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หมู​กรอบ​ไม​ตม Crispy Pork Belly(No Boil) จะ​มี​อะไร​ที่​ดี​มาก​ไป​กวา​การ​ได​กิน​ของ​อรอย​เด็ด​ ที่​ทําดวย​ฝีมือ​เรา
เอง​ แอด​ริ​นท​รมา​ชวน​ทํา หมู​กรอบ​ไม​ตม​ ควา​มเด็ด​ของ​หมู​กรอบ​ไม​ตม​ ใคร​หละ​จะ​อดใจ​อยู​ หมู​กรอบ​นุม​นวล​ชวน
ฝัน​กรอบ​กร​อบ​ เอา​ไป​อบ​จน​ไดที่​เมนู​โฮม​เมด​แบบ​ปังๆ​สไตล​งายๆ​ เดิน​เริ่ดๆเชิด​สวยๆ​จะ​เอา​ไป​ใส​ ขาว​หมู​กร​อบ​ หรือ
จะ​เอา​มา​จิม้​ซี​ฟ ูด น้ําจิม้​แจว​ เปลาๆ​ก็​อรอย​ ได​เลย​หาก​ใคร​ได​ชิม​ แอด​มิ​นข​อบ​อก​เลย​จา​คิด​ดู​สิ​ ของ​อรอย​อยาง​น้ี​ตอง
หาม​พลาด​ เกริ่น​มา​นาน​หิว​แลว​ มา​ทําหมู​กรอบ​ไม​ตม​เจา​คะ​ อรอย​เด็ด​ทําให​คน​ชม​ มา​คะ​ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง
ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​หมู​กรอบ​ไม​ตม​กัน​เลย​คะ

สูตร​หมู​กรอบ​ไม​ตม
– สําหรับ​หมู​กรอ​บ

หมู​สาม​ชัน้​สวน​ทอง​ 500 กรัม

ผง​พะ​โล​ 1/2 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ปน​ 1/4 ชอน​ชา

เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา

– น้ําจิม้​แจว

น้ํามะ​นาว​ 1 ชอน​โตะ
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สูตร​หมู​กรอบ​ไม​ตม
น้ําปลา​ 1 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ทราย​ 3/4 ชอน​ชา

พริก​ปน​ 1/2 ชอน​ชา

ขาว​คัว่​ 2​ ชอน​ชา

ตน​หอม​ ผักชี​สับ​ (สําหรับ​โรย​หน า​)
 

วิธี​ทําหมู​กรอบ​ไม​ตม
– การเต​รี​ยม​หมู​กรอ​บ

ใช​เหล็ก​แห​ลม​ เสียบ​หมู​ให​มี​รู​พรุ​น ​เจาะ​ให​มาก​สุด​เทา​ที่​จะ​ทําได​ ระวัง​อยา​ให​ลึก​เกิน​ไป​โดน​เน้ือ

ใช​มีด​กรีด​สวน​หนัง​ให​เป็น​เสน​ขนาด​ 1 น้ิว​ระวัง​อยา​ให​ลึก​เกิน​ไป​เขา​สวน​เน้ือ​เด็ด​ขาด

โดย​เกลือ​ทัง้​ 2​ ดาน​ให​เน้ือ​มี​รส​ชา​ติ​ ถู​ให​ทัว่​เน้ือ​ สุดทาย​โรย​พริก​ไทย​ขาว​ปน​ ลง​ผง​พะโล​ฝ่ัง​เน้ือ​ระวัง​อยา​ให
เครื่อง​เทศ​โดน​ผิว​หนัง

พัก​เน้ือ​หมู​ประมาณ​ 2​0 นาที​จนกวา​ความชื้น​ใน​เน้ือ​หมู​จะ​ออก​มา​ ซับ​ให​แหง​และ​เช็ด​เกลือ​ออก

ใส​หมู​ลง​ใน​ภาชนะ​ปิด​ แช​เย็น​ประ​มา​ณ 18-24 ชัว่โมง​เพื่อ​ให​หนัง​แหง​ที่​สุด

– การ​อบ​หมู​กรอ​บ

เปิด​เตา​อบ​ที่​ 350 องศา​ฟาเรนไฮต​หรือ​ 180 องศา​เซลเซียส​ วาง​ตะแกรง​ไว​ตรง​กลาง​เตา​อบ​ วาง​หมู​บน​ตะแกรง
เพื่อ​ให​ความ​รอน​ไหล​เวียน​ได​ทัว่​เน้ือ​ จาก​นัน้​วาง​บน​แผน​อบ​ที่​ปู​ดวย​กระดาษ​ฟอยล​ (เพื่อ​การ​ทําความ​สะอาด​ที่
งาย​)

อบ​เป็น​เวลา​ 50-60 นาที​หรือ​จนกวา​อุณหภูมิ​จะ​อยู​ที่ 145F ขัน้​ตํ่า ปก​ติ​ 50 นาที​จะ​ได​หมู​ฉ่ําๆ​ ที่​ขาง​ใน​ยัง​ชมพู
สวย​อยู​ ถา​คุณ​ตองการ​เน้ือ​หมู​ที่​สุก​ดี​ จะ​ตอง​ยาง​มัน​อยาง​น อย​ 60 นาที​สําหรับ​ขนาด​น้ี​ ที่​อุณหภูมิ​ตํ่าสุด 160°F

