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ฟิชแอนดชิปส Fish And Chips แอดเวโรนิกาจะมาชวนทําเมนูอาหารเรียกน้ํายอยสไตลอังกฤษ ซึ่งแอดเวโรนิ
กาลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย นัน่คือฟิชแอนดชิปส อรอยเด็ด รสชาติไมเป็นสองรองใคร
สูตรดัง้เดิมสําหรับปลาและมันฝรัง่ทอด สูตรน้ีดัดแปลงมาจาก bbcgoodfood สําหรับฟิชแอนดชิปสที่ปรุงดวยวิธี
ดัง้เดิมบาง ยกเวนมันฝรัง่แผนที่อบแทนการทอด ควรเตรียมมันฝรัง่ลวงหน าหน่ึงถึงสองชัว่โมงเพื่อใหพรอมสําหรับ
เสิรฟพรอมกับถัว่ลันเตาและเน้ือปลาสูตรน้ีเป็นสูตรงายๆ ทําตามไดไมยากเลยคะ แอดเวโรนิการับประกันความ
อรอยระดับ 5 ดาวคะ เอาละคะ เพื่อไมใหเป็นการเสียเวลา มาทําฟิชแอนดชิปสกัน ไปเปิดตํานานความอรอยกันคะ
มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูฟิชแอนดชิปสกันเลยคะ

สูตรฟิชแอนดชิปส
– สําหรับชิป

มันฝรัง่ดิบขนาดเทากัน 800 กรัม (28.2 ออนซ)

น้ํามันมะกอก 2 ชอนโตะ

– สําหรับเครื่องเคียง

ถัว่ลันเตาแชแข็ง 300 กรัม (10.5 ออนซ)

น้ํามันมะกอก 1 ชอนโตะ

https://italiorecipe.com/fish-and-chips/
https://italiorecipe.com/fish-and-chips/


สูตรฟิชแอนดชิปส
น้ํามะนาว 2 ชอนชา

– สําหรับปลา

650 กรัม (23 ออนซ) (โดยประมาณ) ปลาแฮดด็อก เฮค หรือเน้ือปลาค็อดไรหนัง หัน่เป็นชิน้ขนาดเทากัน 4
ชิน้

50 กรัม (1.75 ออนซ) แป งอเนกประสงค บวก 1 ชอนโตะ

แป งขาวโพด 50 กรัม (1.75 ออนซ)

ไขขาว 1 ฟอง

โซดาเย็นๆ

มะนาว 1 ลูก หัน่เป็นแวน

น้ํามันดอกทานตะวัน 600 มล. (2 1/2 ถวย) สําหรับทอด
 

วิธีทําฟิชแอนดชิปส
ในการเตรียมมันฝรัง่ ใหขัดและหัน่เป็นชิน้แรกเป็น 1.25 ซม. (1/2 น้ิว) จากนัน้หัน่แตละชิน้เป็นชิน้หนา 1.25
ซม. (1/2 น้ิว) ยายชิปไปที่กระทะขนาดใหญแลวปิดดวยน้ํา เมื่อน้ําเดือดแลว ใหลดความรอนลงและปลอยให
เดือดพลานเพียงสี่นาที จากนัน้สะเด็ดน้ําออก แลวเทลงบนผาสะอาด แพ็ตแหงชิปและปลอยใหเย็น

ในขณะที่ชิปกําลังเย็นตัวอยู ใหตัง้เตาอบใหรอนที่ 220 องศาเซลเซียส/430 องศาฟาเรนไฮต เมื่อรอนแลว ให
วางถาดไมติดกระทะขนาดใหญตื้น ซึ่งเพื่อนๆเคยเติมน้ํามันมะกอกหน่ึงชอนโตะลงในเตาอบแลวทิง้ไวใหอุน
เป็นเวลา 10 นาที

วางชิปที่เย็นแลวลงในชามแลวเทน้ํามันที่เหลือออก จัดเรียงเป็นชัน้เดียวบนถาดรอนและอบกอน 10 นาที จาก
นัน้พลิกกลับและอบตออีก 5 นาที ตอนน้ีพลิกชิปเป็นครัง้ที่สองแลวอบประมาณ 5-8 นาทีจนกรอบจากนัน้วาง
บนกระดาษชําระเพื่อสะเด็ดน้ํา

ในขณะที่มันฝรัง่ทอดยังอบอยู เพื่อนๆสามารถเตรียมถัว่ได ปรุงในน้ําเดือดเป็นเวลา 4 นาที สะเด็ดน้ําแลวยาย
ลงในชาม จากนัน้ใชหลังสอม บดใหละเอียด ผสมน้ํามัน น้ํามะนาว และพริกไทยขูดสด จากนัน้ปิดฝาและพัก
ไว

ใสแป ง 1 ชอนโตะลงในจาน แลวซับเน้ือปลาใหแหงดวยกระดาษทําครัว เคลือบเน้ือแตละชิน้ในแป งแลวลูบไล
สวนเกิน

เติมน้ํามันลงในกระทะเคลือบกันติดหนักหรือกระทะครึ่งหน่ึงแลวตัง้ไฟที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส/400
องศาฟาเรนไฮต (ใชเทอรโมมิเตอรเพื่อทราบเมื่อน้ํามันถึงอุณหภูมิที่ตองการ)

จุมเน้ือปลาลงในแป ง ตรวจสอบใหแนใจวาไดเคลือบอยางสมํ่าเสมอ จากนัน้ใสลงในน้ํามันรอนทันที ทอดเน้ือ
ปลา 2 ตัวตอครัง้เป็นเวลา 5-6 นาที พลิกใหครึ่งทางตลอดเวลา ตรวจสอบใหแนใจวาน้ํามันไมตกหรือรอนเกิน
200 องศาเซลเซียส/400 องศาฟาเรนไฮต ใชชอน slotted เพื่อนําเน้ือออกจากน้ํามันแลววางลงบนกระดาษ
ชําระเพื่อสะเด็ดน้ํา ทําซํ้าขัน้ตอนกับเน้ือที่เหลือ

แยกแป ง 50 กรัม (1.75 ออนซ) แป งขาวโพด เกลือเล็กน อย และพริกไทยปน จากนัน้ในชามอีกใบ ตีไขขาว
จนเป็นฟอง ตอไป เทน้ําลงในแป งที่ผสม คอยๆ ตีไปเรื่อยๆ แลวใสไขขาวลงไป แลวตีจนเขากันเป็นแป ง ซึ่งไม
ควรเนียนจนหมด และอยากใหเก็บฟองใหไดมากที่สุด เป็นไปได.

อุนถัว่และแบงระหวางจาน จากนัน้ใสปลา มันฝรัง่ทอด และมะนาวฝานเป็นแวน ทานใหอรอยนะคะ



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/fish-and-chips/recipe

https://italiorecipe.com/category/appetizer/
http://www.rosalynth.com

