
ปลาหมึก​ผัด​กระ​เพรา​สูตร​โบ​ราณ THAI STIR-FRY SQUID WITH BASIL LEAVES SQUID

ปลาหมึก​ผัด​กระ​เพ​รา Thai Stir-Fry Squid with Basil Leaves Squid

ปลาหมึก​ผัด​กระ​เพ​รา Thai Stir-Fry Squid with Basil Leaves Squid ไมมี​อะไร​ที่​มี​ความ​สุข​มาก​ไป​กวา​การ​ได​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​ ที่

ทําดวย​ฝีมือ​เรา​เอง​ แอด​พอ​เพียง​ชวน​ทําเมนู​ ปลาหมึก​ผัด​กระ​เพรา​กับขาว​สไตล​ไทย​ ซึ่ง​แอด​พอ​เพียง​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก

แชร​สูตร​เลย​ เน้ือ​ปลาหมึก​กรุบ​กร​อบ​ เหนียว​เดง​สู​ลิน้​สู​ฟัน​ เอา​มา​ผัด​เป็นก​ระ​เพรา​ที่​แสน​คุน​เคย​ ตําพริก​แซ​บๆสดๆ​ถึง​ใจ​ ทํางาย​บาน​ๆ แต​ขาว

หมด​หมอ​เลย​จะ คิด​ดู​สิ​ แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​ไหล​แลว​ บรรยาย​ความ​นา​กิน​มา​มาก​โข​ มา​ทําปลาหมึก​ผัด​กระ​เพรา​กัน​เลย​คะ​ อรอย​เด็ด​แสง

ออก​ปาด​ 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​ปลาหมึก​ผัด​กระ​เพรา​กัน​เลย​คะ

สูตร​ปลาหมึก​ผัด​กระ​เพรา​สูตร​โบ​ราณ
ปลาหมึก​กลวย​ 300 กรัม
กระ​เทียม​ 30 กรัม​ ตําพอ​ละ​เอี​ยด
พริก​จินดา​แดง​ 12 เม็ด
ใบ​กะ​เพ​รา​ 1 ถวย
น้ํามัน​พืช​ 3 ชอน​ชา​ สําหรับ​ผัด
น้ําปลา​ 1 ชอน​โตะ
ซีอิว๊​ดํา 1 ชอน​ชา
ซอส​ปรุง​รส​ 1/2 ชอน​ชา

 

วิธี​ทําปลาหมึก​ผัด​กระ​เพรา​สูตร​โบ​ราณ
ชัง่​ตวง​วัด​ สวน​ผสม​เครื่อง​ปรุง​ตางๆ​ ให​เรียบรอย​สูตร​จะ​ได​ไม​คลาด​เคลื่อน​นะ​คะ
ตัง้​น้ําให​เดือด​ ลวก​หนวด​ปลาหมึก​ที่​เตรียม​ไว​จน​เซต​ตัว​ ไม​ตอง​สุก​ 100% เพราะ​ปลาหมึก​จะ​เหนียว​ตอน​นําไป​ผัด
ตัง้​กระทะ​ไฟ​กลาง​ ใส​น้ํามัน​ให​รอน​ ตําพริก​กระเทียม​ให​พอ​หยาบ​ ใส​ลง​ไป​ผัด​ให​หอม
ใส​ปลาหมึก​ลง​ไป​ ผัด​ให​ได​ความ​สุก​ที่​ตอง​การ​ ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง​ปรุง​รส​ ชิม​ตาม​ชอบ
ใส​ใบ​กะเพรา​ลง​ไป​ หรี่​ไฟ​ถา​ใส​กระ​เพรา​แดง​จะ​หอม​หวล กลิ่น​ชัดเจน​กวา​ แต​หาไม​ได​ก็​อะไร​ก็ได​คะ​ ตัก​ราด​ขาว​สวย​รอนๆ​ หรือ​ทาน​เป็น​กับ​แก
ลม​ ก็​อรอย​สุด​ยอด​คะ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
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ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ TomJoke FoodTV จาก https://www.youtube.com/

กด​ติดตาม​คุณTomJoke FoodTV ไดที่​ป ุม​น้ี​เลย​จา​ เมนู​เด็ด​รอ​เพื่อน​ๆอยู​  

วัตถุดิบ​ปลาหมึก​ผัด​กระ​เพรา​สูตร​โบ​ราณ
squid
ปลา​หมึก (squid) ตา​หมึก​ตอง​ใส​ ไม​ขุน​ เห็น​ตา​ดําดาน​ใน​ได​อยาง​ชัด​เจ​น ​หัว​และ​ลําตัว​ของ​หมึก​ตอง​ติด​กัน​แน​น ​ไม​หลุด​รุย​ และ​ตอง​ดึง​ออก
จาก​กัน​ได​ยาก​ เน้ือ​ปลาหมึก​ตอง​แน​น ​ไม​เละ​ เมื่อ​ทดลอง​กด​ดู​ ตอง​คืนตัว​ได​ทัน​ที​ เยื่อ​หุม​ตัว​หมึก​ตอง​ไม​หลุด​รุย​ ไม​ควร​ซื้อ​ปลาหมึก​ที่​ลอก​เยื้อ
น้ี​ออก​แล​ว
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
basil
โหร​ะพา (basil) ถูก​ใช​เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​สมุนไพร​ที่​ราชวงศ​ยุโรป​โบราณ​ใช​ใส​ใน​น้ําอาบ​ ปัจจุบัน​โหระพา​เป็น​พืช​ที่​มี​การ​ปลูก​กัน​อยาง​แพร
หลาย​ใน​ทวีป​เอเชีย​ยุ​โร​ป อเมริกาใต​และ​แอฟริกา​ สําหรับ​ใน​ประเทศไทย​สามารถ​พบ​ได​ทัว่​ทุก​ภาค​ของ​ประ​เทศ​ รวม​ถึง​สามารถ​ปลูก​ได​ทัว่​ทุก
ภาค​ของ​ประเทศ​เชน​กัน​ โดย​โหระพา​ที่​ปลูก​กัน​ทัว่ไป​ใน​ประเทศไทย​สวน​มาก​เป็น​พันธุ​พื้น​เมือง​ที่​ปลูก​ตอๆ​ กัน​มา​ โดย​เก็บ​เมล็ด​พันธุ​เอง​ และ
ตอ​มา​บาง​ที่​เกิด​จา​การก​ลาย​พันธุ​ไป​แต​ก็​ยัง​ไมมี​การ​แบง​แยก​เป็น​แตละ​พันธุ​อยาง​ชัด​เจน
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