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บะกุดเตสูตรโบราณ รสชาติถูกใจไดสุขภาพ สูตรจากสิงคโปร

บะกุดเต (Bak Kut Teh) วันน้ีแอดการะเกดจะนําเสนอเมนูอาหารจีน นัน่คือบะกุดเต ครบเครื่องมากับน้ําซุปรอนๆของเครื่องยาจีนกําลังดี

บํารุงกําลังคัดมาอยางดี กระดูกหมูนุมๆ แคเอาเขาปากก็หลุดรอนออกมา ละลายในปาก อูยอรอยอยาบอกใคร ใครไดชิมตองพากันหลงรัก ถา

เพื่อนๆทําตาม วิธีทําตามลําดับ รับรองอรอยแนนอนคะ ความอรอยของสูตรน้ีเอาไปเลยคะ ระดับมิชิลินสตาร

สูตรน้ีเป็นบะกุดเต สูตรสิงคโปร ที่เชาๆนิยมนัง่ซดเจาซุปกระดูกหมูรอนๆ กอนไปทํางาน พูดไปแลวทองก็รอง ไปลุยกันเลยคะ มา

ทําบะกุดเตกัน นึกถึงเมนูน้ีทีไร อดใจไมไหวทุกที มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู

บะกุดเตกันเลยคะ

สูตรบะกุดเต
น้ําเปลา 8 ถวย
พริกไทยขาว 2 ชอนโตะ
พริกไทยดํา 1 ชอนโตะ
ผงกระเทียม 2 ชอนชา
เกลือ 1 ชอนชา
โป ยกัก๊ 3 ดอก
ผงอบเชย 1 ชอนชา
กระเทียม 20 กลีบ
ซอสถัว่เหลือง 6 ชอนชา
ซี่โครงหมู 1 กิโลกรัม
ขาวสวย(สําหรับจัดเสิรฟ)

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/%e0%b8%9a%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%b8%e0%b9%8a%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b9%8b-bak-kut-teh/


วิธีทําบะกุดเต
1. ใสสวนผสมทัง้หมดลงในหมอขนาดใหญ ยกเวนซี่โครงหมู จากนัน้นําไปตัง้ไฟใหเดือด
2. ใสซี่โครงหมูลงในน้ําซุปจากนัน้ตมใหเดือด ตอจากนัน้ลดไฟลง เคี่ยวไฟตํ่าเป็นเวลา 1 ชัว่โมง 15 นาที หรือจนกวาเน้ือหมูจะเป่ือย
3. ปิดไฟและปิดฝาไว 10 นาที เสิรฟพรอมกับขาวสวยรอนๆ ทานใหอรอยนะคะ

 

เคล็ดลับสูตรโบราณ

ตมซี่โครงใหสุกกอนเพื่อ นําสวนที่ไมสะอาดและกลิ่นสาบออก

ใชกระเทียม และรากผักชีทุบ เพื่อใหกลิ่นหอมขณะตม

ใสเห็ดหอมแหงหลังเคี่ยว เพื่อป องกันกลิ่นเห็ดหอมกลบเครื่องตุนยาจีน

ตมซี่โครงใหสุกกอนเพื่อ นําสวนที่ไมสะอาดและกลิ่นสาบออก

ใชกระเทียม และรากผักชีทุบ เพื่อใหกลิ่นหอมขณะตม

ใสเห็ดหอมแหงหลังเคี่ยว เพื่อป องกันกลิ่นเห็ดหอมกลบเครื่องตุนยาจีน

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ tastingtable จาก www.tastingtable.com

