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เรื่อ​ง แกง​อุบไก

ราย​ละ​เอี​ยด

แกง​อุบไก

        แกง​ไก​พมา​ อุกไก​ / ไก​อุก หรือ​ (อุบไก​) แกง​ไก​พมา​ / แกง​ไก​ไทย​ใหญ​ (อุบไก​ / ไก​อุบ / ไก​อุก) ชื่อ​แลว​แต

จะ​เรยีก​ อกุไก​ / อบุไก​ มี​สวน​ผสม​และ​วธิี​การ​ปรงุ​ที่​แตก​ตาง​กนั​ไป​ตาม​ทอง​ถิน่​นัน้​ ๆ แต​สวน​ผสม​โดย​รวม​คลาย​กนั​

(สูตร​น้ี​เป็น​ของ​ไทย​ใหญ​) สวน​ผสม​ตาม​น้ี​คะ

สวน​ประ​กอบ

        - เน้ือ​ไก​ 500 กรัม​ (จะ​ให​อรอย​แนะนําไก​บาน​หรือ​ไก​เห​นี​ยว)

        - ใบ​มะ​กรูด​ 3 ใบ​ (ตนฉบับ​ไม​มี​ ฉัน​ใส​เพิ่ม​เอง​)

สวน​พริก​แกง

        - หอม​แขก​ 4 หัว​ (ไมมี​หอม​แขก​ใส​หอมแดง​หัว​เล็ก​)       
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        - กระเทียม​จี​น ​6 กลีบ​ 

        - พริก​แหง​เม็ด​เล็ก​ 10 เม็ด​ (แช​น้ําจน​น่ิม​)                          

        - พริก​แหง​เม็ด​ใหญ​ 5 เม็ด​ (แช​น้ําจน​น่ิม​)

        - น้ําเปลา​ 1 ถวย​ตวง                                                            

        - เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา

        - น้ําปลา​ 1 ชอน​โตะ​                                                         

        - ซี​อิว้ดํา 1 ชอน​โตะ

        - น้ํามัน​สําหรับ​ผัด​ 1/2 ถวย

วิธี​ทําพริก​แกง

         โขลก​พริก​แกง​โดย​นําหอม​แดง​ กระ​เทียม​ กะปิ​ ใส​ใน​ครก​โขลก​ทัง้หมด​แค​พอ​หยาบ​ แบง​พริก​แกง​ 2​ ชอน

โตะ​เอา​มา​หมกั​ไก​ ถา​มี​ถัว่​เนา​ก็​ใส​เขาไป​หมกั​ดวย​ แต​ฉัน​ไม​กนิ​ถัว่​เนา​ (คณุนาย​แม​ไม​เคย​ทาํให​กนิ​) จงึ​ตอง​ใส​กะปิ

แทน​กัน​ไป​ (สาว​ใช​ของ​ฉัน​เคย​เลา​วา​ พ​วก​เขา​จะ​มี​พริก​แกง​สําเร็จรูป​ใน​แบบ​ของ​เขา​ขาย​ญาติ​พี่​น อง​ของ​นาง​หอบ

หิว้​กัน​มา​ฝาก​จาก​ทาง​โนน​ รส​ชาด​เผ็ด​จัดจา​นม​าก ๆ)

วิธี​ทํา

         ตัง้​กระทะ​บน​ไฟ​กลาง​ๆ  ใส​น้ํามนั​ ใส​พรกิ​แกง​ที่​โขลก​ไว​ลง​ผดั​กบั​น้ํามนั​จน​หอม​ใส​เน้ือ​ไก​ที่​เตรยีม​ไว​ลง​ไป​ผดั

กบั​พรกิ​แกง​ ผดั​คลกุ​เคลา​ให​เขา​กนั​ดี​ ชมิ​รส​กอน​ ใส​น้ําปลา​ หรอื​เกลอื​ทะเล​ ชมิ​ให​มี​รส​เคม็​นํา ลด​ไฟ​ลง​กลาง​ ๆคอน

ไป​ทาง​ออน​ เคี่ยว​ตอ​ไป​ให​พริก​แกง​ซึม​เขา​ใน​เน้ือ​เติม​น้ําซุป​ที​ละ​นิด​เพื่อ​ไม​ให​ติด​กน​กระ​ทะ​ บอก​ไว​ตอง​ใส​ซี

อิว้ดํานิด​หนอย​เพื่อ​ให​ไก​มี​สี​เขม​สีสัน​สวย​งาม​ เหมือน​เรา​ทําไก​ผัด​พริก​ เน้ือ​ไก​โดย​มาก​ขาว​ซีด​ ถา​เหยาะ​ซี​อิว้ดําลง

ไป​จะ​ทําให​เน้ือ​ไก​มี​สีสัน​ขึ้น​มา​ สวย​ดี​เมื่อ​ไก​เป่ือย​ดีแลว​ชิม​รส​อีก​ครัง้​ กอน​ดับ​ไฟ​ ฉีก​ใบ​มะกรูด​ใส​ไป​ สวน​พริก​ขี้​หนู

-ใบ​มะ​กรูด​ อยาก​ได​กลิ่น​หอม​เพิ่ม​ขึ้น​ถา​ชอบ​แกง​ไก​แบบ​มี​น้ําแกง​มาก​ ก็​ตอง​ใส​น้ําเพิ่ม​ลง​ไป

               

คําสําคัญ​ : อาหาร​พื้น​บาน​

ที่​มา​ : https://www.bloggang.com

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

วัน​ที่​ : 2018-08-15

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=679&code_db=610008&code_type=TK007
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