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ปลาหมึกผัดกระเพรา Thai Stir-Fry Squid with Basil Leaves Squid ถาเพื่อนๆกําลังหาสูตรปลาหมึกผัด
กระเพราเด็ดๆ บิงโก…แอดกอหญาแอดมินยินดีดวยคะ มาถูกที่แลว ถูกตองนะคาบแอดกอหญาชวนทําเมนูเด็ด
ปลาหมึกผัดกระเพรา เน้ือปลาหมึกกรุบกรอบ เหนียวเดงสูลิน้สูฟัน เอามาผัดเป็นกระเพราที่แสนคุนเคย ตําพริกแซ
บๆสดๆถึงใจ ทํางายบานๆ แตขาวหมดหมอเลยจะ นึกดูสิที่รักกับขาวสไตลไทย ซึ่งแอดกอหญาลองทํามาแลวอรอย
มากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ บรรยายความนากินมามากโข มาทําปลาหมึกผัด
กระเพรากันคะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขา
ครัวไปกับเมนูปลาหมึกผัดกระเพรากันเลยคะ

สูตรปลาหมึกผัดกระเพรา
ปลาหมึกกลวย 300 กรัม

กระเทียม 30 กรัม ตําพอละเอียด

พริกจินดาแดง 12 เม็ด

ใบกะเพรา 1 ถวย
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สูตรปลาหมึกผัดกระเพรา
น้ํามันพืช 3 ชอนชา สําหรับผัด

น้ําปลา 1 ชอนโตะ

ซีอิว๊ดํา 1 ชอนชา

ซอสปรุงรส 1/2 ชอนชา
 

วิธีทําปลาหมึกผัดกระเพรา
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

ตัง้น้ําใหเดือด ลวกหนวดปลาหมึกที่เตรียมไวจนเซตตัว ไมตองสุก 100% เพราะปลาหมึกจะเหนียวตอนนําไป
ผัด

ตัง้กระทะไฟกลาง ใสน้ํามันใหรอน ตําพริกกระเทียมใหพอหยาบ ใสลงไปผัดใหหอม

ใสปลาหมึกลงไป ผัดใหไดความสุกที่ตองการ ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส ชิมตามชอบ

ใสใบกะเพราลงไป หรี่ไฟถาใสกระเพราแดงจะหอมหวล กลิ่นชัดเจนกวา แตหาไมไดก็อะไรก็ไดคะ ตักราดขาว
สวยรอนๆ หรือทานเป็นกับแกลม ก็อรอยสุดยอดคะ ทานใหอรอยนะคะ

https://youtube-thumbnail-grabber.com/

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ TomJoke FoodTV จาก https://youtube-thumbnail-grabber.com/

กดติดตามคุณTomJoke FoodTV ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบปลาหมึกผัดกระเพรา
squid

https://pintorecipe.com/category/thai-food/
https://www.youtube.com/c/TomJokeFoodtv?sub_confirmation=1


ปลาหมึก (squid) ตาหมึกตองใส ไมขุน เห็นตาดําดานในไดอยางชัดเจน หัวและลําตัวของหมึกตองติดกันแนน
ไมหลุดรุย และตองดึงออกจากกันไดยาก เน้ือปลาหมึกตองแนน ไมเละ เมื่อทดลองกดดู ตองคืนตัวไดทันที
เยื่อหุมตัวหมึกตองไมหลุดรุย ไมควรซื้อปลาหมึกที่ลอกเยื้อน้ีออกแลว

garlic

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

basil

โหระพา (basil) ถูกใชเป็นสวนประกอบของสมุนไพรที่ราชวงศยุโรปโบราณใชใสในน้ําอาบ ปัจจุบันโหระพาเป็น
พืชที่มีการปลูกกันอยางแพรหลายในทวีปเอเชียยุโรป อเมริกาใตและแอฟริกา สําหรับในประเทศไทยสามารถ
พบไดทัว่ทุกภาคของประเทศ รวมถึงสามารถปลูกไดทัว่ทุกภาคของประเทศเชนกัน โดยโหระพาที่ปลูกกัน
ทัว่ไปในประเทศไทยสวนมากเป็นพันธุพื้นเมืองที่ปลูกตอๆ กันมา โดยเก็บเมล็ดพันธุเอง และตอมาบางที่เกิด
จาการกลายพันธุไปแตก็ยังไมมีการแบงแยกเป็นแตละพันธุอยางชัดเจน

https://pintorecipe.com/