วัตถุดิบบะกุดเต
พริกไทยขาว
พริกไทย ดีตองที่จังหวัดจันทบุรี หอมอรอย ถาเป็นพริกไทยเมล็ดสดๆ คัว่และนํามาตําสดๆจะหอมหวล เพิ่มรสชาติไดมากขึ้น
ผงอบเชย
อบเชย อบเชยมีสรรพคุณทางยา เน่ืองจากมีแทนนินสูงที่ใหรสฝาดจึงนิยมใชในยาตํารับแผนโบราณเชน เป็นสวนผสมในยาหอมตาง ๆ โดยใช
สวนของเปลือกลําตน ใชในการแกจุกเสียด แนนทอง หรือใชในการทํายานัตถุใชสูดดม เพื่อเพิ่มความสดชื่น ลดอาการออนเพลีย แกโรคทอง
รวงเพราะมีสวนชวยตานแบคทีเรียในกระเพาะอาหาร ขับปัสสาวะ ชวยในการยอยอาหาร และสลายไขมัน สวนเปลือกลําตนอายุมากกวา 6 ปี
หรือใบกิ่งยังนํามาสกัดน้ํามันหอมระเหยไดอีกดวย ซึ่งจะมีมากในอบเชยญวนที่ใหน้ํามันหอมระเหย 2.5%
กระเทียม
กระเทียม หัวของกระเทียมเป็นทัง้เครื่องเทศ (spice) และสมุนไพร (herb) ที่มีสารประกอบที่มีกํามะถันเป็นองคประกอบในปริมาณมาก
ทําใหกระเทียมมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ใชปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้ ตม ผัด น้ําพริกแกง ทอด และยังใชเป็นวัตถุดิบนํามาแปรรูป
(food processing) เพื่อการถนอมอาหารและเพิ่มมูลคา เป็นผลิตภัณฑหลายชนิด กระเทียมมีกรดแอมิโน อารจินีน (arginine)
oligosaccharides, flavonoid, and selenium ซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพ กระเทียม ใชในการปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้การผัด
การทอด การตม การตุน เป็นสวนประกอบของอาหาร เชน น้ําพริกแกงชนิดตางๆ เชน น้ําพริกแกงแดง น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกง
แพนง น้ํายาขนมจีน น้ําพริกกะปิ

https://www.tastingtable.com/686166/bak-kut-teh-recipe-pork-rib-soup/
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ซอสถั่วเหลือง
ซอสถัว่เหลือง หรือ ซีอิว้หมายถึง ผลิตภัณฑของเหลวที่ไดจากการยอยสลายโปรตีนของถัว่เหลืองหรือสวนผสมของ ถัว่เหลือง และแป งขาว
สาลี โดยการหมัก ดวยจุลินทรีย หรือการยอยดวยสารเคมีจะนํามาแตรสหรือสีหรือไมก็ได ตามชนิดของผลิตภัณฑ ที่มีสีน้ําตาลออนถึงเขม
แลวนําไปผานการฆาเชื้อดวยความรอน

 

ประวัติบะกุดเต

บักกุดเต (肉骨茶เสียงฮกเกีย้น) ดูจากชื่อจีนแลว คงหมายถึงแคเน้ือติดกระดูกหรือซี่โครง (หมู) กับ (น้ํา) ชา เป็นเรื่องปกติที่ชาวจีนทางภาค

ใตของจีน นิยมดื่มชาแกลมกับอาหารประเภทนเน้ือ คือกินเน้ือแลว ตองดื่มน้ําชาแกเลี่ยน ขับชะไขมันดวย ก็เลยมีคนเอาชื่อ บักกุด (肉骨)

กับเต (茶) มารวมกันเป็น บักกุดเต

อีกเสียงบอกวา ชาวจีนเรียกยาหมอยาตม หรือเครื่องดื่มสมุนไพรจีนวา เหยาทัง (药汤เสียงจีนกลาง) ทีน้ี พอใสยาจีนลงไปตุนๆตมๆกับเน้ือ

หรือกระดูก ชาวจีนก็ยังเรียก เหยาทัง (药汤) เหมือนเดิม แตจะหมายถึง ซุปเน้ือยาจีน หรืออาหารโป ที่เราเรียกกันนัน่แหละ

บักกุดเต (肉骨茶เสียงฮกเกีย้น) ดูจากชื่อจีนแลว คงหมายถึงแคเน้ือติดกระดูกหรือซี่โครง (หมู) กับ (น้ํา) ชา เป็นเรื่องปกติที่ชาวจีนทางภาค

ใตของจีน นิยมดื่มชาแกลมกับอาหารประเภทนเน้ือ คือกินเน้ือแลว ตองดื่มน้ําชาแกเลี่ยน ขับชะไขมันดวย ก็เลยมีคนเอาชื่อ บักกุด (肉骨)

กับเต (茶) มารวมกันเป็น บักกุดเต

อีกเสียงบอกวา ชาวจีนเรียกยาหมอยาตม หรือเครื่องดื่มสมุนไพรจีนวา เหยาทัง (药汤เสียงจีนกลาง) ทีน้ี พอใสยาจีนลงไปตุนๆตมๆกับเน้ือ

หรือกระดูก ชาวจีนก็ยังเรียก เหยาทัง (药汤) เหมือนเดิม แตจะหมายถึง ซุปเน้ือยาจีน หรืออาหารโป ที่เราเรียกกันนัน่แหละ
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