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กะหรี่ฟัพ Chicken Curry Puff

กะหรี่ฟัพ Chicken Curry Puff ไมมีอะไรที่แสนสุขใจเกินไปกวาการไดกินของอรอยเด็ด จากสูตรเด็ดและเรา
ทําเอง แอดหยาดฟ ามาชวนทํา กะหรี่ฟัพอาหารเรียกน้ํายอยสไตลไทย ซึ่งแอดหยาดฟ าลองทํามาแลวอรอยมากๆเลย
คะ อยากแชรสูตรเลย กะหรี่พัฟไสไก สูตรน้ีเป็นสูตรที่คุณ Pupae ปรับสูตรมาแลววาทํางายมือใหมก็ทําได ไสกะหรี่
ป๊ับหอมๆ แป งกรอบๆเป็นชัน้ๆสวยงามราวศิลปะชัน้สูงคิดดูสิ จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี บรรยายความนากินมามากโข
มาทํากะหรี่ฟัพกันคะ อรอยเด็ดเมนูติดดาว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาว
เขาครัวไปกับเมนูกะหรี่ฟัพกันเลยคะ

สูตรกะหรี่ฟัพ
– แป งชัน้นอก

แป งสาลีอเนกประสงค 370 กรัม

น้ํา 150 กรัม

น้ํามันพืช 90 กรัม

น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ

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


สูตรกะหรี่ฟัพ
เกลือ 1/4 ชอนชา

– แป งชัน้ใน

แป งสาลีอเนกประสงค 185 กรัม

น้ํามันพืช 65 กรัม

– สวนผสมไสไก

น้ํามันพืชสําหรับผัด 1ชต

อกไกบด 300 กรัม

หอมหัวใหญหัน่เตา 120 กรัม

มันฝรัง่หัน่เตาชิน้เล็ก 200 กรัม

น้ําตาลทราย 3/4 ถวย

ผงกะหรี่ 1 1/2 ชอนโตะ

เกลือ 1 ชอนชา

พริกไทย 1 ชอนโตะ

น้ํามันหอย 1 ชอนโตะ

ซีอิว้ขาว 1 ชอนโตะ
 

วิธีทํากะหรี่ฟัพ
– วิธีการเตรียมแป งและไสไก

นวดผสมแป งในใหเขากัน นวดผสมแป งนอกใหเทากันพักแป งไว 30 นาที (หามใหโดนลม) ระหวางนัน้ใหไป
ทําไสกะหรี่พัฟ

ทําไสกะหรี่ไก ตมหรือน่ึงมันฝรัง่ใหไดความสุกประมาณ 70% (หามตมจนสุกเพราะจะทําใหไสเละ)

ตัง้น้ํามันบนกระทะใสหอมใหญผัดพอสุก (หอมใหญจะใส)

ใสไก และ มันฝรัง่ผัดใหสุก ปรุงรสดวย ผงกะหรี่ไก น้ําตาลทราย เกลือ และพริกไทย

ผัดจนของเหลวระเหยเกือบหมด ไสเริ่มจับตัวเป็นกอนป้ันได

ทิง้ไสไวใหเย็น (หามป้ันไสตอนรอนอยูจะทําใหแป งไมกรอบ)

ป้ันไสดานในใหเป็นลูกกลม นําแป งนอกคลึงใหแบนและหุมแป งในใหมิด ป้ันเป็นกอนกลม

ใชไมคลึงแผแป งใหแบนเป็นวงรีความยาวประมาณ 6-7 น้ิว มวนใหแนนอยาใหแตก (จะทําใหเกิดลายบนตัว
ขนม)

คลึงแป งอีกครัง้โดยคราวน้ีคลึงดานยาว ใหได 10-11 น้ิว มวนใหแนน ตัดแบงจะไดแป งกะหรี่ป๊ับเพื่อหอไสตอ
ไป

– วิธีการหอกะหรี่ป๊ับ

การหอใส กดแป งที่ตัดแบงไวคลึงเป็นรูปวงรี

ตักไสกะหรี่ไกที่พักไวจนเย็นประมาณ 1-1/2 ชอนโตะลงตรงกลางไส



จีบตัวกะหรี่พัฟใหสวยแนนอยาใหแตก เคล็ดลับคือใชน้ิวโป งและน้ิวชี้บีบแป งเล็กน อยจะทําใหแป งหนาพอดีใน
การจีบ

พอครบแลวนําทอดในน้ํามันปาลม ทอดดวยไฟออนๆจนเหลืองกรอบพักไวใหเย็นจะกรอบไดนาน ทานใหอรอย
นะคะ

 

ไสไก

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ Pupae จาก https://www.youtube.com/watch?v=8WgjpLNr-tk

กดติดตามคุณPupae ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบกะหรี่ฟัพ
vegetable oil

น้ํามันพืช หรือ ไขมันพืช เป็นไขมันที่สกัดจากเมล็ดหรือจากสวนอื่น ๆ (แมจะน อยกวา) ของพืช เหมือนกับไข
มันสัตว ไขมันพืชเป็นไตรกลีเซอไรดแบบตาง ๆ ที่ผสมกัน น้ํามันถัว่เหลือง น้ํามันผักกาดกานขาว และน้ํามัน
โกโกเป็นตัวอยางไขมันจากเมล็ด น้ํามันมะกอก น้ํามันปาลม และน้ํามันรําขาวเป็นตัวอยางไขมันจากสวนอื่น ๆ
ของผลไม ในคําพูดทัว่ไป คําวา น้ํามันพืช อาจหมายถึงน้ํามันที่อยูในสถานะของเหลวที่อุณหภูมิหองเทานัน้
แตก็นิยามกวาง ๆ ดวยวา เป็นไขมันพืชทัง้หมดโดยไมคํานึงถึงสถานะ

sugar
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น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

chicken

เน้ือไก (Chicken) เป็นแหลงโปรตีนคุณภาพดี มีกรดอะมิโนจําเป็นครบถวน ชวยในเรื่องการเจริญเติบโต สราง
กลามเน้ือและเสริมสรางภูมิตานทาน อุดมดวยวิตามินบีรวม เชน วิตามินบี 12 ชวยบํารุงสมองและระบบประ
สาท ชวยสรางเม็ดเลือดแดง ป องกันโรคโลหิตจางได มีไนอะซิน (วิตามินบี 3) วิตามินบี 5 และ 6 ที่ชวยใน
กระบวนการเมตาบอลิซึมโปรตีน คารโบไฮเดรตและไขมันใหเป็นพลังงาน

onion

หอมหัวใหญ (Onion) เป็นพืชลมลุก อยูวงคเดียวกับกระเทียม เป็นหอมชนิดหน่ึง มีหัวอยูใตดิน ลําตนจะถูก
หอหุมดวยกาบใบโดยรอบๆ ดอกออกเป็นชอ แทงออกมาจากตรงกลางลําตน หัวมีลักษณะทรงกลมแป น หรือ
ทรงกลมรี หัวออนมีเปลือกกาบใบหอหุมหลายๆชัน้สีขาว หัวแกมีเปลือกดานนอกแหงมีสีน้ําตาลออน มีกลิ่นฉุน
รสชาติเผ็ดรอน มีถิ่นกําเนิดในทวีปเอเชียกลาง เป็นที่นิยมปลูกกันทัว่ไป ในหลายประเทศทัว่โลก
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