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ปูจา​ไร​กระดอ​ง Deep-Fried Crab Meat

ปูจา​ไร​กระดอ​ง Deep-Fried Crab Meat วัน​น้ี​แอด​ขวัญ​ขาว​จะ​เปิด​สู​ตู​รชวน​ทํากับขาว​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​ขวัญ
ขาว​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​ปูจา​ไร​กระ​ดอง​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก
ปาก​ กับขาว​สุด​โปรด​ที่​ราน​ขาว​ราด​แกง​ เมื่อ​มัน​แพง​นัก​ก็​ทําเอง​เลย​สิ​คะ​ซิ​ส ปู​แนน​ๆเต็ม​คํา มา​หยํารวม​กับ​หมู​สับ​ปรุง
รส​ให​กลม​กลอม​ ทอปดวย​ไข​เค็ม​แดง​ โอ​นิพพาน​ลอย​อยู​ตรง​หน า​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ แอด​ขวัญ
ขาว​รับ​ประกัน​ความ​พอใจ​คะ​ ทําแลว​อรอย​มาก​ ไม​พูด​พรํ่าฮัม​เพ​ลง​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ มา​ทําปูจา​ไร​กระดอง​กัน​ แค
คิด​ก็​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ 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
ปูจา​ไร​กระดอง​กัน​เลย​คะ

สูตร​ปูจา​ไร​กระดอ​ง
เน้ือ​ปู​น่ึง​สุก​แช​เย็น​จัด​ 100 กรัม

เน้ือ​กุง​แช​เย็น​จัด​ 150 กรัม

เน้ือ​หมู​สัน​คอ​แช​เย็น​จัด​ 300 กรัม

ราก​ผัก​ชี​ 6 ราก

กระเทียม​ไทย​ 1+1/2 ชต.​

พริก​ไทย​ขาว​เม็ด​ 1 ชช.​

https://pintorecipe.com/deep-fried-crab-meat/
https://pintorecipe.com/deep-fried-crab-meat/


สูตร​ปูจา​ไร​กระดอ​ง
ซีอิว๊​ขาว​ 1+1/2 ชช.​

ซอส​เห็ด​หอม​ 1 ชต.​

ผง​ปรุง​รส​ 1 ชช.​

ไข​แดง​เค็ม​หัน่​ครึ่ง​ 3 ฟอง

ไข​ไก​ 1-2 ฟอง​ (สําหรับ​ชุบ​ทอด​)

น้ํามัน​ปาลม​ สําหรับ​ทอด

น้ําจิม้​บวย
 

วิธี​ทําปูจา​ไร​กระดอ​ง
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ

สับ​กุง​ให​ละ​เอียด​ ตาม​ดวย​เน้ือ​หมู​สับ​ให​ละ​เอียด​ นําไป​แช​เย็น​ใน​ตู​เย็น​จัด

โขลก​สาม​เกลอ​ ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ ให​ละเอียด​เลย​คะ

จาก​นัน้​เมื่อ​สวน​ผสม​ทุก​อยาง​เขา​ที่​แลว​ ให​ผสม​สาม​เกลอ​ลง​ใน​อาง​ผสม​ กุง​สับ​ ตาม​ดวย​หมู​สับ​นวด​ให​เขา​กัน

ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ที่​เตรียม​ไว​ นวด​ให​สวน​ผสม​เขา​กัน​ ตาม​ดวย​เน้ือ​ปู​กอ​น ​คอยๆ​ตะลอม​อยาง​เบามือ
อยา​ให​เน้ือ​ปู​แตก

ป้ัน​เป็น​กอน​ๆ ทอปดวย​ไข​แดง​เค็ม​ นําเขา​ลังถึง​ไป​น่ึง​ดวย​น้ําเดือด​จัด​ประ​มา​ณ 12 -15 นา​ที

เมื่อ​ครบ​เวลา​เอา​ขึ้น​พัก​ให​เย็น​ กอน​นําไป​ชุบ​ไข​ที่​ตี​แลว​ ทอด​อีก​รอบ

เพื่อน​ๆจะ​ได​ปูจา​ที่​อัด​แนน​ไป​ดวย​ปู​ กุง​ และ​เน้ือ​หมู​เนนๆ​ เรียก​ขาว​สวย​มา​ดวนๆ​เลย​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ แม​ซี​ น อง​มด​ดี ้Channel จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=xTepUWAu6WA

https://pintorecipe.com/category/thai-food/


กด​ติดตาม​คุณ​แม​ซี​ น อง​มด​ดี ้Channel ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​ปูจา​ไร​กระดอ​ง
crab

