
แกง​ฮังเล​สูตร​โบ​ราณ NORTHERN STYLE HANG LAY CURRY

แกง​ฮังเล Northern Style Hang Lay Curry

แกง​ฮังเล Northern Style Hang Lay Curry ถา​เพื่อน​ๆกําลัง​คนหา​สูตร​แกง​ฮังเล​แสน​อรอย​ แอด​พอ​เพียง​ขอบ​อก​วา​ ไม​ผิด​หวัง​กับ​สูตร​น้ี

แน​นอ​น ​ถูก​ตอง​แลว​คะ​แอด​พอ​เพียง​นําเสนอ​เมนู​แกง​ฮังเล​ แกง​ฮังเล​พริก​แกง​เขม​ขน​ หอม​อรอย​รส​กลม​กลอม​ หมู​สาม​ชัน้​นุมๆ​ สูตร​ทาง​เหนือ

แทๆ​ เครื่อง​แกง​เขม​ขน​ สาม​ชัน้​นุม​ละมุ​น ​หอม​ไป​ทัง้​ซอย​ ลอง​จินตนาการ​ถึง​กับขาว​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​พอ​เพียง​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย

คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ ของ​อรอย​อยาง​น้ี​ตอง​หาม​พลาด​ แค​คิด​ก็​อยาก​กิน​แลว​ มา​ทําแกง​ฮังเล​กัน​คะ​ อรอย​กัน​ปังๆ​ 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​แกง​ฮังเล​กัน​เลย​คะ

สูตร​แกง​ฮังเล​สูตร​โบ​ราณ
หมู​สาม​ชัน้​ 1.​5 กิโล​กรัม
พริก​แหง​ใหญ​ 30 เม็ด
พริก​ขีห้นู​แหง​ ตาม​ชอบ
กระ​เทียม​ 50 กรัม
หอม​แดง​ 100 กรัม
ขา​ 50 กรัม
กะปิ​ 50 กรัม
น้ําสะอาด​ 2​ ถวย​ตวง
ผง​ฮังเล​ 2​ ซอง
เก​ลือ​ 1 ชอน​โตะ
ซอส​ปรุง​รส​ 3 ชอน​โตะ
น้ําตาล​ 3 ชอน​โตะ
น้ํามะขาม​เปียก​ 2​ ชอน​โตะ
ซี​อิว้ดํา 2​ ชอน​โตะ
หอม​แดง​ กระ​เทึยม​ ขิง​ซอย

 

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/northern-style-hang-lay-curry/
https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/northern-style-hang-lay-curry/


วิธี​ทําแกง​ฮังเล​สูตร​โบ​ราณ
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ
หัน่​หมู​สาม​ชัน้​เป็น​ชิน้​ขนาด​ น้ิว​ครึ่ง​ หรือ​ใช​ขา​หมู​เลาะ​กระดูก​ออก
ทําเครื่อง​แกง​โดย​การ​ นําพริก​ไป​แช​น้ําให​นุม​ ป่ัน​เขา​กับ​ กระ​เทียม​ หอม​แดง​ กะปิ​ ใส​น้ําสะ​อาด​ ป่ัน​ให​ละ​เอี​ยด
หมัก​เน้ือ​หมู​โดย​การ​ใส​หมู​ลง​ไป​ใน​กระ​ทะ​ และ​เครื่อง​แกง​ลง​ไป​ ตาม​ดวย​ผง​ฮังเล​ เก​ลือ​ ซอส​ปรุง​รส​ตางๆ​ เพื่อ​ปรุง​รส
เมื่อ​สวน​ผาม​เขา​เน้ือ​ดี​แลว​ เปิด​ไฟ​กลาง​ผัด​ให​หมู​และ​เครื่อง​แกง​งวด​ หมู​นุม​สุก​ดี
เมื่อ​เครื่อง​แกง​ งวด​สุก​ดีแลว​ให​เติม​น้ําและ​เคี่ยว​น้ําแกง​ไป​ประ​มา​ณ 1 ชัว่​โมง​ คอย​ตรวจ​น้ําบอย​ๆอยา​ให​แห​ง
เมื่อ​หมู​เป่ือย​นุม​ดี​แลว​ ปรุง​ดวย​น้ําตาล​ทราย​ น้ํามะขาม​เปียก​ปรุง​รส​ให​ดี​ ใส​หอม​แดง​ และ​กระ​เทียม​ ขิง​ลง​ไป​ตบ​ทาย​ ดวย​ซีอิว๊​ดํา
คน​ให​เขา​กัน​ ตัก​ขึ้น​เตรียม​เสิรฟ​ คู​ขาว​สวย​รอนๆ​ หอม​อรอย​ไป​ทัง้​บาง​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

 ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ Asia Food Secrets จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=2WTjy-kTneE

กด​ติดตาม​คุณAsia Food Secrets ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

ประวัติ​แกง​ฮังเล​สูตร​โบ​ราณ

แกง​ฮังเล​ หรือ​ แกง​ฮิ​นเล เป็น​อาหาร​ไทย​ประเภท​แกง​รสชาติ​เค็ม​-เปรีย้ว​ แกง​ฮังเล​มี​ตน​กําเนิด​จาก​ประเทศ​พมา​ โดย​คําวา​ ฮี่น (ဟင) ใน​ภาษา

พมา​แปล​วา​ แกง​ และ​ เล (လ) ใน​ภาษา​พมา​แปล​วา​ เน้ือ​สัตว​ แกง​ฮังเล​ได​รับ​ความ​นิยม​จาก​ชาว​ไทย​ภาค​เหนือ​และ​แควน​สิบ​สอง​ปัน​นา​

ประเทศ​จีน

วัตถุดิบ​แกง​ฮังเล​สูตร​โบ​ราณ
pork
เน้ือ​หมู (Pork) จัด​เป็น​วัตถุดิบ​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​มาก​ที่สุด​ใน​การนํามา​ประกอบ​อา​หาร​ ซึ่ง​เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี​สวน​ตางๆ​ ให​เลือก​ใชได​หลาย​สวน​
เชน​ เน้ือ​สัน​นอก​ เน้ือ​สัน​ใน​ เน้ือ​สะ​โพก​ ฯลฯ​ เน้ือ​หมู​เป็น​เน้ือที่​มี​ความ​อรอย​สามารถ​นํามา​ปรุง​เป็น​เมนู​อาหาร​ได​หลาก​หลาย​ประ​เภท​ โดย​เน้ือ
หมู​แตละ​สวน​จะ​มี​เน้ือ​สัมผัส​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป​ แตละ​สวน​เอง​ก็​มี​ความ​เหมาะ​สมใน​การนํามา​ประกอบ​อาหาร​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป
garlic
กระ​เที​ยม (Garlic) ชวย​เพิ่ม​ความ​อยาก​อาหาร​และ​เพิ่ม​ความ​สามารถ​ใน​การ​ยอย​อาหาร​ของ​ราง​กาย​ กระเทียม​สด​ชวย​กระตุน​น้ํายอย​ใน
กระเพาะ​อาหาร​ให​หลัง่​ออก​มา​ยอย​อาหาร​ใน​ปริมาณ​มาก​ขึ้น​ และ​เสริม​การ​ทํางาน​ของ​เอนไซม​ที่​ชวย​ยอย​สาร​อาหาร​จําพวก​โปร​ตี​น ​เชน​ โปรตีน
จาก​เน้ือ​สัตว​ ชวย​ยอ​ย
salt

https://www.youtube.com/channel/UCQXX2GhHYv7CJl3ZFYjItyQ?sub_confirmation=1


เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่​เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ
สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ​ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ
สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา​ได​ประ​โย​ชน
sugar
น้ําตาล (Sugar) คือ​ สารประกอบ​คารโบไฮเดรต​ประเภท​โม​โน​แซ็กคา​ไร​ด (monosaccharide) และ​ได​แซ็กคา​ไร​ด (disaccharide) ซึ่ง​มี​รส
หวา​น ​โดย​ทัว่ไป​จะ​ได​มาก​จาก​ออย​ มะ​พราว​ แต​โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เรียก​อาหาร​ที่​มี​รส​หวาน​วา​น้ําตาล​แทบ​ทัง้​สิน้​ เชน​ ทํามา​จาก​ตาล​จะ​เรียก​วา
ตาล​โตนด​ ทํามา​จาก​มะพราว​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​มะ​พราว​ ทํามา​จาก​งวง​จาก​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​จาก​ ทํามา​จาก​งบ​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​งบ​ ทํามา​จาก
ออย​แต​ยัง​ไม​ได​ทําเป็น​น้ําตาล​ทราย​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ดิบ​ ถา​นํามา​ทําเป็น​เม็ด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​ทราย​ หรือ​ถา​นํามา​ทําเป็น​กอน​แข็ง​คลาย
กรวด​จะ​เรียก​วา​น้ําตาล​กรวด​ ฯลฯ

 

https://xn--k3cdp9ab2b8c8bxe.com/

