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ขาวเกรียบปลาสด 
สวนผสม 

ปลาทูแขก 1890 กรัม 
แปงมันสำปะหลัง 945 กรัม 
เกลือปน  54 กรัม 
น้ำตาล  105 กรัม 
ผงชูรส  6 กรัม 

 

วิธีทำ 

  1. ปลาทูแขกนำมาขอดเกล็ด ตัดหัว ควักไส ลางใหสะอาด และวางทิ้งไวใหสะเด็ดน้ำ 
  2. บดปลาจนละเอียด 
  3. นำเนื้อปลาใสในเครื่องนวดผสม เติมเกลือปน น้ำตาล และผงชูรส นวดผสมนาน 30 วินาที ใสแปงมัน
สำปะหลังแลวนวดผสมตออีก 5 นาท ี
  4. ชั่งสวนผสม 500 กรัม คลึงเปนกอนกลม แลวปนเปนรูปทรงกระบอก (เสนผานศูนยกลาง 4 เซนติเมตร 
ยาว 24 เซนติเมตร) 
  5. ตมในน้ำเดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 
  6. วางพักไวใหสะเด็ดน้ำ และใหกอนขาวเกรียบปลาสดมีอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิหอง 
  7. หั่นเปนแทงส่ีเหลี่ยม กวาง x ยาว x หนา เทากับ 1x8x1 เซนติเมตร นำไปทอดในน้ำมันจนเหลืองกรอบ 
 

 

 

 

    

 

 

ผูชวยศาสตราจารยดลฤดี พิชัยรัตน 
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ขนมจีบปลา 
สวนผสม 

เนื้อปลา  500 กรัม 
สามเกลอ 1 ชอนโตะ 
พริกไทยขาวปน 5   กรัม 
เกลือ  1 ชอนชา 
น้ำตาลทราย 10 กรัม 
ผงปรุงรสเห็ดหอม (ไมมีผงชูรส)    10 กรัม 
แปงขาวโพด 10 กรัม 
ซอสปรุงรส   10 กรัม 
น้ำมันหอย 10 กรัม 
น้ำมันงา  10 กรัม 
เบคก้ิงโซดา  5 กรัม 
น้ำแข็ง  70 กรัม 
แครอทสับละเอียดบีบน้ำออก 85 กรัม 
มันแกวสับละเอียดตม 70 กรัม 
ตนหอมผักชี   
(ผกัชี 2 ตน้ ตน้หอม 1 ตน้) 

2/3  ถวย 

วิธีทำ 
1. นำปลามาขอดเกล็ด และแลเอาเฉพาะเน้ือ 
2. ลางเนื้อปลาใหสะอาด กำจัด เลือด ไขมัน และสิ่งสกปรกอ่ืน ๆ 
3. บดเนื้อปลา ดวยเกลือ และน้ำแข็ง จนละเอียดมีความเหนียว 

4. ผสมเนื Êอปลาดว้ยเครืÉองปรุงรสทัÊงหมด นวดต่ออีกซีกระยะ แลว้ตามดว้ย แครอท มนัแกว ตน้หอมผกัชี  
 5. ตดัแปง้เกีÌยวทัÊง 4 มมุ ได ้8 เหลีÉยม ถา้ตอ้งการใหก้ลมมากขึ Êน ใหล้บเหลีÉยมเพิÉม 
 6. ทาํการห่อเกีÌยว โดยนาํส่วนผสมมาทาใหท้ัÉวแผ่นเกีÌยว จบัจีบใหส้วยงาม 
 7. ลา้งแปง้ทีÉติดทีÉตวัเกีÌยวออกดว้ยนํÊาสะอาด 
 8. ทานํÊามนัทีÉซึ ÊงสาํหรบันึÉง แลว้นาํขนมจีบไปเรียงในซึ Êง  

      9. นาํไปนึÉงบนนํÊาเดือดประมาณ 10-15 นาที 
10. ยกลงจากนํÊาเดือด ทาเกีÌยวดว้ยกระเทียมเจียว 

 

ผูชวยศาสตราจารยดร.นพรัตน มะเห
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 รองศาสตราจารยชมพูนุช โสมาลีย 

ผลิตภัณฑทอดมันกุง 

 

