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ฟิชแอนด​ชิป​ส Fish And Chips แอด​เวโร​นิ​กาจะ​มา​ชวน​ทําเมนู​อาหาร​เรียก​น้ํายอย​สไตล​อังกฤษ​ ซึ่ง​แอด​เวโร​นิ
กาลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก​แชร​สูตร​เลย​ นัน่​คือ​ฟิชแอนด​ชิป​ส อรอย​เด็ด​ รสชาติ​ไม​เป็น​สอง​รอง​ใคร​
สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ​ปลา​และ​มัน​ฝรัง่​ทอด​ สูตร​น้ี​ดัดแปลง​มา​จาก bbcgoodfood สําหรับ​ฟิชแอนด​ชิป​สที่​ปรุง​ดวย​วิธี
ดัง้เดิม​บาง​ ยกเวน​มัน​ฝรัง่​แผน​ที่​อบ​แทน​การ​ทอด​ ควร​เตรียม​มัน​ฝรัง่​ลวง​หน า​หน่ึง​ถึง​สอง​ชัว่โมง​เพื่อ​ให​พรอม​สําหรับ
เสิรฟ​พรอม​กับ​ถัว่​ลันเตา​และ​เน้ือ​ปลา​สูตร​น้ี​เป็น​สูตร​งายๆ​ ทําตาม​ได​ไม​ยาก​เลย​คะ​ แอด​เวโร​นิ​การับ​ประกัน​ความ
อรอย​ระ​ดับ​ 5 ดาว​คะ​ เอา​ละ​คะ​ เพื่อ​ไม​ให​เป็นการ​เสีย​เวลา​ มา​ทําฟิชแอนด​ชิป​สกัน​ ไป​เปิด​ตํานาน​ความ​อรอย​กัน​คะ​
มา​คะ​ ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง​ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​ฟิชแอนด​ชิป​สกัน​เลย​คะ

สูตร​ฟิชแอนด​ชิป​ส
– สําหรับ​ชิป

มัน​ฝรัง่​ดิบ​ขนาด​เทา​กัน​ 800 กรัม​ (28.​2 ออนซ​)

น้ํามัน​มะกอก​ 2​ ชอน​โตะ

– สําหรับ​เครื่อง​เคี​ยง

ถัว่​ลันเตา​แช​แข็ง​ 300 กรัม​ (10.​5 ออนซ​)

น้ํามัน​มะ​กอก​ 1 ชอน​โตะ

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


สูตร​ฟิชแอนด​ชิป​ส
น้ํามะนาว​ 2​ ชอน​ชา

– สําหรับ​ปลา

650 กรัม​ (23 ออนซ​) (โดย​ประ​มา​ณ) ปลา​แฮ​ดด็อก​ เฮ​ค หรือ​เน้ือ​ปลา​ค็อด​ไร​หนัง​ หัน่​เป็น​ชิน้​ขนาด​เทา​กัน​ 4
ชิน้

50 กรัม​ (1.​75 ออนซ​) แป ง​อเนก​ประ​สงค​ บวก​ 1 ชอน​โตะ

แป ง​ขาว​โพด​ 50 กรัม​ (1.​75 ออนซ​)

ไข​ขาว​ 1 ฟอง

โซดา​เย็นๆ

มะ​นาว​ 1 ลูก​ หัน่​เป็น​แวน

น้ํามัน​ดอก​ทาน​ตะ​วัน​ 600 มล​.​ (2 1/2 ถวย​) สําหรับ​ทอด
 

วิธี​ทําฟิชแอนด​ชิป​ส
ใน​การเต​รี​ยม​มัน​ฝรัง่​ ให​ขัด​และ​หัน่​เป็น​ชิน้​แรก​เป็น​ 1.​25 ซม​.​ (1/2 น้ิว​) จาก​นัน้​หัน่​แตละ​ชิน้​เป็น​ชิน้​หนา​ 1.​25
ซม​.​ (1/2 น้ิว​) ยาย​ชิป​ไป​ที่​กระทะ​ขนาด​ใหญ​แลว​ปิด​ดวย​น้ํา เมื่อ​น้ําเดือด​แลว​ ให​ลด​ความ​รอน​ลง​และ​ปลอย​ให
เดือด​พลาน​เพียง​สี่​นา​ที​ จาก​นัน้​สะเด็ด​น้ําออก​ แลว​เท​ลง​บน​ผา​สะ​อาด​ แพ็ตแหง​ชิป​และ​ปลอย​ให​เย็น

ใน​ขณะ​ที่​ชิป​กําลัง​เย็น​ตัว​อยู​ ให​ตัง้​เตา​อบ​ให​รอน​ที่​ 2​20 องศา​เซลเซียส​/430 องศา​ฟาเรนไฮต​ เมื่อ​รอน​แลว​ ให
วาง​ถาด​ไม​ติด​กระทะ​ขนาด​ใหญ​ตื้น​ ซึ่ง​เพื่อน​ๆเคย​เติม​น้ํามัน​มะกอก​หน่ึง​ชอน​โตะ​ลง​ใน​เตา​อบ​แลว​ทิง้​ไว​ให​อุน
เป็น​เวลา​ 10 นา​ที

