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ปลา​ทับทิม​น่ึง​มะ​นาว Streamed Ruby Fish with Lime

ปลา​ทับทิม​น่ึง​มะ​นาว Streamed Ruby Fish with Lime ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​หา​เมนู​ปลา​ทับทิม​น่ึง​มะนาว​แสน
อรอย​ แอด​กอ​หญา​ขอบ​อก​วา​ …บิงโก​… มา​ถูก​ที่​แลว​คะ​ ถูก​ตอง​แลว​คะ​แอด​กอ​หญา​นําเสนอ​เมนู​ปลา​ทับทิม​น่ึง​มะ​นาว​
สูตร​แซ​บซี้​ด เปรีย้ว​เผ็ด​ถึง​ใจ​ ซด​น้ําคลองๆ​คอ​ เน้ือ​ปลา​นุมๆ​ไม​คาว​ โปรตีน​เนนๆ​กิน​แลว​ไม​อวน​ แถม​รสชาติ​คือ​ยืน
หน่ึง​ คิด​ดู​สิ​กับขาว​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​กอ​หญา​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ไป​ลอง​ทําของ
อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ โอย​.​.​อยาก​กิน​แลว​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําปลา​ทับทิม​น่ึง​มะนาว​เจา​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ประจําตัว​ 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​ปลา​ทับทิม​น่ึง​มะนาว​กัน​เลย​คะ

สูตร​ปลา​ทับทิม​น่ึง​มะ​นาว
ปลา​ทับ​ทิม​ 1 ตัว​ (1,000 กรัม​)

น้ํามะ​นาว​ 5 1/2 ชอน​โตะ

น้ําปลา​ 5 1/2 ชอน​โตะ

น้ําตาล​ป๊ีบ​ 1 ชอน​โตะ

น้ําเปลา 70 ml. (สําหรับ​หมอ​ไฟ)

พริก​ขีห้นู​สวน​ 2​0 กรัม
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สูตร​ปลา​ทับทิม​น่ึง​มะ​นาว
พริก​แดง​จินดา​ 10 กรัม

กระ​เทียม​ 50 กรัม

ราก​ผัก​ชี​ 5 กรัม

กะหลํ่าปลี​ สําหรับ​รอง​หมอ​ไฟ

ผักชี​ฝรัง่​ สําหรับ​โรย​หน า​ตาม​ชอบ

ขึ้น​ฉา​ย สําหรับ​โรย​หน า​ตาม​ชอบ

ผัก​ชี​ สําหรับ​โรย​หน า​ตาม​ชอบ
 

วิธี​ทําปลา​ทับทิม​น่ึง​มะ​นาว
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ

– วิธี​เต​ตี​ยม​ปลา​น่ึง

ลาง​ทําความ​สะอาด​ปลา​ทับ​ทิม​ ควัก​เหงือก​ควัก​ทอง​ให​เรียบ​รอย

ฝาน​กะหลํ่าปลี​รอง​หมอ​ไฟ​ กัน​ปลา​ไหม​และ​ทําให​น้ําซุป​หวาน​ขึ้น

เตรียม​พิมพ​รอง​ตม​ นําปลา​ไป​น่ึง​ใน​ซึ้ง​ที่​มี​น้ําเดือด​จัด​ประ​มา​ณ 12 นา​ที

– วิธี​ทําน้ําน่ึง​มะ​นาว

ฝาน​มะนาว​เป็น​แวนๆ​ไว​ตก​แตง​ นอกจาก​นัน้​คัน้​น้ํามะนาว​ทิง้​ไว

ซอย​ตน​หอม​ ผัก​ชี​ คื่นชายพัก​ไว

ป่ัน​ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ขีห้นู​ให​ละ​เอียด​ ตาม​ดวย​ปรุง​รส​น้ํามะ​นาว​ น้ําปลา​ น้ําตาล​ที่​เตรียม​ไว​ จะ​ได​น้ําน่ึง
มะ​นาว

