
สาคูไสหมูสูตรโบราณ TAPIOCA BALLS WITH PORK FILLING

สาคูไสหม ูTapioca Balls with Pork Filling

สาคูไสหมู Tapioca Balls with Pork Filling แอดพอเพียงจะมาชวนทําเมนูอาหารเรียกน้ํายอยสไตลไทย ซึ่งแอดพอเพียงลองทํามาแลว

อรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือสาคูไสหมู อรอยขัน้เทพ เห็นแสงสายรุงออกจากปาก สาคูไสหมู นุมเหนียวเคีย้วมัน นุมหนึบขาม

วัน ทานแกลมลูกโดดสักเม็ด ตบดวยผักกาดหอมกรอบๆ หอมกระเทียมเจียว โอยฟินมากจะแมเพื่อนๆสามารถ ทําตามไดงายๆเลยคะ ความอ

รอยระดับ 5 ดาวคะสูตรน้ีเอาไปเลย เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําสาคูไสหมูกัน แคคิดก็น้ําลายไหลแลว มาคะ ดาวนโหลดสูตร

มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูสาคูไสหมูกันเลยคะ

สูตรสาคูไสหมูสูตรโบราณ
-สวนผสมไส
หมูสับ 500 กรัม
ไชโป สับ 250 กรัม
ถัว่ลิสงคัว่บด 250 กรัม
น้ําตาลปีบ 300 กรัม
หอมแดงสับ 100 กรัม
ซอสฝาเขียว 3 ชอนโตะ
เกลือ 1 ชอนชา
สามเกลอ (กระเทียม10กลีบ+พริกไทยเม็ด1ชอนโตะ+รากผักชี5ราก)
น้ํามันกระเทียมเจียว 4-5ชอนโตะ
-สวนผสมแป งสาคู
สาคูสีขาว 200 กรัม+น้ําเปลา 400 ml
สาคูสีเขียว 200 กรัม+น้ําเปลา 400ml
**กระเทียมเจียวตามชอบ สําหรับโรยหน า

 

วิธีทําสาคูไสหมูสูตรโบราณ
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ
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ตัง้กระทะน้ํามันทวมพอรอน นํากระเทียมสับลงไปเจียวใหเหลืองทอง เบาไฟตักขึ้นมาสะเด็ดน้ํามัน
– วิธีการทําไสสาคูไสหมู
ตัง้กระทะ ใสน้ํามันกระเทียมเจียว พอรอนใสหอมแดงสับเจียวใหหอม ใสสามเกลอลงไปผัดตามมา
ลงหมูสับ ผัดใหเขาเน้ือ ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรสตางๆที่ตวงไว แตปรับรสไดตามชอบ ผัดใหสวนผสมสุกดี
ใสน้ําตาลป๊ีบ ไชโป วสับ ผัดใหสวนผสมทุกอยางเขากันอีกครัง้ แตงสีดวยซีอิว๊ดําหวานตามชอบ ผัดตอจนแหงนํามาป้ันได
ปิดเตา ยกลงจากเตา พักไวใหเย็น ป้ันเป็นลูกกลม เพื่อเป็นไส
– วิธีทําแป งสาคู
ในอางผสม ใสสาคูและน้ําที่ตวงไวลงไป พักไว 15 นาที จากนัน้กรองน้ําดวยกระชอนเพื่อสะเด็ดน้ําสวนเกิน
เริ่มป้ันดวยการหยิบเม็ดสาคูขึ้นมา ใสสอดใสดวย ไสหมูที่เตรียมไว ปิดดวยสาคูอีกครัง้ บีบใหแป งเขากัน คลึงเป็นลูกกลม
ทําจนกระทัง่ ไสหมด หรือแป งสาคูหมด
– วิธีน่ึงสาคูไสหมู
ในซึ้ง รองดวยใบตอง ทาดวยน้ํามันกระเทียม
นําสาคูไสหมูลงไปเรียงใหเต็มซึ้ง แตอยาใหลูกสาคูติดกัน
นําไปน่ึงดวยไฟแรงประมาณ 10-15 นาที พอสุกเปิดฝา ทาดวยน้ํามันกระเทียม
จัดเสิรฟ แนมดวยพริกลูกโดด ผักกาดหอม และโรยดวยกระเทียมเจียวหอมๆ พรอมแซบแลวคะ ทานใหอรอยนะคะ

 

 ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ครัวบานๆ แตอรอยดี จาก https://www.youtube.com/watch?v=-id_P7MJIqs

กดติดตามคุณครัวบานๆ แตอรอยดี ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  

ประวัติสาคูไสหมูสูตรโบราณ

สาคูไสหมู เป็นขนมไทยแทแตโบราณ เป็นขนมที่มีประวัติความเป็นมาอันยาวนานคูกับขาวเกรียบปากหมอ เลาสืบตอกันมาวาสาคูไสหมูเป็น

อาหารวางจานโปรดของรัชกาลที่ 1 ที่นางสนมชาวลาวคิดคนขึ้นมาเพื่อแทนไขตัวเงินตัวทองที่พระองคทรงโปรดมาก โดยนําแป งสาคูผสมกับ

แป งขาวเหนียวเพื่อเพิ่มความหนึบ ใสไสถัว่เขียวกวนเพื่อใหตรงกลางมีสีเหลืองนิดๆ กอนทานราดดวยหัวกะทิ ใหรสชาติเหมือนไดทานไขตัว

เงินตัวทองจริงๆ

วัตถุดิบสาคูไสหมูสูตรโบราณ
pork
เน้ือหมู (Pork) จัดเป็นวัตถุดิบที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในการนํามาประกอบอาหาร ซึ่งเน้ือหมูเป็นเน้ือที่มีสวนตางๆ ใหเลือกใชไดหลายสวน
เชน เน้ือสันนอก เน้ือสันใน เน้ือสะโพก ฯลฯ เน้ือหมูเป็นเน้ือที่มีความอรอยสามารถนํามาปรุงเป็นเมนูอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเน้ือ
หมูแตละสวนจะมีเน้ือสัมผัสที่แตกตางกันออกไป แตละสวนเองก็มีความเหมาะสมในการนํามาประกอบอาหารแตกตางกันออกไป

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


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
salt
เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอ
สุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะ
สมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวาไดประโยชน
garlic
กระเทียม (Garlic) ชวยเพิ่มความอยากอาหารและเพิ่มความสามารถในการยอยอาหารของรางกาย กระเทียมสดชวยกระตุนน้ํายอยใน
กระเพาะอาหารใหหลัง่ออกมายอยอาหารในปริมาณมากขึ้น และเสริมการทํางานของเอนไซมที่ชวยยอยสารอาหารจําพวกโปรตีน เชน โปรตีน
จากเน้ือสัตว ชวยยอย
corn
ขาวโพด (Corn) ธัญพืชรสหวานอุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี แรธาตุ เสนใยอาหาร และเป็นแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ เชื่อกันวาการ
รับประทานขาวโพดมีประโยชนตอรางกายหลายประการ เชน ชวยบํารุงสายตา ชวยใหระบบขับถายทํางานไดดีขึ้น รวมถึงป องกันโรคหลอด
เลือดหัวใจได เป็นตน
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