
กะ​หรี่​ฟัพ Chicken Curry Puff

กะ​หรี่​ฟัพ Chicken Curry Puff

กะ​หรี่​ฟัพ Chicken Curry Puff ไมมี​อะไร​ที่​แสนสุข​ใจ​เกิน​ไป​กวา​การ​ได​กิน​ของ​อรอย​เด็ด​ จาก​สูตร​เด็ด​และ​เรา
ทําเอง​ แอด​หยาด​ฟ า​มา​ชวน​ทํา กะ​หรี่​ฟัพอ​าหาร​เรียก​น้ํายอย​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​หยาด​ฟ า​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย
คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ กะหรี่​พัฟ​ไส​ไก​ สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​ที่​คุณ Pupae ปรับ​สูตร​มา​แลว​วา​ทํางาย​มือ​ใหม​ก็​ทําได​ ไส​กะหรี่
ป๊ับ​หอม​ๆ แป ง​กร​อบๆ​เป็น​ชัน้ๆ​สวยงาม​ราว​ศิลปะ​ชัน้​สูง​คิด​ดู​สิ​ จะ​มี​อะไร​เลิศ​ไป​กวา​น้ี​ บรรยาย​ความ​นา​กิน​มา​มาก​โข​
มา​ทํากะ​หรี่​ฟัพกัน​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ติด​ดาว​ 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​กะ​หรี่​ฟัพกัน​เลย​คะ

สูตร​กะ​หรี่​ฟัพ
– แป ง​ชัน้​นอก​

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ 370 กรัม

น้ํา 150 กรัม

น้ํามัน​พืช​ 9​0 กรัม

น้ําตาล​ทราย​ 1 ชอน​โตะ

https://pintorecipe.com/chicken-curry-puff/
https://pintorecipe.com/chicken-curry-puff/


สูตร​กะ​หรี่​ฟัพ
เก​ลือ​ 1/4 ชอน​ชา

– แป ง​ชัน้​ใน

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ 185 กรัม

น้ํามัน​พืช​ 65 กรัม

– สวน​ผสม​ไส​ไก

น้ํามัน​พืช​สําหรับ​ผัด​ 1ชต

อกไก​บด​ 300 กรัม

หอม​หัว​ใหญ​หัน่​เตา​ 120 กรัม

มัน​ฝรัง่​หัน่​เตา​ชิน้​เล็ก​ 2​00 กรัม

น้ําตาล​ทราย​ 3/4 ถวย

ผง​กะ​หรี่​ 1 1/2 ชอน​โตะ

เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ 1 ชอน​โตะ

น้ํามัน​หอย​ 1 ชอน​โตะ

ซี​อิว้ขาว​ 1 ชอน​โตะ
 

วิธี​ทํากะ​หรี่​ฟัพ
– วิธี​การเต​รี​ยม​แป ง​และ​ไส​ไก

นวด​ผสม​แป ง​ใน​ให​เขา​กัน​ นวด​ผสม​แป ง​นอก​ให​เทา​กัน​พัก​แป ง​ไว​ 30 นา​ที​ (หาม​ให​โดน​ลม​) ระหวาง​นัน้​ให​ไป
ทําไส​กะ​หรี่​พัฟ

ทําไส​กะหรี่​ไก​ ตม​หรือ​น่ึง​มัน​ฝรัง่​ให​ได​ความ​สุก​ประ​มา​ณ 70% (หาม​ตม​จน​สุก​เพราะ​จะ​ทําให​ไส​เละ​)

ตัง้​น้ํามัน​บน​กระทะ​ใส​หอม​ใหญ​ผัด​พอ​สุก​ (หอม​ใหญ​จะ​ใส)

ใส​ไก​ และ​ มัน​ฝรัง่​ผัด​ให​สุก​ ปรุง​รส​ดวย​ ผง​กะหรี่​ไก​ น้ําตาล​ทราย​ เก​ลือ​ และ​พริก​ไทย

ผัด​จน​ของเหลว​ระเหย​เกือบ​หมด​ ไส​เริ่ม​จับ​ตัว​เป็น​กอน​ป้ัน​ได

ทิง้​ไส​ไว​ให​เย็น​ (หาม​ป้ัน​ไส​ตอน​รอน​อยู​จะ​ทําให​แป ง​ไม​กร​อบ)

ป้ัน​ไส​ดาน​ใน​ให​เป็น​ลูก​กลม​ นําแป ง​นอก​คลึง​ให​แบน​และ​หุม​แป ง​ใน​ให​มิด​ ป้ัน​เป็น​กอน​กลม

