
สะเตะ​ลือ​สูตร​โบ​รา​ณ เมนู​ดี​อรอย​สูตร​เด็ด​ใน​ตํานาน

สะเตะ​ลือ​สูตร​โบ​รา​ณ เมนู​ดี​อรอย​สูตร​เด็ด​ใน​ตํานาน

สะ​เตะ​ลือ (Authentic Thai Satay) แอด​สม​ฉุน​จะ​นําเสนอ​เมนู​ของ​วาง​ นัน่​คือ​สะเตะ​ลือ​ สะเตะ​สูตร​เลื่อง​ลือ​ของ​ มล​.​ เน่ือง​ นิล​รัตน​ สูตร

ชาววัง​เรียก​วา​ลือ​กัน​มา​แลว​แต​ใน​วัง​ ที่​ใคร​กิน​ตอง​หลง​รัก​ เน้ือ​สัตว​ที่​ชอบ​ รวม​กับ​เครื่อง​เทศ​ที่​กําลัง​ดี​ ยาง​หอม​ๆ ขาง​บาน​ลือ​เลย​คะ​ทํางายๆ​ที่

บา​น ​สําหรับ​เด็กๆ​ก็​ดี​ หรือ​เป็น​อาหาร​เชา​สํากรับ​ผูใหญ​ก็​ได​ อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​ เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ เปิด​สูตร​และ​ทําตาม​ได​เลย​คะ​

ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ

เน้ือ​หมู​ เน้ือ​วัว​ หรือ​เน้ือ​ไก​ แลว​แต​จะ​ชอบ​ เขา​เครื่อง​กับ​ กะทิ​สด​ ลูก​ผัก​ชี​ ลูก​ยี่หรา​ ถัว่​ลิสง​คัว่​ หอม​หัว​เล็ก​ ขมิน้​ผง​ หอม​หวล ไป​เริ่ม​ความ

อรอย​กัน​คะ​ มา​ทําเมนู​น้ี​กัน​ มา​ทําสะเตะ​ลือ​กัน​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​แลว​ มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ

ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​สะเตะ​ลือ​กัน​เลย​คะ

สูตร​สะ​เตะ​ลือ
สําหรับ​สะ​เตะ​ลือ
เน้ือ​หมู​(สวน​สะ​โพก​) 1 กิโล​กรัม
หัว​กะ​ทิ 400 กรัม
ลูก​ผัก​ชี 2 ชอน​ชา
ลูก​ยี่​หรา 1 ชอน​ชา
ถัว่​ลิสง​คัว่​ปน 5 ชอน​โตะ
หอม​เล็ก​โขลก​ละ​เอี​ยด 100 กรัม
ผง​ขมิน้ 5 ชอน​ชา
นมขน​หวา​น 3 ชอน​โตะ
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สูตร​สะ​เตะ​ลือ
น้ําตาล​ป๊ีบ 6 ชอน​โตะ
เก​ลือ 2 ชอน​ชา
น้ําปลา 5 ชอน​โตะ
เหลา​สาเก​หรือ​เหลา​แม​โขง 5 ชอน​โตะ
เครื่อง​แนม
แตงกวา​ปอก​เปลือก​ออก​(หัน่​เป็น​แวน​ตาม​ชอบ​)
พริก​ชี้​ฟ า​ (หัน่​เป็น​แวน​ตาม​ชอบ​)
น้ําจิม้​สะ​เตะ
หอม​เล็ก 5 หัว
พริก​ชีฟ้ า​แดง 2 เม็ด
น้ําเปลา 10 ชอน​โตะ
น้ําสม​สาย​ชู 2.5 ชอน​โตะ
น้ําตาล​ทร​าย 200 กรัม
เก​ลือ 1 ชอน​ชา

วิธี​ทําสะ​เตะ​ลือ
– วิธี​ทําสะ​เตะ​ลือ
1.​ แล​มัน​และ​พังผืด​หมู​ออก​ให​หมด​ ใช​มีด​หัน่​ตัด​ลาย​กลาม​เน้ือ​เป็น​ชิน้​บาง​ ขนาด​พอดี​คํา ใส​ชาม​ผสม​ไว
2.​ คัว่​ลูก​ผักชี​และ​ยี่หรา​ จน​เหลือง​หอม​ ใส​ลง​ครก​ตําจน​กระทัง่​เป็น​ละ​เอียด​ ใส​หอม​เล็ก​ตํารวม​ลง​ไป​ สุดทาย​ถัว่​ลิสง​ตํารวม​ลง​ไป​เมื่อ​ละเอียด
ดีแลว​ตัก​ใส​อาง​หมู​ที่พัก​ไว​ เท​หัว​กะทิ​ลง​ไป​ ปรุง​รส​ดวย​น้ําตาล​ป๊ีบ​ เก​ลือ​ น้ําปลา​ ผง​ขมิน้​ นมขน​และ​เห​ลา
3.​ ใช​สอง​มือ​ขยํานวด​เน้ือ​หมู​กับ​เครื่อง​หมัก​ให​นาน​ๆ เพื่อ​ใหห มูนุ​ม และ​เครื่อง​ปรุง​ซึม​เขา​เน้ือ​หมู​ หลัง​จาก​นัน้​หมัก​ทิง้​ไว​ 3 ชัว่​โมง
3.​ หยิบ​ชิน้​หมู​ขึ้น​มา​เสียบ​ไม​ โดย​เสียบ​แบบ​ดน​เหมือน​เย็บ​ผา​ พ​อดน​สุด​ชิน้​หมู​หลัง​จาก​นัน้​ให​กด​เน้ือ​หมู​อัด​เขาไป​ให​แน​น ​จน​ดู​กลม​ ทําจน​หมู
หมด​ ควา​นเศษ​หมู​ที่​เหลือ​ใน​น้ําหมัก​ขึ้น​มา​ให​หมด​ หลัง​จาก​นัน้​เก็บ​น้ําหมัก​ไว​พรม​หมู​เวลา​ป้ิง​สะ​เตะ
4.​ ป้ิง​สะเตะ​บน​เตา​ถาน​ดวย​ไฟ​กลาง​คอน​ไป​ทาง​ออน​ (ระหวาง​ป้ิง​ให​หมัน่​พรม​น้ําหมัก​)จน​หมู​สุก​ดี



