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ปลาหมึก​ผัด​ฉา Stir Fried Spicy Squids ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​คนหา​สูตร​ปลาหมึก​ผัด​ฉา​เด็ดๆ​ แอด​หยาด​ฟ า​ขอบ​อก
วา​ ไม​ผิด​หวัง​กับ​สูตร​น้ี​แน​นอ​น ​ใช​แลว​คะ​แอด​หยาด​ฟ า​ชวน​ทําเมนู​ปลาหมึก​ผัด​ฉา​ ปลาหมึก​นุม​เหนียว​เคีย้ว​มัน​ เอา
มา​ผัด​กับ​สมุนไพร​แซ​บๆ เผ็ด​หู​ดับ​เหมาะ​กับ​เป็น​กับขาว​เย็น​น้ี​ หรือ​กับแกลม​เวลา​ตัง้​วง​เก็​เขา​กัน​ จน​อยาก​สัง่​จาน​ที่
สอง​เลย​คะ​ นึกดู​สิ​ที่รัก​กับขาว​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​หยาด​ฟ า​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ไป​เปิด
ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​ แค​คิด​ก็​อยาก​กิน​แลว​ มา​ทําปลาหมึก​ผัด​ฉา​จัด​ไป​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร 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​ปลาหมึก​ผัด​ฉา​กัน​เลย​คะ
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สูตร​ปลาหมึก​ผัด​ฉา
ปลาหมึก​สด​ 500 กรัม

กระ​เทียม​ 1 ชต.​

พริก​ 1 ชต.​ (ตาม​ชอบ​)

พริก​ไทย​ออน

ใบ​มะ​กรู​ด

กระ​ชาย

น้ําตาล​ 2​ ชช.​

ซีอิว๊​ขาว​ 1 ชต.​

ซอส​หอย​นางรม​ 2​ ชต.​
 

วิธี​ทําปลาหมึก​ผัด​ฉา
ชัง่​ตวง​วัด​วัตถุดิบ​ทุก​อยาง​เพื่อ​ความ​แมน​ยํา ปลาหมึก​ลาง​แลว​หัน​เป็น​แวนๆ

พริก​แกง​ควร​ตําพอ​หยาบๆ​ และ​อยา​ลืม​ซอย​ใบ​มะ​กรูด​ และ​กระชาย​ไว​ให​เรียบรอย​ พ​ริก​ไทย​ออน​เด็ด​รูด​ออก​มา
เป็น​เม็ดๆ

ผสม​สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ลง​ใน​ถวย​ คน​ให​เขา​กัน

ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํามัน​ให​รอน​ได​ที่​ ลง​พริก​แกง​สมุน​ไพร​ ลง​ใน​กระทะ​รอนๆ

เมื่อ​เครื่อง​แกง​สุก​แลว​ ใส​ปลาหมึก​ลง​ไป​ผัด​ให​สุก​ อยา​ผัด​นาน​เกิน​ไป​เพราะ​จะ​ทําให​เหนียว​ไม​อรอ​ย

เมื่อ​ใกล​ไดที่​แลว​ ให​ใส​เครื่อง​สมุน​ไพ​นที่​เตรียม​เอา​ไว



ชิม​รส​และ​ปรุง​ตาม​ชอบ​ เมื่อ​รสชาติ​ไดที่​แลว​ ตัก​ใส​จาน​พรอม​เสิรฟ​ความ​แซ​บ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ดี​กวา​กิน​ดิน Eatdincooking จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=Ibr-xsmdfcs

วัตถุดิบ​ปลาหมึก​ผัด​ฉา
squid

ปลา​หมึก (squid) ตา​หมึก​ตอง​ใส​ ไม​ขุน​ เห็น​ตา​ดําดาน​ใน​ได​อยาง​ชัด​เจ​น ​หัว​และ​ลําตัว​ของ​หมึก​ตอง​ติด​กัน​แน​น
​ไม​หลุด​รุย​ และ​ตอง​ดึง​ออก​จาก​กัน​ได​ยาก​ เน้ือ​ปลาหมึก​ตอง​แน​น ​ไม​เละ​ เมื่อ​ทดลอง​กด​ดู​ ตอง​คืนตัว​ได​ทัน​ที​
เยื่อ​หุม​ตัว​หมึก​ตอง​ไม​หลุด​รุย​ ไม​ควร​ซื้อ​ปลาหมึก​ที่​ลอก​เยื้อ​น้ี​ออก​แล​ว

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

sugar
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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
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