เคล็ด​ลับ​: สามารถ​นําหมู​มา​ที่​ขัน้​ตอน​น้ี​ลวง​หน า​ 4 ชัว่​โมง​ พัก​ไว​ที่​อุณหภูมิ​หอง​ และ​อบ​เพิ่ม​ประ​มา​ณ 40 นาที
กอน​เสิ​รฟ

– วิธี​ทําให​ผิว​กรอ​บ

เสร็จ​แลว​นําหมู​ออก​จาก​เตา​อบ​จะ​ทําให​ผิว​กรอบ​ทัน​ที​ ให​ปิด​เตา​อบ​และ​เปิด​ประตู​ประมาณ​หน่ึง​นาที​เพื่อ​ปลอย
ความ​รอน​ออก​ไป​เพื่อ​ให​กรอบ​นาน

ตัง้​ชัน้​วาง​ไว​ที่​ระดับ​ตํ่าสุด​หรือ​ตํ่าสุด​ชัน้​ที่​สอง​ ตอง​ให​หมู​หาง​จาก​ไฟ​ 10 น้ิว

ตัง้​ไฟ​เป็น​ความ​รอน​สูง

หาก​มี​ไข​มัน​เยอะ​บน​หนัง​หมู​ ให​ซับ​มัน​ดวย​กระดาษ​ชําระ​ จาก​นัน้​นําไป​อบ​หมู​เป็น​เวลา​ 10-20 นาที​หรือ​จน​หนัง
พอง​และ​ฟู

พัก​หมู​อยาง​น อย​ 15 นาที​กอน​หัน่

– การ​ทําน้ําจิม้​แจว

ผสม​น้ําปลา​ น้ํามะ​นาว​ น้ําตาล​ พ​ริก​ปน​ คนจน​น้ําตาล​ละ​ลาย

เมื่อ​พรอม​เสิรฟ​ โรย​ดวย​ขาว​คัว่​ ตน​หอม​และ​ผัก​ชี​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Pailins Kitchen จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=jRtVcrjQ33U

วัตถุดิบ​หมู​กรอบ​ไม​ตม
pork

เน้ือ​หม ู(Pork) จัด​เป็น​วัตถุดิบ​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​มาก​ที่สุด​ใน​การนํามา​ประกอบ​อา​หาร​ ซึ่ง​เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี
สวน​ตางๆ​ ให​เลือก​ใชได​หลาย​สวน​ เชน​ เน้ือ​สัน​นอก​ เน้ือ​สัน​ใน​ เน้ือ​สะ​โพก​ ฯลฯ​ เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี​ความ​อรอย
สามารถ​นํามา​ปรุง​เป็น​เมนู​อาหาร​ได​หลาก​หลาย​ประ​เภท​ โดย​เน้ือ​หมู​แตละ​สวน​จะ​มี​เน้ือ​สัมผัส​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก
ไป​ แตละ​สวน​เอง​ก็​มี​ความ​เหมาะ​สมใน​การนํามา​ประกอบ​อาหาร​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป

white pepper

พริก​ไทย​ขาว (White Pepper) เป็น​เครื่อง​เทศ​ที่​สามารถ​ปรุง​รส​อาหาร​ให​มี​รสชาติ​ดี​และ​จัดจา​นม​ากขึ้น​ อีก​ทัง้​ยัง
ชวย​ทําให​กลิ่น​ของ​อาหาร​นัน้​หอม​อีก​ดวย​ ชวย​ถนอม​อาหาร​ประเภท​เน้ือ​สัตว​ตางๆ​ ไม​วา​จะ​เป็น​หมู​ยอ​ แห​นม​
ไส​กร​อก​ เป็น​ตน​ อีก​ทัง้​ยัง​ชวย​หมัก​เน้ือ​สัตว​และ​สวน​ผสม​ใน​การ​ทําอาหาร​ให​มี​รสชาติ​ดี​ขึ้น​อีก​ดวย

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ​ป องกัน
การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา​ได​ประ
โย​ชน

sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา​ไร
ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส​หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี​รส
หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา​ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ​พราว​
ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก​ออย​แต​ยัง​ไม​ได​ทําเป็น
น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น​กอน
แข็ง​คลาย​กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

onion

หอม​หัว​ใหญ (Onion) เป็น​พืช​ลม​ลุก​ อยู​วง​คเดียว​กับ​กระ​เทียม​ เป็น​หอม​ชนิด​หน่ึง​ มี​หัว​อยู​ใต​ดิน​ ลําตน​จะ​ถูก​หอ
หุม​ดวย​กาบ​ใบ​โดย​รอบ​ๆ ดอก​ออก​เป็น​ชอ​ แทง​ออก​มา​จาก​ตรง​กลาง​ลําตน​ หัว​มี​ลักษณะ​ทรง​กลม​แป น​ หรือ​ทรง
กลม​รี​ หัว​ออน​มี​เปลือก​กาบ​ใบ​หอ​หุม​หลาย​ๆชัน้​สี​ขาว​ หัว​แก​มี​เปลือก​ดาน​นอก​แหง​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ มี​กลิ่น​ฉุ​น
รสชาติ​เผ็ด​รอน​ มี​ถิ่น​กําเนิด​ใน​ทวีป​เอเชีย​กลาง​ เป็น​ที่​นิยม​ปลูก​กัน​ทัว่​ไป​ ใน​หลาย​ประเทศ​ทัว่​โลก

 

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%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2/


อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร ตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลค แฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ ขอบคุณ​ที่​ติดตาม
เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTHดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