สวนผสม 

เนื้อกุง (สวนที่ 1) 70 กรัม 

เนื้อกุง (สวนที่ 2) 280 กรัม 
น้ำมันรำขาว 70 กรัม 
พริกไทยขาวเม็ด 1 ชอนชา 
รากผักชี 5 ราก 

กระเทียมไทยกลีบเล็ก 1 + 1/2 ชอนโตะ 
น้ำตาลทราย 1 ชอนชา 
ผงปรุงรส 1 ชอนโตะ 

ซอสหอยนางรม 1/2 ชอนโตะ 
เกล็ดขนมปงแบบหยาบ 2 2 ถวย 
น้ำมันพืชสำหรับทอด 1 ขวด 

วิธีเตรียมสวนผสม 

1. กุงสด แกะเปลือก ผาหลัง เอาเสนดำออก สวนที่ 1 หั่นชิ้นเล็กเทาหลายนิ้วกอย 70 กรัม 
2. กุงสด แกะเปลือก ผาหลัง เอาเสนดำออก สวนที่ 2 280 กรัม 
3. มันหมูแข็งสับละเอียด 70 กรัม (ใชน้ำมันรำขาวแทน) 
4. พริกไทยขาวเม็ด 1-1.5 ชอนชา     
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 รองศาสตราจารยชมพูนุช โสมาลีย 

5. รากผักชี 5 ราก ลางทำความสะอาดห่ันเล็กๆ 
6. กระเทียมไทยกลีบเล็ก 1 + 1/2 ชอนโตะ 
7. น้ำตาลทราย 1/2 ถึง 1 ชอนชา     
8.  ผงปรุงรสตราเด็กสมบูรณ 1 ชอนโตะ 
9.  ซอสหอยนางรม สูตรเขมขน ตราเด็กสมบูรณ 1/2 ชอนโตะ 
10. เกล็ดขนมปงแบบหยาบ 2 ถวย 
11. น้ำมันพืชสำหรับทอด 

 

วิธีทำ 

1. โขลกพริกไทย กระเทียม รากผักชีรวมกันใหละเอียด ตักใสกาละมังผสมไว 
2. ใสกุงสดสวนที่ 2 ลงไปโขลกตอ  โดยเวลาใสกุงใสทีละสักสี่หาตัวไมเกินนี้ จะไดโขลกงาย ๆ และพอโขลก

กุงจนเหนียวแลว ก็ใสน้ำมันลงไป โขลกรวมกับกุงอีกที  พอเขากันดี 
3. จากน้ันใสกาละมังสำหรับผสม ใหใสกุงท่ีโขลกรวมกับมันหมูลงไป (น้ำมันรำขาว)  ตามดวยกุงหั่นชิ้น  ผง

ปรุงรส ตราเด็กสมบูรณ ซอสหอยนางรมสูตรเขมขน ตราเด็กสมบูรณ น้ำตาลทราย และเคร่ืองที่โขลก 
4. แลวนวดสวนผสมทั้งหมดใหเขากันดีจนเหนียวหนึบ กอนจะนำไปแชตูเย็น หรือแชในถังน้ำแข็งเปนเวลา

ประมาณสัก 1 ชั่วโมง 
5. พอครบเวลา ก็หยิบกาละมังสวนผสมออกมา จัดการนวดสวนผสมท้ังหมดใหเขากันอีกครั้ง จากนั้นก็ปน

สวนผสมเปนกอนกลมแบน ใหมีความหนาประมาณเกือบ ๆ 1 เซ็นติเมตร เสนผานศูนยกลางประมาณ 
2 นิ้วนะคะ กอนจะนำไปคลุกกับเกล็ดขนมปง 
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 รองศาสตราจารยชมพูนุช โสมาลีย 

ผลิตภัณฑเกี๊ยวซากุง 

สวนผสม ไส 

เนื้อปลา  100 กรัม 
เนื้อกุง  100 กรัม 
แปงมันสำปะหลัง 8 กรัม 
กะหล่ำปลี 65 กรัม 
แครอทสับ 35 กรัม 
หอมใหญสับ 40 กรัม 
ตนหอมซอย 20 กรัม 
กระเทียมสับ 10 กรัม 
ขิงสับละเอียด  3 กรัม 
ซีอ๊ิวญี่ปุนโชยุ 10 กรัม 
น้ำตาลทรายขาว  3 กรัม 
ซีอ๊ิวขาว 3 กรัม 
เกลือ 2 กรัม 
น้ำมันงา   15 กรัม 
น้ำมันพืช 10 กรัม 

