
ลวกหอยแครงให้แกะงา่ย

หลายคนคงสงสัยว่า วิธีลวกหอยแครงให้แกะง่ายนั้นท ายังไง ถ้าอยากจะกินหอยแครงลวกให้อร่อยๆ ล่ะก็ต้องใจเย็นๆ 
ต้องพิถีพิถันต้ังแต่การเลือกซื้อหอยแครง

ในการเลือกซื้อหอยแครงต้องเลือกคอยแครงที่สด หอยที่สดคือหอยที่ยังไม่ตาย ยังขยับฝาหอยพะงาบพะงาบอยู่ แลว้
ต้องเลือกเอาหอยที่มีขนาดตัวใหญ่ๆ ด้วย และก่อนที่จะน าหอยแครงไปลวกนั้นต้องน าหอยแครงไปแช่ในน้ าเปล่าทิ้งไว้
เป็นเวลาอย่างน้อย 1 ชั่วโมง เพื่อให้หอยแครงคายขี้โคลนออกก่อน จึงน าไปล้างน้ าให้สะอาดอีกที คราวนี้ก็มาดูเคล็ดลับ
วิธีลวกหอยแครงให้แกะฝาออกง่ายๆ และสุกพอดีน ามาฝากกัน

การลวกหอยแครงจะมีให้เลือกอยู่ 2 วิธี
- วิธีลวกหอยแครงวิธีแรก คือ เตรียมน้ าใส่หม้อยกขึ้นต้ังไฟ รอน้ าให้เดือดแล้วจึงยกหม้อน้ าเดือดๆ เทใส่ลงไปในชาม
หอยแครงที่เตรียมไว้จนท่วม จะสังเกตเห็นมีฟองน้ าที่ผุด เมื่อหยุดผุดแล้วจึงตักหอยขึ้นพักในชามน้ าเย็นสักครู่ แล้วจึง
น าหอยไปพักในกระชอน เราก็จะได้หอยแครงลวกท่ีแกะได้ง่ายและสุกพอดี

- วิธีลวกหอยแครงวิธีที่ 2 เอาหม้อใส่น้ าข้ึนต้ังไฟเหมือนกัน รอต้มน้ าให้เดือดจัดก่อน แล้วจึงใส่น้ าส้มสายชูประมาณ 
1 ช้อนโต๊ะ/น้ า 1 ลิตร ลงไปในน้ าที่ก าลังเดือด ทีนี้เราก็น าหอยแครงลงลวกท้ิงไว้แค่ประมาณ 1 นาที ก็พอ จากน้ันตัก
หอยไปวางพักในกระชอน เราก็จะได้หอยแครงลวกได้สุกพอดีและแกะง่ายทุกตัวทุกเช่นเดียวกับวิธีแรกค่ะ

ทีนี้ก็มาอยู่ที่ตัวเราเองแล้วล่ะว่าจะสะดวกวิธีไหนมากกว่ากัน ก็น าวิธีลวกหอยแครงวิธีนั้นไปลองใช้ดู รับรองคุณได้ทาน
หอยแครงลวกท่ีหวานอร่อยๆ แล้วค่ะ ที่ส าคัญอย่าลืมต าน าจิ้มแซ่บๆ ด้วยนะคะ ว่าแล้วก็อยากกินเหมือนกันค่ะ
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