– วิธี​เตรียม​จัด​เส​ริฟ

ตัง้​พิมพ​ตม​รูป​ปลา​ วาง​รอง​ดวย​กะหลํ่าปลี​ ผักชี​ฝรัง่​ ผัก​ชี​ และ​วาง​ปลา​ทับทิม​น่ึง​ลง​ไป

ราด​นดวย​น้ําที่​น่ึง​ปลา​ลง​ไป​ ตาม​ดวย​น้ําซอส​มะนาว​น่ึง​ปลา​ โรย​แตง​หน า​ดวย​ผักชี​ฝรัง่​ กระ​เทียม​ มะนาว​ฝาน

จุด​แอลกอฮอล​ เมื่อ​เสิรฟ​ตอน​รอนๆ​ ซด​ก็ได​อรอย​สุด​ๆ ทาน​ตอน​รอนๆ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ กิน​ได​อรอย​ดวย​ จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=Cj-1jY_Bk9A

กด​ติดตาม​คุณ​กิน​ได​อรอย​ดวย​ ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​ปลา​ทับทิม​น่ึง​มะ​นาว
lemon

เลม​อน (lemon) เป็น​ผล​ไม​ที่​จัด​อยู​ใน​ตระกูล​สม​ มี​ลักษณะ​เป็น​ไม​พุม​ ปลาย​ยอด​มี​หนาม​แห​ลม​ ลักษณะ​ของ​ใบ
เป็น​ใบ​เดี่ยว​ เมื่อ​นํามา​ขยี้​จะ​มี​กลิ่น​หอม​แรง​ สวน​ลักษณะ​ของ​ดอก​เลมอน​ ดอก​มี​กลิ่น​หอม​ และ​มี​สี​ขาว​ สวน
ลักษณะ​ของ​ผล​เลมอน​ เป็น​รูป​กลม​รี​ ที่​ปลาย​ผล​จะ​มี​ติ่ง​แห​ลม​ ผล​ออน​มี​สี​เขียว​ เมื่อ​สุก​จะ​เป็น​สี​เห​ลือ​ง ใน​ผล​มี
เมล็ด​หลาย​เมล็ด​ เน้ือ​ผล​ฉ่ําน้ํา และ​มี​รส​เปรี้​ยว

sugar

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

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

parsley

พาร​สลี​ย (Parsley) เป็น​พืช​ที่​มีหน า​ตา​คลาย​ผัก​ชี​ มี​ทัง้​ใบ​หยัก​และ​ใบ​เรียบ​ มี​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​เป็น​เอก​ลักษณ​
จึง​นิยม​นําปรุง​อาหาร​หลาก​หลาย​เมนู​ โดย​เฉพาะ​อาหาร​ตะวัน​ตก​ ซึ่ง​นอกจาก​เรื่อง​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​โดด​เดน
แลว​ พ​ารสลี​ยยัง​มี​สรรพคุณ​ที่​อาจ​ชวย​ใน​การ​บํารุง​กระ​ดู​ก ดวง​ตา​ หัว​ใจ​ และ​ป องกัน​โรค​มะ​เร็ง​ดวย

celery

เซ​เลอ​รี่ (Celery) ก็​คือ​คื่นชายที่​เรา​คุน​เคย​กัน​ดี​นัน่​เอง​คะ Celery เป็น​พืช​สมุนไพร​อยาง​หน่ึง​ มี​กลิ่น​หอม​ นิยม
นํามา​ปรุง​อาหาร​เพื่อ​ดับ​กลิ่น​คาว​ เชน​ นําไป​ผัด​กับ​ปลา​เพื่อ​ดับ​คาว​ปลา​ ประโยชน​ของ Celery มี​หลาก​หลาย
เพราะ​สาร​อาหาร​และ​วิตามิน​ที่​มี​อยู​หลาย​ชนิด
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