สูตรแปง 

แปงสาลีอเนกประสงค 100 กรัม 
น้ำอุน 55 กรัม 
เกลือ 2 กรัม 
น้ำมันพืช 4 กรัม 

สูตรน้ำจิ้ม 
ซีอ๊ิวญี่ปุนโชยุ 20 กรัม 
น้ำสะอาด 40 กรัม 
น้ำสมสายชู 20 กรัม 

น้ำตาลทราย 10 กรัม 
น้ำมันงา    8  กรัม 
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 รองศาสตราจารยชมพูนุช โสมาลีย 

การเตรียมแปง 
แปงสาลีอเนกประสงคเมื่อผสมกันน้ำอุนที่มีอุณหภูมิประมาณ 35-40 ° C จะชวยใหแปงกระจายตัวเร็วขึ้น 

และเม่ือผสมน้ำมันพืช ตัวแปงหอจะมีความยืดหยุน ไมหดตัว ขาดงายและเม่ือนำแปงหอไปทำใหสุกตัวจะมีความ
นิ่มและไมแข็งจนเกินไป 
วิธีการเตรียมสวนผสม 

1.) ใชปลาขูดเอาเนื้อ กุงปอกเปลือกเอาแตเนื้อหั่นเปนชิ้น ๆ และสับใหละเอียด 
2.) นำกะหล่ำปลีปอกสวนที่เสียออกผา 2 ซีก นำไปแชลางน้ำและลางใหสะอาด (ลางน้ำ 2-3 ครั้ง) นำห่ันให

ละเอียดและลางน้ำอีกครั้งจากนั้นตักใสผาขาวบางบีบใหน้ำออกพอประมาณ 
3.) แครอทนำไปลางใหสะอาด จากนั้นนำมาปอกเปลือกและสับเปนชิ้นเล็ก ๆ  
4.) หอมใหญนำมาปอกเปลือกและนำไปลางใหสะอาดจากนั้นนำมาหั่นและสับใหละเอียด 
5.) ตนหอมนำมาลางใหสะอาด ตัดเอาแตใบสีเขียวซอยเปนชิ้นเล็ก ๆ 
6.) กระเทียมลางใหสะอาดแลวนำมาปอกเปลือกจากนั้นสับเปนชิ้นเล็ก ๆ 
7.) ขิงปอกเปลือกออกและนำไปลางใหสะอาดจากน้ันนำมาสับใหละเอียด 

การเตรียมไส 
1.) เตรียมชามนำเคร่ืองปรุงรสตามสวนผสมไดแก ซีอ๊ิวญี่ปุนโชยุ น้ำตาลทรายขาว ซีอ๊ิวขาว เกลือ น้ำมันงา 

น้ำมันพืช และ แปงมันสำปะหลัง มาละลายใหเขากัน 
2.) นำเนื้อกุง เนื้อปลาบดสับแลวใสในชามและทำการคลุกเคลาใหเขากัน 
3.) นำกะหล่ำปลี แครอทสับ หอมใหญสับ ตนหอมซอย กระเทียมสับ ขิงสับละเอียด ใสผสมในชามและ

คลุกเคลาใหเขากันเปนเนื้อเดียวกัน  
4.) ใชพลาสติกหุมปดชามผสมและนำไปพักไวในตูเย็นประมาณ 30 นาที 

การหอเกี๊ยวซา 
การทอดและการนึ่ง 

-ระยะเวลาในการน่ึงผลิตภัณฑเก๊ียวซากุงที่เหมาะสมที่สุด คือ ระยะเวลา 10 นาที 
-วิธีการทอดเกี๊ยวซาแบบงายๆ ใหนาทาน 

ทาน้ำมันในกระทะเล็กนอย ทอดไฟออนสุด จนเปนสีเหลืองทอง เติมน้ำลงไปแลวอบไอน้ำ 4-5 นาที เกี๊ยว
จะสุกดานลางจะเหลืองกรอบ ดานบนจะหอมนุม งายๆแคนี้ ก็ไดเกี๊ยวซาอรอยทานกันแลว 


