
ปลาทับทิมสามรสสูตรโบราณ SWEET AND SOUR FRIED RUBY FISH

ปลาทับทิมสามรส Sweet and Sour Fried Ruby Fish

ปลาทับทิมสามรส Sweet and Sour Fried Ruby Fish แอดอบเชยจะชวนเปิดตําราทําเมนูกับขาวสไตลไทย ซึ่งแอดอบเชยลองทํามา

แลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือปลาทับทิมสามรส อรอยเด็ด รสชาติไมเป็นสองรองใคร ปลาทอดราดน้ําสามรส แซบเปรีย้ว

หวาน กินเทาไหรก็ไมเบื่อ ซอสรสชาติเปรีย้วหวาน กลมกลอมสุดๆปังๆ ผูใหญกินได เด็กก็กินอรอยเป็นเมนูที่สุดยอดไปเลยคะสูตรน้ีเป็นสูตร

งายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ แอดอบเชยรับประกันความประทับใจคะ เอาละคะ เกริ่นมาเริ่มหิวแลว ไปทํากันคะ มาทําปลาทับทิมสามรสกัน

ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูปลาทับทิมสามรส

กันเลยคะ

สูตรปลาทับทิมสามรสสูตรโบราณ
ปลาทับทิม 1 ตัว (1000 กรัม)
พริกจินดา 12 เม็ด
กระเทียม 2 ชอนโตะ
มะขามปียก 2 ชอนโตะ
น้ําตาลปีบ 2 ชอนโตะ
ซอสหอยนางรม 1 ชอนโตะ
พริกหวาน 3 สี เขียว เหลือง แดง
หอมใหญ 1 ถวย

 

วิธีทําปลาทับทิมสามรสสูตรโบราณ
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ
ลางปลาใหสะอาดควักไส แลสวนเน้ือออกจากสวนกระดูก หัน่ใหเป็นชิน้พอดีคํา
หัน่พริกหวานเป็นเตาพอดีคํา รวมทัง้หอมใหญ
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ตัง้กระทะ กระดูกปลาปลาลงไปทอดกรอบจนเป็นสีเหลืองทอง ตักขึ้นพักไว
สวนเน้ือนําไปคลุกเคลาแป งทอดกรอบจนแหง นําไปทอดในน้ํามันเดือดๆ ทอดจนเหลืองทองกรอบ ตักขึ้นสะเด็ดน้ํามัน
วิธีทําซอส ตัง้น้ํามันพอรอน ใสกระเทียมพริกผัดจนหอม และใสเครื่องปรุงรส สามรส ชิมใหน้ําเป็นสามรสอรอยดีแลว
ใสผักที่หัน่เตรียมเอาไว คลุกเคลาใหเขากันตามดวยเน้ือปลา ตัดขึ้น
จัดเสิรฟบนตัวปลา ราดปลาสามรสแสนอรอย เสิรฟพรอมขาวสวยรอนๆ ทานใหอรอยนะคะ

 

 ขอขอบคุณขอมูล – คุณ อรอยยกใหญ AroiYokYai จาก https://www.youtube.com/watch?v=RfxHTudzC5g

กดติดตามคุณอรอยยกใหญ AroiYokYai ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

วัตถุดิบปลาทับทิมสามรสสูตรโบราณ
peppers
พริกไทย (Peppers) เป็นพืชที่มีผลเป็นพวงเม็ดขนาดเล็ก จัดเป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา และป็นราชาแหงเครื่องเทศที่มีรสชาติเผ็ดรอน
สามารถนํามาทําเป็นพริกไทยแหงไวใชเป็นเครื่องปรุงในการประกอบอาหาร ถาเป็นแบบแหงทัง้เปลือกจะเป็น พริกไทยดํา หรือ Black
Pepper (เพราะมีผงของเปลือกสีดําปนอยู) แตถาลอกเปลือกออกกอนทําเป็นผงก็จะไดเป็น พริกไทยขาว หรือ White Pepper (พริกไทยลอน
) เน่ืองจากพริกไทยมีปริมาณน้ําในแตละเม็ดน อยมาก จึงไมคอยขึ้นรา ซึ่งวิธีการเก็บรักษาก็งาย ๆ เพียงแคเก็บไวในโหลแกวใหมิดชิด สวน
พริกไทยปนก็ควรบดเก็บแตน อยในภาชนะที่แหงสนิทและปิดใหมิดชิดเชนกัน
garlic
กระเทียม (Garlic) ชวยเพิ่มความอยากอาหารและเพิ่มความสามารถในการยอยอาหารของรางกาย กระเทียมสดชวยกระตุนน้ํายอยใน
กระเพาะอาหารใหหลัง่ออกมายอยอาหารในปริมาณมากขึ้น และเสริมการทํางานของเอนไซมที่ชวยยอยสารอาหารจําพวกโปรตีน เชน โปรตีน
จากเน้ือสัตว ชวยยอย
sugar
น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด (disaccharide) ซึ่งมีรส
หวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มีรสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวา
ตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจาก
ออยแตยังไมไดทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็นกอนแข็งคลาย
กรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ
onion
หอมหัวใหญ (Onion) เป็นพืชลมลุก อยูวงคเดียวกับกระเทียม เป็นหอมชนิดหน่ึง มีหัวอยูใตดิน ลําตนจะถูกหอหุมดวยกาบใบโดยรอบๆ ดอก
ออกเป็นชอ แทงออกมาจากตรงกลางลําตน หัวมีลักษณะทรงกลมแป น หรือทรงกลมรี หัวออนมีเปลือกกาบใบหอหุมหลายๆชัน้สีขาว หัวแกมี
เปลือกดานนอกแหงมีสีน้ําตาลออน มีกลิ่นฉุน รสชาติเผ็ดรอน มีถิ่นกําเนิดในทวีปเอเชียกลาง เป็นที่นิยมปลูกกันทัว่ไป ในหลายประเทศทัว่
โลก
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