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ปูจาไรกระดอง Deep-Fried Crab Meat วันน้ีแอดขวัญขาวจะเปิดสูตูรชวนทํากับขาวสไตลไทย ซึ่งแอดขวัญ
ขาวลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือปูจาไรกระดอง อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจาก
ปาก กับขาวสุดโปรดที่รานขาวราดแกง เมื่อมันแพงนักก็ทําเองเลยสิคะซิส ปูแนนๆเต็มคํา มาหยํารวมกับหมูสับปรุง
รสใหกลมกลอม ทอปดวยไขเค็มแดง โอนิพพานลอยอยูตรงหน าเพื่อนๆสามารถ ทําตามไดงายๆเลยคะ แอดขวัญ
ขาวรับประกันความพอใจคะ ทําแลวอรอยมาก ไมพูดพรํ่าฮัมเพลง ไปลองทํากันเลยคะ มาทําปูจาไรกระดองกัน แค
คิดก็อดใจไมไหวแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
ปูจาไรกระดองกันเลยคะ

สูตรปูจาไรกระดอง
เน้ือปูน่ึงสุกแชเย็นจัด 100 กรัม

เน้ือกุงแชเย็นจัด 150 กรัม

เน้ือหมูสันคอแชเย็นจัด 300 กรัม

รากผักชี 6 ราก

กระเทียมไทย 1+1/2 ชต.

พริกไทยขาวเม็ด 1 ชช.

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


สูตรปูจาไรกระดอง
ซีอิว๊ขาว 1+1/2 ชช.

ซอสเห็ดหอม 1 ชต.

ผงปรุงรส 1 ชช.

ไขแดงเค็มหัน่ครึ่ง 3 ฟอง

ไขไก 1-2 ฟอง (สําหรับชุบทอด)

น้ํามันปาลม สําหรับทอด

น้ําจิม้บวย
 

วิธีทําปูจาไรกระดอง
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

สับกุงใหละเอียด ตามดวยเน้ือหมูสับใหละเอียด นําไปแชเย็นในตูเย็นจัด

โขลกสามเกลอ รากผักชี กระเทียม พริกไทย ใหละเอียดเลยคะ

จากนัน้เมื่อสวนผสมทุกอยางเขาที่แลว ใหผสมสามเกลอลงในอางผสม กุงสับ ตามดวยหมูสับนวดใหเขากัน

ปรุงรสดวยเครื่องปรุงตางๆ ที่เตรียมไว นวดใหสวนผสมเขากัน ตามดวยเน้ือปูกอน คอยๆตะลอมอยางเบามือ
อยาใหเน้ือปูแตก

ป้ันเป็นกอนๆ ทอปดวยไขแดงเค็ม นําเขาลังถึงไปน่ึงดวยน้ําเดือดจัดประมาณ 12 -15 นาที

เมื่อครบเวลาเอาขึ้นพักใหเย็น กอนนําไปชุบไขที่ตีแลว ทอดอีกรอบ

เพื่อนๆจะไดปูจาที่อัดแนนไปดวยปู กุง และเน้ือหมูเนนๆ เรียกขาวสวยมาดวนๆเลยคะ ทานใหอรอยนะคะ
 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ แมซี น องมดดี ้Channel จาก https://www.youtube.com/watch?v=xTepUWAu6WA

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


กดติดตามคุณแมซี น องมดดี ้Channel ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบปูจาไรกระดอง
crab

ปู (Crab) นับไดวาเป็นอาหารยอดนิยมที่มีราคาสูงพอสมควร เน้ือมีรสชาติหวานอรอย สามารถนํามาทําอาหาร
ไดหลากหลายเมนู ทัง้ตม ยํา แกง ผัดผงกระหรี่ ผัดพริกไทยดํา วิธีเลือก ใหเลือกตัวที่มีน้ําหนักมาก เพราะ
ปกติปูจะมีน้ําอยูในตัวมาก เมื่อถูกจับขึ้นมาน้ําจะระเหยออกไปตลอดเวลา ดังนัน้ยิ่งวางขายนานเทาไหร
น้ําหนักก็ยิ่งเบาลงจึงใหเลือกปูที่หนักๆ ไวกอน

pork

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

garlic

กระเทียม (Garlic) ชวยเพิ่มความอยากอาหารและเพิ่มความสามารถในการยอยอาหารของรางกาย กระเทียม
สดชวยกระตุนน้ํายอยในกระเพาะอาหารใหหลัง่ออกมายอยอาหารในปริมาณมากขึ้น และเสริมการทํางานของ
เอนไซมที่ชวยยอยสารอาหารจําพวกโปรตีน เชน โปรตีนจากเน้ือสัตว ชวยยอย

white pepper

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

corn

ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการรับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา
ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอดเลือดหัวใจได เป็นตน

eggs

ไข (Eggs) เป็นหน่ึงในอาหารโปรตีนสูง ใน 1 ฟองจะมีโปรตีน 6 กรัม จึงถือเป็นแหลงโปรตีนที่ดี ซึ่งผูที่
ตองการมีกลามเน้ือทัง้หลายตางเลือกรับประทาน เพราะเชื่อวาจะชวยเสริมสรางกลามเน้ือไดดี เน่ืองจาก
โปรตีนมีสวนชวยในการเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เน่ืองจากในไขมีสารโคลีน (Choline)
มากถึง 20% เป็นปริมาณที่รางกายควรไดรับในแตละวัน ที่เมื่อไปรวมกับกรดไขมันฟอสโฟลิพิด
(Phospholipid) จะเกิดเป็นสารเลซิทิน (Lecithin) ซึ่งเป็นสวนสําคัญตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสม
อง จึงเชื่อกันวาไขอาจชวยเสริมสรางการทํางานของสมอง และชวยใหระบบประสาทแข็งแรงได

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