ปู (Crab) นับ​ได​วา​เป็น​อาหาร​ยอด​นิยม​ที่​มี​ราคา​สูง​พอ​สม​ควร​ เน้ือ​มี​รสชาติ​หวาน​อรอย​ สามารถ​นํามา​ทําอาหาร
ได​หลาก​หลาย​เมนู​ ทัง้​ตม​ ยํา แกง​ ผัด​ผงก​ระ​หรี่​ ผัด​พริก​ไทย​ดํา วิธี​เลือก​ ให​เลือก​ตัว​ที่​มี​น้ําหนัก​มาก​ เพราะ
ปกติ​ปู​จะ​มี​น้ําอยู​ใน​ตัว​มาก​ เมื่อ​ถูก​จับ​ขึ้น​มา​น้ําจะ​ระเหย​ออก​ไป​ตลอด​เวลา​ ดัง​นัน้​ยิ่ง​วาง​ขาย​นาน​เทา​ไหร​
น้ําหนัก​ก็​ยิ่ง​เบา​ลง​จึง​ให​เลือก​ปู​ที่​หนักๆ​ ไว​กอ​น

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

garlic

กระ​เที​ยม (Garlic) ชวย​เพิ่ม​ความ​อยาก​อาหาร​และ​เพิ่ม​ความ​สามารถ​ใน​การ​ยอย​อาหาร​ของ​ราง​กาย​ กระเทียม
สด​ชวย​กระตุน​น้ํายอย​ใน​กระเพาะ​อาหาร​ให​หลัง่​ออก​มา​ยอย​อาหาร​ใน​ปริมาณ​มาก​ขึ้น​ และ​เสริม​การ​ทํางาน​ของ
เอนไซม​ที่​ชวย​ยอย​สาร​อาหาร​จําพวก​โปร​ตี​น ​เชน​ โปรตีน​จาก​เน้ือ​สัตว​ ชวย​ยอ​ย

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

corn

ขาว​โพด (Corn) ธัญพืช​รส​หวาน​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ วิ​ตา​มิ​นบี แร​ธาตุ​ เสนใย​อา​หาร​ และ​เป็น​แหลง​ของ​สาร
ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ เชื่อ​กัน​วาการ​รับ​ประทาน​ขาวโพด​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​หลาย​ประ​การ​ เชน​ ชวย​บํารุง​สาย​ตา​
ชวย​ให​ระบบ​ขับ​ถาย​ทํางาน​ได​ดี​ขึ้น​ รวม​ถึง​ป องกัน​โรค​หลอด​เลือด​หัวใจ​ได​ เป็น​ตน

eggs

ไข (Eggs) เป็น​หน่ึง​ใน​อาหาร​โปรตีน​สูง​ ใน​ 1 ฟอง​จะ​มี​โปร​ตี​น ​6 กรัม​ จึง​ถือ​เป็น​แหลง​โปรตีน​ที่​ดี​ ซึ่ง​ผู​ที่
ตองการ​มี​กลาม​เน้ือ​ทัง้​หลาย​ตาง​เลือก​รับ​ประ​ทา​น ​เพราะ​เชื่อ​วา​จะ​ชวย​เสริม​สราง​กลาม​เน้ือ​ได​ดี​ เน่ืองจาก
โปรตีน​มี​สวน​ชวย​ใน​การ​เติบโต​และ​ซอมแซม​สวน​ที่​สึกหรอ​ของ​ราง​กาย​ เน่ืองจาก​ใน​ไข​มี​สาร​โค​ลีน (Choline)
มาก​ถึง​ 2​0% เป็น​ปริมาณ​ที่​รางกาย​ควร​ได​รับ​ใน​แตละ​วัน​ ที่​เมื่อ​ไป​รวม​กับ​กรด​ไข​มัน​ฟอสโฟลิ​พิด
(Phospholipid) จะ​เกิด​เป็น​สาร​เลซิ​ทิน (Lecithin) ซึ่ง​เป็น​สวน​สําคัญ​ตอ​การ​เจริญ​เติบโต​และ​พัฒนาการ​ของ​สม
อง​ จึง​เชื่อ​กัน​วา​ไข​อาจ​ชวย​เสริม​สราง​การ​ทํางาน​ของ​สม​อง​ และ​ชวย​ให​ระบบ​ประสาท​แข็ง​แรง​ได

https://www.youtube.com/channel/UCwph_nL5ekMvGvq_o-LJJCg?sub_confirmation=1


https://pintorecipe.com/

