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สาคู​ไส​หม ูTapioca Balls with Pork Filling

สาคู​ไส​หมู Tapioca Balls with Pork Filling แอด​พอ​เพียง​จะ​มา​ชวน​ทําเมนู​อาหาร​เรียก​น้ํายอย​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​พอ​เพียง​ลอง​ทํามา​แลว

อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​สาคู​ไส​หมู​ อรอย​ขัน้​เทพ​ เห็น​แสง​สายรุง​ออก​จาก​ปาก​ สาคู​ไส​หมู​ นุม​เหนียว​เคีย้ว​มัน​ นุม​หนึบ​ขาม

วัน​ ทาน​แกลม​ลูกโดด​สัก​เม็ด​ ตบ​ดวย​ผัก​กาด​หอม​กร​อบๆ​ หอม​กระเทียม​เจียว​ โอ​ยฟินม​ากจะ​แม​เพื่อน​ๆสา​มา​รถ​ ทําตาม​ได​งายๆ​เลย​คะ​ ควา​มอ

รอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​สูตร​น้ี​เอา​ไป​เลย​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําสาคู​ไส​หมู​กัน​ แค​คิด​ก็​น้ําลาย​ไหล​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​สาคู​ไส​หมู​กัน​เลย​คะ

สูตร​สาคู​ไส​หมู​สูตร​โบ​ราณ
-สวน​ผสม​ไส
หมู​สับ​ 500 กรัม
ไช​โป ​สับ​ 2​50 กรัม
ถัว่​ลิสง​คัว่​บด​ 2​50 กรัม
น้ําตาล​ปีบ​ 300 กรัม
หอมแดง​สับ​ 100 กรัม
ซอส​ฝา​เขียว​ 3 ชอน​โตะ
เก​ลือ​ 1 ชอน​ชา
สาม​เกลอ​ (กระ​เทียม​10กลีบ​+พริก​ไทย​เม็ด​1ชอน​โตะ​+รา​กผัก​ชี​5ราก​)
น้ํามัน​กระเทียม​เจียว​ 4-5ชอน​โตะ
-สวน​ผสม​แป ง​สา​คู
สาคู​สี​ขาว​ 2​00 กรัม​+น้ําเปลา 400 ml
สาคู​สี​เขียว​ 2​00 กรัม​+น้ําเปลา 400ml
**กระเทียม​เจียว​ตาม​ชอบ​ สําหรับ​โรย​หน า

 

วิธี​ทําสาคู​ไส​หมู​สูตร​โบ​ราณ
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ
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ตัง้​กระทะ​น้ํามัน​ทวม​พอ​รอน​ นํากระเทียม​สับ​ลง​ไป​เจียว​ให​เหลือง​ทอง​ เบา​ไฟ​ตัก​ขึ้น​มา​สะเด็ด​น้ํามัน
– วิธี​การ​ทําไส​สาคู​ไส​หมู
ตัง้​กระ​ทะ​ ใส​น้ํามัน​กระเทียม​เจียว​ พ​อรอน​ใส​หอมแดง​สับ​เจียว​ให​หอม​ ใส​สาม​เกลอ​ลง​ไป​ผัด​ตาม​มา
ลง​หมู​สับ​ ผัด​ให​เขา​เน้ือ​ ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​รส​ตางๆ​ที่​ตวง​ไว​ แต​ปรับ​รส​ได​ตาม​ชอบ​ ผัด​ให​สวน​ผสม​สุก​ดี
ใส​น้ําตาล​ป๊ีบ​ ไช​โป ​วสับ​ ผัด​ให​สวน​ผสม​ทุก​อยาง​เขา​กัน​อีก​ครัง้​ แตง​สี​ดวย​ซีอิว๊​ดําหวาน​ตาม​ชอบ​ ผัด​ตอ​จน​แหง​นํามา​ป้ัน​ได
ปิด​เตา​ ยก​ลง​จาก​เตา​ พัก​ไว​ให​เย็น​ ป้ัน​เป็น​ลูก​กลม​ เพื่อ​เป็น​ไส
– วิธี​ทําแป ง​สา​คู
ใน​อาง​ผสม​ ใส​สาคู​และ​น้ําที่​ตวง​ไว​ลง​ไป​ พัก​ไว​ 15 นา​ที​ จาก​นัน้​กรอง​น้ําดวย​กระชอน​เพื่อ​สะเด็ด​น้ําสวน​เกิน
เริ่ม​ป้ัน​ดวย​การ​หยิบ​เม็ด​สาคู​ขึ้น​มา​ ใส​สอด​ใสดวย​ ไส​หมู​ที่​เตรียม​ไว​ ปิด​ดวย​สาคู​อีก​ครัง้​ บีบ​ให​แป ง​เขา​กัน​ คลึง​เป็น​ลูก​กลม
ทําจน​กระ​ทัง่​ ไส​หมด​ หรือ​แป ง​สา​คู​หมด
– วิธี​น่ึง​สาคู​ไส​หมู
ใน​ซึ้ง​ รอง​ดวย​ใบ​ตอง​ ทา​ดวย​น้ํามัน​กระ​เที​ยม
นําสาคู​ไส​หมู​ลง​ไป​เรียง​ให​เต็ม​ซึ้ง​ แต​อยา​ให​ลูก​สาคู​ติด​กัน
นําไป​น่ึง​ดวย​ไฟ​แรง​ประ​มา​ณ 10-15 นาที​ พ​อสุ​กเปิด​ฝา​ ทา​ดวย​น้ํามัน​กระ​เที​ยม
จัด​เสิรฟ​ แนม​ดวย​พริก​ลูก​โดด​ ผัก​กาด​หอม​ และ​โรย​ดวย​กระเทียม​เจียว​หอม​ๆ พรอม​แซ​บแลว​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