5.​ เสิรฟ​กับ​น้ําจิม้​ แตง​กวา​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ มล​.​ เน่ือง​ นิล​รัตน​ จาก​ www.rosalynth.com

วัตถุดิบ​สะ​เตะ​ลือ
หัว​กะ​ทิ
กะทิ​สด​ ได​จาก​การ​ขูด​มะพราว​แลว​นํามา​คัน้​จะ​ได​ 2​ สวน​คือ​ หัว​กะทิ​ หรือ​สวน​ที่​เขม​ขน​ หาง​กะทิ​ คือ​สวน​ที่​เจือ​จาง​ นิยม​ทําจาก​มะพราว​ขูด
ขาว​ คือ​มะพราว​ที่​กะเทาะ​เน้ือ​จาก​กะ​ลา ​แลว​ปอก​เปลือก​สวน​ที่​เป็น​สี​น้ําตาล​ออก​ เมื่อ​นําไป​ขูด​จะ​ได​มะพราว​ที่​ขาว​สะ​อาด​ กร​าเลือก​ซื้อ​ควร​ซื้อ
ราน​ที่​ดี​ เพื่อ​ให​ได​กะทิ​สด​ใหม​มี​กลิ่น​หอม​ ถา​มะพราว​เกา​จะ​มี​กลิ่น​เหม็น​เปรีย้ว​ ประกอบ​อาหาร​จะ​มี​กลิ่น​และ​รส​ไม่ดี
ผง​ขมิน้
ขมิน้​ มี​ลักษณะ​คลาย​แงง​ขิง​ มี​เน้ือ​สี​เหลือง​สด​ ให​ผสม​ใน​อาหาร​ที่​ตองการ​สี​เห​ลือ​ง โดย​นํามา​ทุบ​ให​แตก​ หรือ​โขลก​ให​แหลก​ ละลาย​ลง​น้ําแลวก
รอง​ หรือ​ใน​ปัจจุบัน​ มี​ขมิน้​ผง​จําหนาย​ ทําให​ใช​งาน​ได​สะดวก​สบาย​ขึ้น
น้ําตาล​ป๊ีบ
น้ําตาล​มะ​พราว​ ได​จาก​จัน่​มะ​พราว​ มี​ลักษณะ​เหลว​ มี​สี​เหลือง​อม​น้ําตาล​ มี​กลิ่น​หอม​ รส​หวาน​นุม​ น้ําตาล​มะพราว​ที่​ทําเป็น​กอน​เรียก​วา​ น้ําตาล
ปึก​ ถา​ทําน้ําตาล​ใส​ป๊ีบ​เรียก​วา​น้ําตาล​ป๊ีบ​ หาก​ใช​ไม​หมด​ให​เก็บ​ใส​ภาชนะ​ที่​มี​ฝา​ปิด​สนิท
น้ําตาล​ทร​าย
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น้ําตาล​ทราย​ ทําจาก​ออย​ มี​รส​หวาน​แห​ลม​ มี​ทัง้​เม็ด​ละ​เอียด​ และ​เม็ด​หยาบ​ นิยม​ใช​น้ําตาล​ทราย​ขาว​ เพื่อ​ให​อาหาร​มี​สี​สวย​ ใส​ไม​ขุน​มัว​ โดย
สามารถ​นํามา​ทําน้ําเชื่อม​และ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ได​เชน​กัน

 

ประวัติ​สะ​เตะ​ลือ

พระ​วิ​มาดา​เธอฯ​ทรง​มี​รับสัง่​ไป​ที่​เจา​เมือง​นครศรีธรรมราช​ใหหา​ชาว​ชวา​ผู​ทํากับ​เกง​ เพราะ​โปรด​อยาก​ได​ตํารับ​กับ​ขาว​ ของ​ชาว​ชวา​ ชาว​ชวา​จึง

สอน​พระองค​ทําเน้ือ​ยาง​(ตน​ตํารับ​ใช​เน้ือ​วัว​) แต​ชื่อ​ของ​อาหาร​ชนิด​น้ี​เรียก​ยาก​ คนใน​วัง​จึง​เรียก​ เพีย้น​เป็น​สะ​เตะ​ และ​ดวย​ความ​อรอย​จน​เป็น​ที่

กลาว​ขวัญ​ จาก​สะเตะ​ธรรมดา​จึง​กลาย​เปน็ “สะเตะ​ลือ​” ซึ่ง​เป็นตน​ตํารับ​ของ​หมู​สะเตะ​ใน​ปัจจุ​บัน

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/

