
กะหรี่ปป 54 A 
1. มันเทศและมันฝรั่งนึ่ง แนะนําใหนึ่งดวยการหอ

ผา เมื่อสุกแลวนําไปพักจนเย็นกอนนํามาผัด 

2. การผัดไสไมใชน้ํามัน เวลาผัดตองใหไสแหงพอสมควรและพักจนเย็นกอนนําไปปน 

3. แปงสูตรนี้จะคอนขางนิ่ม ชวงท่ีผสมแปงกับของเหลวใหคอยผสมไปนวดไปนะคะ อยาเทพรวดลงไปเลย

เพราะแปงจะแฉะ 

4. พักแปงใหไดที่ตามเวลาที่สตรบอกไว 

 

สูตรกะหรี่ปป 54 A 

สวนผสมไส 

1. ไกบด 200 กรัม 

2. มันเทศหั่นเตานึ่งสุก 2 ถวย 

3. มันฝรั่งหันเตานึ่งสุก 1 ถวย 

4. หัวหอมใหญห่ันเตา 3/4 ถวย 

5. ผงกะหรี่อยางดี 2-3 ชอนโตะ 

6. รากผักชี + พริกไทยโขลกละเอียด 1 ชอนโตะ 

7. ซอสภูเขาทองฝาเขียว 2 ชอนโตะ 

8. น้ําตาลปบ 3 ชอนโตะ 

9. เกลือ 1/2 ชอนโตะ 

วิธีทําไสเนื้อ 

1. คั่วผงกะหรี่ใชไฟออนจนหอม ตามดวยรากผักชี+พริกไทยที่โขลกไว คั่วตอจนหอม 

2. ใสไกบดและหอมหัวใหญลงไปพรอมกัน รวนจนหอม จากนั้นทําหลุมไวตรงกลาง ปรุงรสดวยซอสภูเขา

ทองน้ําตาลปบและเกลือ คนเครื่องปรุงจนละลายแลวคอยเกลี่ยไกรอบๆมาผัดจนเขากัน 

3. เติมมันเทศ เพ่ิมไฟเปนไฟกลาง ผัดตอจนไกสุก ลองชิมดูวารสไดแบบท่ีชอบหรือจัง รสตองเขมนิดนึง

เพราะเวลากินกับแปงจะไดพอดี ผัดตอจนไสจับเปนกอนและแหงพอประมาณ พักจนเย็นสนิทแลวปนเปน

กอนเตรียมไวกอนละประมาณ 1 ชอนโตะพูนๆ 



สวนผสมแปงชั้นนอก 

1. แปงเคก (บัวแดง) 250 กรัม 

2. น้ํามันพืช 6 ชอนโตะ 

3. น้ําปูนใส 6 ชอนโตะ 

4. น้ําเย็นจัด 6 ชอนโตะ 

5. น้ําตาลทราย 1 ชอนชา 

6. เกลือ 1/2 ชอนชา 

วิธีทําแปงชั้นนอก 

1. ผสมแปง + น้ําตาล+ เกลือ ในอางผสม 

2. ของเหลวทุกอยางผสมกันในเหยือก 

3. คอยๆเทของเหลวลงแปงทีละนิด ในขณะที่นวดไปดวยจนแปงเนียน นุม ไมติดมือ  

4. แบงแปงเปนกอน ขนาดประมาณ 30 กรัม (จะไดประมาณ 14 กอน) ใชผาขาวบางคลุมไว พักแปงไวกอน 

สวนผสมแปงชั้นใน 

1.แปงเคก (บัวแดง) 140 กรัม 

2.น้ํามันพืช 6 ชอนโตะ 

วิธีทําแปงชั้นใน นวดแปงและน้ํามันจนเนื้อเนียนนุม ไมตองนวดนานนะคะ ปนเปนกอนกลมๆ หนักประมาณ 

13 กรัมใหเทากับจํานวนแปงชั้นนอก (14 กอน) ใชผาขาวคลุมไว พักแปงประมาณ 10 นาที 

วิธีทําตัวกะหรี่ปป 54 A 

1. เมื่อพักแปงไดที่แลว นําแปงชั้นนอกมาคลึงใหแบนแลวนําไปหอแปงชั้นในจนมิดแลวนําไปเรียงใสถาด ให

ผาขาวหรือ plastic wrap คลุมไว พักแปงอีก 10 นาที 

2. นําแปงที่พักไดที่แลวมารีดตามยาวใหยาวประมาณ 1 ฝามือแลวมวนใหเปนตัวหนอน จากนั้นรีดตามยาว

แลวมวนอีกรอบ ใชมีดตัดตัวหนอนแบบแบงครึ่ง 

3. นําไปทอดในน้ํามันรอนๆ ใชไฟปานกลางคอนไปทางออน ทอดจนสีเหลืองทองสวย ตักขึ้นพักบนตะแกรง

จนเย็น 

 

 

 

 

 


