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ทอดมันปลากราย Thai Spicy Fish Cake จะมีอะไรที่ดีมากไปกวาการไดทําเมนูสุดพิเศษ ที่เราทําเองไดที่บาน
แอดกอหญาขอนําเสนอ ทอดมันปลากรายอาหารเรียกน้ํายอยสไตลไทย ซึ่งแอดกอหญาลองทํามาแลวอรอยมาก
ๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ทอดมันปลากรายแทๆ เน้ือเหนียวๆเดงๆ ตีกับเครื่องแกงรวชาติเขมขนกําลังดี นวดให
เขาเน้ือกันสุดๆนําไปทอด ทานแนมคูกับน้ําจิม้อาจาดรอนๆ ที่สุดคะบอกเลยคิดดูสิ จะมีอะไรเลิศไปกวาน้ี โอย..อยาก
กินแลวน้ําลายไหล มาทําทอดมันปลากรายจัดไปคะ อรอยเด็ดเมนูประจําตัว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะ
หลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูทอดมันปลากรายกันเลยคะ

สูตรทอดมันปลากราย
เน้ือปลากรายขูด 500 กรัม

พริกแกงเผ็ด 100 กรัม

ถัว่ฝักยาว 200 กรัม

ใบมะกรูด 5 กรัม

น้ําปลา 2/3 ชอนโตะ

น้ําตาลทราย 2/3 ชอนโตะ
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วิธีทําทอดมันปลากราย
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

– วิธีทารทําทอดมันปลากราย

เด็ดใบมะกรูดโดยเอาแกนกลางออก มวนและใชมีดซอยเป็นเสนเล็กๆ

ซอยถัว่ฝักยาวใหเป็นแวนๆ พักไว

นําเอาเน้ือปลากราย ลงในอางผสมใสพริกแกงเผ็ดลงไป เติมน้ําตาล น้ําปลาเพื่อปรุงรส

เริ่มนวดใหสวนผสมเป็นเน้ือเดียวกัน คอยๆนวดใหเน้ือปลาเขากับพริกแกงสีสวยเสมอกัน

พอเขากันแลวใสใบมะกรูดซอย และถัว่ฝักยาวซอยลงไป ขยําใหเป็นเน้ือเดียวกัน

– วิธีการทอด

ตัง้น้ํามันใหทวมในกระทะ พอรอนใหเตรียมตัวเอาลงทอด

ใชฝ ามือบีบทอดมัน แลวกดใหแบนเป็นรูปเหรียญ หากติดมือใหจุมน้ําเล็กน อยกอนป้ัน

ทอดแลวอยาเพิ่งคน คอยๆใหสุกลอยชึ้นมาเซตตัว คอยคน

ทอดมันจะพองฟู นําขึ้นมาพักไวใหเย็น

เพื่อเพิ่มรสชาติ นําใบกระเพราลงไปทอดให กรอบเป็นเครื่องแนม

จัดเสิรฟ นําใบกระเพรากรอบรองตามดวยทอดมันที่ทอดสดๆรอนๆ จิม้ดวยอาจาด ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ กินไดอรอยดวย จาก https://www.youtube.com/watch?v=O7GfJ8QGt_Y&t=40s

กดติดตามคุณกินไดอรอยดวย ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

ประวัติทอดมันปลากราย

ทอดมันปลากรายหรือบางภูมิภาคเรียกวาปลาเห็ด เป็นการนําเน้ือปลามานวดใหเหนียว มาผสมเครื่องปรุงพริกแกง
ไขไก แลวนํามาทอดรับประทานเป็นกับขาว นิยมใชเน้ือปลากรายขูด บางคนอาจใชปลาหลายชนิดมาสับรวมกัน
ดวยรสชาติที่ถูกปากจึงเป็นอาหารชนิดหน่ึงที่นิยมกันทุกภูมิภาค

https://pintorecipe.com/category/thai-food/
https://www.youtube.com/c/%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2?sub_confirmation=1


วัตถุดิบทอดมันปลากราย
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ
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