วาง​ชิป​ที่​เย็น​แลว​ลง​ใน​ชาม​แลว​เท​น้ํามัน​ที่​เหลือ​ออก​ จัด​เรียง​เป็น​ชัน้​เดียว​บน​ถาด​รอน​และ​อบ​กอ​น ​10 นา​ที​ จาก
นัน้​พลิก​กลับ​และ​อบ​ตอ​อีก​ 5 นา​ที​ ตอน​น้ี​พลิก​ชิป​เป็น​ครัง้​ที่​สอง​แลว​อบ​ประ​มา​ณ 5-8 นาที​จน​กรอบ​จาก​นัน้​วาง
บน​กระดาษ​ชําระ​เพื่อ​สะ​เด็ด​น้ํา

ใน​ขณะ​ที่​มัน​ฝรัง่​ทอด​ยัง​อบ​อยู​ เพื่อน​ๆสามารถ​เตรียม​ถัว่​ได​ ปรุง​ใน​น้ําเดือด​เป็น​เวลา​ 4 นา​ที​ สะเด็ด​น้ําแลว​ยาย
ลง​ใน​ชาม​ จาก​นัน้​ใช​หลัง​สอม​ บด​ให​ละ​เอียด​ ผสม​น้ํามัน​ น้ํามะ​นาว​ และ​พริก​ไทย​ขูด​สด​ จาก​นัน้​ปิด​ฝา​และ​พัก
ไว

ใส​แป ง​ 1 ชอน​โตะ​ลง​ใน​จา​น ​แลว​ซับ​เน้ือ​ปลา​ให​แหง​ดวย​กระดาษ​ทําครัว​ เคลือบ​เน้ือ​แตละ​ชิน้​ใน​แป ง​แลว​ลูบไล
สวน​เกิน

เติม​น้ํามัน​ลง​ใน​กระทะ​เคลือบ​กัน​ติด​หนัก​หรือ​กระทะ​ครึ่ง​หน่ึง​แลว​ตัง้​ไฟ​ที่​อุณหภูมิ​ 2​00 องศา​เซลเซียส​/400
องศา​ฟาเรนไฮต​ (ใช​เทอรโมมิเตอร​เพื่อ​ทราบ​เมื่อ​น้ํามัน​ถึง​อุณหภูมิ​ที่​ตอง​การ​)

จุม​เน้ือ​ปลา​ลง​ใน​แป ง​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​ได​เคลือบ​อยาง​สมํ่าเสมอ​ จาก​นัน้​ใส​ลง​ใน​น้ํามัน​รอน​ทัน​ที​ ทอด​เน้ือ
ปลา​ 2​ ตัว​ตอ​ครัง้​เป็น​เวลา​ 5-6 นาที​ พ​ลิ​กให​ครึ่ง​ทาง​ตลอด​เวลา​ ตรวจ​สอบ​ให​แนใจ​วา​น้ํามัน​ไม​ตก​หรือ​รอน​เกิน​
2​00 องศา​เซลเซียส​/400 องศา​ฟาเรนไฮต​ ใช​ชอน slotted เพื่อ​นําเน้ือ​ออก​จาก​น้ํามัน​แลว​วาง​ลง​บน​กระดาษ
ชําระ​เพื่อ​สะเด็ด​น้ํา ทําซํ้าขัน้​ตอน​กับ​เน้ือที่​เห​ลือ

แยก​แป ง​ 50 กรัม​ (1.​75 ออนซ​) แป ง​ขาว​โพด​ เกลือ​เล็ก​น อย​ และ​พริก​ไทย​ปน​ จาก​นัน้​ใน​ชาม​อีก​ใบ​ ตี​ไข​ขาว
จน​เป็น​ฟอง​ ตอ​ไป​ เท​น้ําลง​ใน​แป ง​ที่​ผสม​ คอยๆ​ ตี​ไป​เรื่อย​ๆ แลว​ใส​ไข​ขาว​ลง​ไป​ แลว​ตี​จน​เขา​กัน​เป็น​แป ง​ ซึ่ง​ไม
ควร​เนียน​จน​หมด​ และ​อยาก​ให​เก็บ​ฟอง​ให​ได​มาก​ที่​สุด​ เป็น​ไป​ได​.​

อุน​ถัว่​และ​แบง​ระหวาง​จา​น ​จาก​นัน้​ใส​ปลา​ มัน​ฝรัง่​ทอด​ และ​มะนาว​ฝาน​เป็น​แวน​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/fish-and-chips/recipe

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