ใช​ไม​คลึง​แผ​แป ง​ให​แบน​เป็น​วงรี​ความ​ยาว​ประ​มา​ณ 6-7 น้ิว​ มวน​ให​แนน​อยา​ให​แตก​ (จะ​ทําให​เกิด​ลาย​บน​ตัว
ขนม​)

คลึง​แป ง​อีก​ครัง้​โดย​คราว​น้ี​คลึง​ดาน​ยาว​ ให​ได​ 10-11 น้ิว​ มวน​ให​แน​น ​ตัด​แบง​จะ​ได​แป ง​กะหรี่​ป๊ับ​เพื่อ​หอ​ไส​ตอ
ไป

– วิธี​การ​หอ​กะ​หรี่​ป๊ับ

การ​หอ​ใส กด​แป ง​ที่​ตัด​แบง​ไว​คลึง​เป็น​รูป​วง​รี

ตัก​ไส​กะหรี่​ไก​ที่พัก​ไว​จน​เย็น​ประ​มา​ณ 1-1/2 ชอน​โตะ​ลง​ตรง​กลาง​ไส



จีบ​ตัว​กะหรี่​พัฟ​ให​สวย​แนน​อยา​ให​แตก​ เคล็ด​ลับ​คือ​ใช​น้ิว​โป ง​และ​น้ิว​ชี้​บีบ​แป ง​เล็ก​น อย​จะ​ทําให​แป ง​หนา​พอดี​ใน
การ​จีบ

พอ​ครบ​แลว​นําทอด​ใน​น้ํามัน​ปาลม​ ทอด​ดวย​ไฟ​ออนๆ​จน​เหลือง​กรอบ​พัก​ไว​ให​เย็น​จะ​กรอบ​ได​นา​น ​ทาน​ให​อรอย
นะ​คะ

 

ไส​ไก

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Pupae จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=8WgjpLNr-tk

กด​ติดตาม​คุณPupae ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​กะ​หรี่​ฟัพ
vegetable oil

น้ํามัน​พืช​ หรือ​ ไข​มัน​พืช​ เป็น​ไข​มัน​ที่​สกัด​จาก​เมล็ด​หรือ​จาก​สวน​อื่น​ ๆ (แม​จะ​น อย​กวา​) ของ​พืช​ เหมือน​กับ​ไข
มัน​สัตว​ ไข​มัน​พืช​เป็น​ไตรกลีเซอไรด​แบบ​ตาง​ ๆ ที่​ผสม​กัน​ น้ํามัน​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํามัน​ผัก​กาด​กาน​ขาว​ และ​น้ํามัน
โกโก​เป็น​ตัวอยาง​ไข​มัน​จาก​เมล็ด​ น้ํามัน​มะ​กอก​ น้ํามัน​ปาลม​ และ​น้ํามัน​รําขาว​เป็น​ตัวอยาง​ไข​มัน​จาก​สวน​อื่น​ ๆ
ของ​ผล​ไม​ ใน​คําพูด​ทัว่​ไป​ คําวา​ น้ํามัน​พืช​ อาจ​หมาย​ถึง​น้ํามัน​ที่​อยู​ใน​สถานะ​ของเหลว​ที่​อุณหภูมิ​หอง​เทา​นัน้​
แต​ก็​นิยาม​กวาง​ ๆ ดวย​วา​ เป็น​ไข​มัน​พืช​ทัง้หมด​โดย​ไม​คํานึง​ถึง​สถาน​ะ

sugar

https://pintorecipe.com/category/thai-food/
https://www.youtube.com/user/pronpan1000?sub_confirmation=1


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

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

chicken

เน้ือ​ไก (Chicken) เป็น​แหลง​โปรตีน​คุณภาพ​ดี​ มี​กรด​อะมิ​โน​จําเป็น​ครบ​ถวน​ ชวย​ใน​เรื่อง​การ​เจริญ​เติบ​โต​ สราง
กลาม​เน้ือ​และ​เสริม​สราง​ภูมิ​ตาน​ทา​น ​อุดม​ดวย​วิ​ตา​มิ​นบีรวม​ เชน​ วิ​ตา​มิ​นบี 12 ชวย​บํารุง​สมอง​และ​ระบบ​ประ
สา​ท ชวย​สราง​เม็ด​เลือด​แดง​ ป องกัน​โรค​โลหิต​จาง​ได​ มี​ไน​อะซิ​น ​(วิ​ตา​มิ​นบี 3) วิ​ตา​มิ​นบี 5 และ​ 6 ที่​ชวย​ใน
กระบวนการ​เม​ตา​บอ​ลิ​ซึม​โปร​ตี​น ​คารโบไฮเดรต​และ​ไข​มัน​ให​เป็น​พลัง​งาน

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
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