 

 ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ​ ครัว​บาน​ๆ แต​อรอย​ดี​ จาก​ https://www.youtube.com/watch?v=-id_P7MJIqs

กด​ติดตาม​คุณ​ครัว​บาน​ๆ แต​อรอย​ดี​ ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

ประวัติ​สาคู​ไส​หมู​สูตร​โบ​ราณ

สาคู​ไส​หมู​ เป็น​ขนม​ไทย​แท​แต​โบ​รา​ณ เป็น​ขนม​ที่​มี​ประวัติ​ความ​เป็น​มา​อัน​ยาวนาน​คู​กับขาว​เกรียบ​ปาก​หมอ​ เลา​สืบ​ตอ​กัน​มา​วา​สาคู​ไส​หมู​เป็น

อาหาร​วาง​จาน​โปรด​ของ​รัชกาล​ที่​ 1 ที่​นาง​สนม​ชาว​ลาว​คิดคน​ขึ้น​มา​เพื่อ​แทน​ไข​ตัว​เงิน​ตัว​ทอง​ที่​พระองค​ทรง​โปรด​มาก​ โดย​นําแป ง​สาคู​ผสม​กับ

แป ง​ขาว​เหนียว​เพื่อ​เพิ่ม​ความ​หนึบ​ ใสไส​ถัว่​เขียว​กวน​เพื่อ​ให​ตรง​กลาง​มี​สี​เหลือง​นิด​ๆ กอน​ทาน​ราด​ดวย​หัว​กะทิ​ ให​รสชาติ​เหมือน​ได​ทาน​ไข​ตัว

เงิน​ตัว​ทอง​จริงๆ

วัตถุดิบ​สาคู​ไส​หมู​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

https://www.youtube.com/channel/UCkGMuQ-AYOfPUpc5d0XQ2Wg?sub_confirmation=1


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
salt
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
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
corn
ขาว​โพด (Corn) ธัญพืช​รส​หวาน​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ วิ​ตา​มิ​นบี แร​ธาตุ​ เสนใย​อา​หาร​ และ​เป็น​แหลง​ของ​สาร​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ เชื่อ​กัน​วาการ
รับ​ประทาน​ขาวโพด​มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​หลาย​ประ​การ​ เชน​ ชวย​บํารุง​สาย​ตา​ ชวย​ให​ระบบ​ขับ​ถาย​ทํางาน​ได​ดี​ขึ้น​ รวม​ถึง​ป องกัน​โรค​หลอด
เลือด​หัวใจ​ได​ เป็น​ตน
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