
วิธีทอดไก่ ให้กรอบนอก นุ่มใน

  วันขอเสนอสาระดีจากห้องครัวให้ได้ลองท ากันที่บ้าน ส าหรับคนที่อยากกินไกท่อดอร่อยทีก่รอบนอก นุ่มในการทอดให้
กรอบนอก นุน่ใน 

 

 
     ใช้เนื้อไก่ ลา้งแล้วผ่ึงให้แหง้ ต ากระเทียมพริกไทยเม็ดให้เข้ากัน ใส่เกลือ น าไปหมักกับไก่อยา่งน้อยครึ่งชัว่โมง จากนั้นเรียงใส่
จาน น าไปนึ่งในลังถึง เวลาน าลงนึ่งต้องให้น้ าเดอืดก่อน น่ึงจนไกพ่อสุก จากนั้นน าออกจากลังถงึ ปล่อยให้เย็นตวัลง พร้อมทัง้ผ่ึงให้
แห้ง

      น าไก่ไปคลกุกับแป้งสาล ี(หรือจะใช้แปง้ชุบทอด ทีข่ายกันท่ัวไปก็ได้) คลกุกับแป้งแห้ง ๆ จากนั้นชุบด้วย ไข่ไก่ที่ตีเขา้กันแล้ว 
แล้วน าไปคลุกเกล็ดขนมปัง แล้วเอาไปทอด ในน้ ามันร้อนจัด ด้วยไฟปานกลาง พอเกล็ดขนมปังสุกเหลือ จึงชอ้นขึ้นพักสะเด็ดน้ ามัน 
เท่านี้ก็จะได้ไก่ทอด กรอบนอกนุม่ในค่ะ

      แบบชุบเกล็ดขนมปังทอด หลังจากนึ่งเสร็จ รอจนไก่เย็นตวัลงแล้ว น าไปชุบกับแปง้ทอดกรอบ เคล็ดลับส าคัญ อยู่ที่ เวลาผสม
แป้งกับน้ า ใหใ้ช้น้ าเย็น ผสมให้แป้งข้นพอชุบติด จุ่มไก่ลงทอด ในน้ ามันร้อนจัดเช่นกัน ก็จะได้ไก่ทอดกรอบ นอกนุ่มในอีกแบบนึง  
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