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ปลา​หมี​กยัด​ไส​ทอด​กระ​เที​ยม Stuffed Squid with Pork and Garlic ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​หา​สูตร​ทีเด็ด​ของ​ปลา
หมี​กยัด​ไส​ทอด​กระ​เทียม​ แอด​พอ​เพียง​ขอบ​อก​วา​ ไม​ผิด​หวัง​กับ​สูตร​น้ี​แน​นอ​น ​ใช​แลว​คะ​แอด​พอ​เพียง​ชวน​ทําเมนู
เด็ด​ปลา​หมี​กยัด​ไส​ทอด​กระ​เทียม​ รสชาติ​ที่​ลืม​ไม​ลง​ ปลา​หมึง​ตัว​อวนๆ​เดงๆ​ นํามา​ยัด​ใสดวย​หมู​สับ​ ผัด​ดวย​กระเทียม
ปังๆ​ เค็ม​ หวาน​มัน​กําลัง​ดี​ หอม​พริก​ไทย​ขาว​หมอ​นึง​ก็​ไม​นา​จะ​พอ

ลอง​นึกดู​กับขาว​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​พอ​เพียง​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​
ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ โอย​.​.​อยาก​กิน​แลว​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําปลา​หมี​กยัด​ไส​ทอด​กระเทียม​จัด​ไป​คะ​ อรอย​เด็ด
ทําให​คน​ชม​ 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​หมี​กยัด
ไส​ทอด​กระเทียม​กัน​เลย​คะ
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สูตร​ปลา​หมี​กยัด​ไส​ทอด​กระ​เที​ยม
– สําหรับ​สวน​ปลา​หมึก

ปลาหมึก​กลวย​ตัว​ละ​ 10 ตัว

น้ํามัน​พืช​ 1 ถวย

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ 1/2 ถวย

แป ง​มัน​ 1/2 ถวย

กระเทียม​เจียว​ 1 ถวย

เกลือ​สมุทร​ 1/4 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ขาว​ปน​ 1/2 ชอน​ชา

– สําหรับ​สวน​หมู​ยัด​ไส

เน้ือ​หมู​ติด​มัน​สับ​200 กรัม

มัน​หมู​แข็ง​สับ​ 50 กรัม

พริก​ไทย​ขาว​ปน​ 1 ชอน​ชา

ซีอิว๊​ขาว​1 ชอน​ชา

ไข​ขา​ว2​ ชอน​โตะ

เกลือ​สมุทร​ เพื่อ​ปรุง​รส

แป ง​มัน​ 1/4 ชอน​โตะ

หอม​ใหญ​สับ​ 1 ชอน​โตะ
 

วิธี​ทําปลา​หมี​กยัด​ไส​ทอด​กระ​เที​ยม
ทําไส​โดย​ผสม​หมู​สับ​ มัน​หมู​ พ​ริก​ไทย​ ซีอิว๊​ขาว​ ไข​ขาว​ เก​ลือ​ และ​แป ง​มัน​ เขา​ดวย​กัน​ ใส​หอม​ใหญ​ คลุก​เคลา
ให​เขา​กัน​ ยัด​ใส​ใน​ทอง​ปลาหมึก​ให​เต็ม​ หัน่​เป็น​แวน​ขนาด​ 1 ซม.​

ตัง้​กระ​ทะ​น้ํามัน​บน​ไฟ​กลาง​พอ​รอน​ พ​รม​น้ําเล็ก​น อย​บน​ปลาหมึก​ที่​หัน่​ ใส​แป ง​สาลี​และ​แป ง​มัน​ลง​คลุก​เคลา​ให
ทัว่​ ใส​ลง​ทอด​จน​สุก​เหลือง​กร​อบ​ ตัก​ขึ้น​พัก​ให​สะ​เด็ด​น้ํามัน​ สวน​หนวด​ปลาหมึก​คลุก​แป ง​ให​ทัว่​ ใส​ลง​ทอด​จน
เหลือง​กรอ​บ

ใส​ปลาหมึก​ทอด​ลง​ใน​กระทะ​อีก​ใบ​ เปิด​ไฟ​ออน​ โรย​กระเทียม​เจียว​ เก​ลือ​ และ​พริก​ไทย​ คัว่​ดวย​ไฟ​ออน​ให​ทัว่​
ปิด​ไฟ​ ตัก​ใส​จา​น ​เสิรฟ​กับ​ซอส​พริก​และ​แตง​กวา​ โรย​ดวย​ผัก​ชี​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ทํากิน​เอง​ จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=J1I6t7MUMRI

วัตถุดิบ​ปลา​หมี​กยัด​ไส​ทอด​กระ​เที​ยม
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

vegetable oil

น้ํามัน​พืช​ หรือ​ ไข​มัน​พืช​ เป็น​ไข​มัน​ที่​สกัด​จาก​เมล็ด​หรือ​จาก​สวน​อื่น​ ๆ (แม​จะ​น อย​กวา​) ของ​พืช​ เหมือน​กับ​ไข
มัน​สัตว​ ไข​มัน​พืช​เป็น​ไตรกลีเซอไรด​แบบ​ตาง​ ๆ ที่​ผสม​กัน​ น้ํามัน​ถัว่​เห​ลือ​ง น้ํามัน​ผัก​กาด​กาน​ขาว​ และ​น้ํามัน
โกโก​เป็น​ตัวอยาง​ไข​มัน​จาก​เมล็ด​ น้ํามัน​มะ​กอก​ น้ํามัน​ปาลม​ และ​น้ํามัน​รําขาว​เป็น​ตัวอยาง​ไข​มัน​จาก​สวน​อื่น​ ๆ
ของ​ผล​ไม​ ใน​คําพูด​ทัว่​ไป​ คําวา​ น้ํามัน​พืช​ อาจ​หมาย​ถึง​น้ํามัน​ที่​อยู​ใน​สถานะ​ของเหลว​ที่​อุณหภูมิ​หอง​เทา​นัน้​
แต​ก็​นิยาม​กวาง​ ๆ ดวย​วา​ เป็น​ไข​มัน​พืช​ทัง้หมด​โดย​ไม​คํานึง​ถึง​สถาน​ะ

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

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน

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

pork
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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

onion

หอม​หัว​ใหญ (Onion) เป็น​พืช​ลม​ลุก​ อยู​วง​คเดียว​กับ​กระ​เทียม​ เป็น​หอม​ชนิด​หน่ึง​ มี​หัว​อยู​ใต​ดิน​ ลําตน​จะ​ถูก
หอ​หุม​ดวย​กาบ​ใบ​โดย​รอบ​ๆ ดอก​ออก​เป็น​ชอ​ แทง​ออก​มา​จาก​ตรง​กลาง​ลําตน​ หัว​มี​ลักษณะ​ทรง​กลม​แป น​ หรือ
ทรง​กลม​รี​ หัว​ออน​มี​เปลือก​กาบ​ใบ​หอ​หุม​หลาย​ๆชัน้​สี​ขาว​ หัว​แก​มี​เปลือก​ดาน​นอก​แหง​มี​สี​น้ําตาล​ออน​ มี​กลิ่น​ฉุ​น
​รสชาติ​เผ็ด​รอน​ มี​ถิ่น​กําเนิด​ใน​ทวีป​เอเชีย​กลาง​ เป็น​ที่​นิยม​ปลูก​กัน​ทัว่​ไป​ ใน​หลาย​ประเทศ​ทัว่​โลก
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