

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

onion

หอมหัวใหญ (Onion) เป็นพืชลมลุก อยูวงคเดียวกับกระเทียม เป็นหอมชนิดหน่ึง มีหัวอยูใตดิน ลําตนจะถูกหอ
หุมดวยกาบใบโดยรอบๆ ดอกออกเป็นชอ แทงออกมาจากตรงกลางลําตน หัวมีลักษณะทรงกลมแป น หรือทรง
กลมรี หัวออนมีเปลือกกาบใบหอหุมหลายๆชัน้สีขาว หัวแกมีเปลือกดานนอกแหงมีสีน้ําตาลออน มีกลิ่นฉุน
รสชาติเผ็ดรอน มีถิ่นกําเนิดในทวีปเอเชียกลาง เป็นที่นิยมปลูกกันทัว่ไป ในหลายประเทศทัว่โลก
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อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทร ตอนใหมๆ อยาลืมกดไลค แฟนเพจรสรินทร นะคะ ขอบคุณที่ติดตาม
เพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTHดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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