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ปลาทับทิมทอดขมิน้ Fried Turmeric Ruby Fish

ปลาทับทิมทอดขมิน้ Fried Turmeric Ruby Fish ถาเพื่อนๆกําลังหาสูตรปลาทับทิมทอดขมิน้เด็ดๆ แอดหยาด
ฟ าวาโป ะเชะเลยคะ สูตรน้ีคือสูตรของเพื่อนๆ ถูกตองแลวคะแอดหยาดฟ าชวนทําเมนูปลาทับทิมทอดขมิน้ ปลา
ทับทิมเอามาเปลี่ยนสไตลทอดขมิน้สไตลใตแทๆ กระเทียมกรุบกรอบทอดแหงๆ ไมอมน้ํามันมากับปลาทับทิมเต็ม
ปากเต็มคําไมคาว หอมกลิ่นขมิน้ไดกลิ่นอายปักษใตแทๆ คิดดูสิกับขาวสไตลไทย ซึ่งแอดหยาดฟ าลองทํามาแลว
อรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ไปลองทํากันเลยคะ ของอรอยอดใจไมไหวแลว เกริ่นมานานหิวแลว มา
ทําปลาทับทิมทอดขมิน้กันคะ อรอยกันปังๆ มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาว
เขาครัวไปกับเมนูปลาทับทิมทอดขมิน้กันเลยคะ

สูตรปลาทับทิมทอดขมิน้
ปลาทับทิม 1 กิโลกรัม
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สูตรปลาทับทิมทอดขมิน้
กระเทียม 300 กรัม

ขมิน้ 6-8 แงง

เกลือ 1/2 ชอนชา
 

วิธีทําปลาทับทิมทอดขมิน้
นําปลาทับทิม มาขอดเกล็ดและควักไสออกและลางสะอาดเรียบรอยแลวมาหัน่ใหเป็นชิน้ๆ แยกหัว แยกเน้ือ

แบงกระเทียมออกเป็นสองสวน นํากระเทียมสวนหน่ึงมาโขลกกับขมิน้ พริกไทย และเกลือใหละเอียด

นําสวนผสมที่โขลกละเอียดมาทาบริเวณปลาและหมักทิง้ไวประมาณ 15 นาที

ในระหวางรอหมักปลาเพื่อใหสวนผสมซึมเขาเน้ือปลา ใหนํากระเทียมสวนที่เหลือมาเจียวใหเหลืองกรอบแลว
ตักขึ้นพักไว

ตัง้กระทะเติมน้ํามันโดยใชไฟกลาง เมื่อน้ํามันเดือดใหนําปลาลงไปทอด สักพักคอยพลิกอีกดาน ซึ่งการใชไฟ
ออนหรือไฟกลางจะทําใหเน้ือขางในสุกนุม สวนขางนอกยังคงกรอบไดที่

ตักปลาสะเด็ดน้ํามันใหเรียบรอย แลวนํามาจัดวางใสจาน ปิดทายดวยการโรยกระเทียมเจียว ทานคูกับขาวสวย
รอนๆ รับรองวาเต็มอิ่มกับเมนูน้ีอยางแนนอน ทานใหอรอยนะคะ

 

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ดีกวากินดิน Eatdincooking จาก https://www.youtube.com/watch?v=RZKK1Q7i_LE

ประวัติปลาทับทิมทอดขมิน้

ปลาทอดขมิน้จะใชปลาอะไรก็ไดเชน ปลาทู ปลาสําลี ปลาทรายแดง ปลาชอน ปลาดุก ฯลฯ รับประทานคูกับขาวสวย
สวนประกอบที่สําคัญที่ใชคลุกตัวปลา ไดแก ขมิน้ เกลือปน กระเทียม
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วัตถุดิบปลาทับทิมทอดขมิน้
garlic

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

salt

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