
ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2025-05-17 13:30:01 หน า​ 1

เรื่อ​ง กะ​หรี่​ป๊ับ

ราย​ละ​เอี​ยด

        กะหรี่​ป๊ับ​ เป็น​อาหาร​แบบ​ตะวนั​ตก​ผสม​กบั​อนิ​เดยี​ ได​รบั​ความ​นิยม​จาก​ชาว​มสุลมิ​ใน​ประเทศ​ไทย​ คาด​วา​ทาว

ทอง​กีบ​มา​คิดคน​ขึ้น​ ตอน​แรก​ใช​ชื่อ​วา​ curry puff (พัฟ​ฟผง​กะ​หรี่​) ตอ​มา​ได​เพีย้น​มา​เป็น​ กะหรี่​พัฟ​ฟ  และ​เพีย้น

เป็น​กะหรี่​ป๊ับ​ใน​ที่​สุด​ กะ​หรี่​ป๊ัปไสไก​เป็น​ที่​นิยม​มาก

สวน​ผสม​ไส​กะ​หรี่​ป๊ับ

       1.​ หอม​ใหญ​ (หัน่​สี่เหลี่ยม​เล็ก​) 100 กรัม   

       2.​ หอมแดง​สับ​ 2​0 กรัม

       3.​ เน้ือ​อกไก​ 2​00 กรัม

       4.​ มัน​เทศ​ หรือ​ มัน​ฝรัง่​ (หัน่​สี่เหลี่ยม​เล็ก​) 300 กรัม​ (นําไป​ตม​ให​สุก​ประ​มา​ณ 5 นา​ที​ แลว​สะเด็ด​น้ําพัก

       5.​ ซอส​ปรุง​รส​ 2​-3​ ชอน​โตะ
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       6.​ น้ําตาล​ทราย​ 1/4 ถวย​ + 2 ชอน​โตะ

       7.​ เกลือ​ปน​ 1 ชอน​ชา

       8.​ พริก​ไทย​ปน​ 1 ชอน​ชา

       9.​ ผง​กะ​หรี่​ 1 1/2 ชอน​ชา 

       10.​ เนย​สด​เล็ก​น อย​ (สําหรับ​ผัด​) 

ขัน้​ตอน​และ​วิธี​การ​ทํา/เท​คนิค

          วิธี​ทํา ไส​กะ​หรี่​ป๊ับ

          1.​ ใส​เนย​ลง​ใน​กระทะ​เล็ก​น อย​ 

          2.​ พอ​เนย​รอน​ใส​หอม​ใหญ​ลง​ไป​ผัด​ให​เหลือง​หอม

          3.​ ตาม​ดวย​หอม​แดง​ ผัด​ให​หอม

          4.​ ใส​เน้ือ​ไก​ลง​ไป​ผัด​จน​สุก​ 

          5.​ ปรุง​รส​ดวย​น้ําตาล​ทราย​ ซอส​ปรุง​รส​ เกลือ​ปน​ พ​ริก​ไทย​ปน​ และ​ผง​กะ​หรี่

          6.​ ใส​มัน​ตมสุก​ลง​ไป​ผัด​ให​เขา​กัน​ 

ภาพ​โดย​

: http://www.bloggang.com/mainblog.php?id=cmu2807&month=29-09-2015&group=23&gblog=21

คําสําคัญ​ : กะ​หรี่​ป๊ับ

ที่​มา​ :

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2017-03-14

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=603&code_db=610008&code_type=01Th
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