
การประกอบอาหารไทย
ย าถ่ัวพูกุ้งสด , ทอดมันกุ้ง

ย าถั่วพูกุ้งสด

[44] บันทึกวิดีโอวันที่ 19/01/64

คุณรชยา ฐิติโชติรัตนา (เชฟเจนน่ี) 



วัตถุดิบ ย าถั่วพูกุ้งสด

 ถั่วพู 100  กรัม

อุปกรณ์

 กุ้งแชบ๊วย 8 ตัว

 หมูสับ 1 ช้อนโต๊ะ

 ตะไคร้ 25 กรัม

 หอมแดง 20 กรัม

 หัวกะทิ 5 ช้อนโต๊ะ

 ใบมะกรูด 4 ใบ

 เกลือ

 น  าพริกเผา

 น  าปลา

 น  ามะนาว

 พริกขี หนูสวน 1-2 ช้อนชา

 น  าตาลมะพร้าว

 พริกชี ฟ้าแดง (ส าหรับตกแต่ง)

 ยอดใบสะระแหน่ (ส าหรับตกแต่ง)

 ไข่ต้ม



ถั่วพู

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



กุ้งสแชบ๊วย 

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



หมูดับ

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



ตะไคร้

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



ใบมะกรูด

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด



วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



หัวกะทิ

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



เกลือ

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



น ้ำพริกเผำ

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



ยอดใบดำระแหน่

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



ไข่ต้ม

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



มะพร้ำวคั่ว

วตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วตัถุดบิ



วธีิท ำ

อุปกรณ์ในกำรท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

 กระชอนตำถี่

 ชำมผดม + ไม้พำย

 เขียงส + มดีเชฟ

 หม้อ + ทัพพี

 ช้อนขนำดต่ำงสๆ

 ช้อนตวงส + ถ้วยตวงส

 เตำไฟฟ้ำ



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในกำรท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในกำรท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด



อุปกรณ์ในกำรท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในกำรท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในกำรท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในกำรท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

อุปกรณ์



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในกำรท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด



1. แกะเปลือกกุ้ง ผ่าเอาเส้นหลังออก
2. หั่นถั่วพู ซอยตระไคร้ หอมแดง ใบมะกรูด  พริกขี หนูสวน และพริกขี ฟ้าแดง
3.  ลวกกุ้งพอสุก แล้วลวกในน  าผสมน  าแข็ง พักไว้
4. น าถั่วพูลวกในน  าเดือด ให้สุกใส แล้วล้างในน  าแช่น  าแข็ง น าขั นสะเด็ดน  า

เตรียมวตัถุดบิ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

วธีิท ำ



1. ตั งหม้อ น าหมูสับผสมกับหัวกะทิ  รวนในหม้อให้สุก 
2. น าถั่วพูลวกในน  าเดือด ให้สุกใส แล้วล้างในน  าแช่น  าแข็ง น าขั นสะเด็ดน  า
3. ปรุงน  าย าด้วย น  าตาลมะพร้าว น  ามะนาว น  าปลา และน  าพริกเผา
4. น  าหมูสับพร้อมน  ากะทิลงเคล้ากับน  าย า ผสมกับผักสมุนไพรสด และพริกขี หนสูวนที่ซอยไว้
5. ผสมถั่วพูลวกลงเคล้าให้ทั่ว แล้วจึงค่อยน ากุ้งลงผสม
6. น าใส่จาน ตกแต่งจานด้วยยอดใบสะระแหน่ และพริกชี ฟ้าแดง

วธีิท ำ ย ำถั่วพูกุ้งสดด

หน้ำหลกั



[44] บันทึกวดิโีอวนัที่ 19/01/64

การประกอบอาหารไทย

ทอดมันกุ้ง

คุณรชยา ฐิตโิชตรัิตนา (เชฟเจนนี)่ 



วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

 เน้ือกุ้งแชบ๊วย  250 กรัม

อุปกรณ์

 มนัหมูแข็ง  25  กรัม

 เกลือ

 แป้งมนัส าปะหลงั  1  ช้อนชา

 กระเทียมไทย  ½  ช้อนโต๊ะ

 รากผกัชี  ½  ช้อนโต๊ะ

 น า้ตาลทราย  1 ½  ช้อนชา

 น า้มนังา  ¼  ช้อนชา
 ไข่ไก่  3  ฟอง

 เกลด็ขนมปัง ส าหรับชุบทอด

 พริกไทยขาวเมด็  1 ช้อนชา

 น า้มนัปาล์ม

 พริกช้ีฟ้าแดง ส าหรับตกแต่ง

 ผกัชี ส าหรับตกแต่ง



เน้ือกุ้งแชบ๊วย 250 กรัม

วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง



มันหมูแข็ง 25 กรัม

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



เกลือ

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



Leek (ต้นหอม) 

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



กระเทียมไทย

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



พริกไทยขาวเม็ด

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง



น ้าสะอาด 

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



กานพลู

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



เกล็ดขนมปัง

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



พริกช้ีฟ้าแดง

วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



วตัถุดบิ ทอดมนักุ้ง

วตัถุดบิ



วธีิท า

อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง

 หม้อส ำหรับทอด

 กระชอน

 ตะแกรงพัก

 กระดำษซับมัน

 เขียง + มีดเชฟ

 ครก + สำก

 ชำมผสม + ไม้พำย

 ถ้วยตวง + ช้อนตวง



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง



อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง

อุปกรณ์



กระดาษซับมัน

อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง

อุปกรณ์



กระดาษซับมัน

อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง

อุปกรณ์



อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง

อุปกรณ์



อุปกรณ์

อุปกรณ์ในการท า ทอดมันกุ้ง



1. น ำกุ้งมำแกะเปลือก ผ่ำเอำเส้นหลังออก ล้ำงด้วยเกลือ และแป้งมันส ำปะหลัง ล้ำงน  ำผ่ำนจนน  ำใส
2. ซับน  ำกุ้งให้แห้ง น ำมำสับหยำบ
3. สับมันหมูให้ละเอียด

เตรียมวตัถุดบิ  ทอดมนักุ้ง

วธีิท า

เตรียมเคร่ืองสำมเกลอ
1. น ำรำกผักชี และกระเทียม น ำมำล้ำงให้สะอำด
2. ปอกเปลือกกระเทียมออก
3. ซอยผักชีและรำกผักชีให้ละเอียด
4. น ำเม็ดพริกไทยขำว รำกผักชี กระเทียม ใส่ครก ต ำจนละเอียด



1. น ำเนื อกุ้งผสมกับมันหมู และสำมเกลอเคล้ำให้ทั่ว
2. ปรุงรสด้วยเกลือ น  ำตำลทรำย พริกไทยขำวป่น และน  ำมันงำ
3. น ำไปนวดบนน  ำแข็งจนเหนียว น ำไปพักในตู้เย็นอย่ำงน้อย 30 นำที
4. น ำมำขึ นรูป ชุบไข่ และเกล็ดขนมปัง 2 รอบ
5. ทอดด้วยไฟกลำงค่อนข้ำงแรง จนสุกเหลือง
6. น ำขึ นซับน  ำมัน เสิร์ฟคูกับน  ำจิ มบ๊วย

วธีิท า ทอดมนักุ้ง

หน้าหลกั


