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ค ำน ำ 

69 เมนู ติม่ซ ำ อำหำรจนีทีย่อดนิยม 

 

ในหนังสอืเล่มนีคุ้ณจะไดพ้บกบัคอลเลกชนัเมนูชวนน ้ำลำยสอทีม่ี

อำหำรจีนหลำกหลำยประเภท โดยเฉพำะติ่มซ ำ ซึง่เป็นกลุ่ม

อำหำรจีนที่มีช ือ่เสียง หนังสือเล่มนี้มีจุดมุ่งหมำยเพื่อใหค้วำมรู ้

พืน้ฐำนเกีย่วกบัอำหำรจนีทีเ่รยีบง่ำยและง่ำยต่อกำรปฏบิตัติำม ท ำ

ใหส้ะดวกส ำหรบัทุกคนที่กระตือรอืรน้ที่จะส ำรวจประเพณีกำร

ท ำอำหำรนี ้

ไม่ว่ำคุณจะวำงแผนจัดงำนปำรต์ีก้ ับเพื่อนๆ หรือเพียง

ตอ้งกำรสรำ้งควำมประทับใจใหแ้ขกดว้ยอำหำรจีนตน้ต ำรบั 

หนังสือเล่มนี้จะเป็นแหล่งขอ้มูลส ำหรบัคุณ เมนูที่รวมอยู่ใน

รำยกำรไดร้บักำรจัดเตรยีมอย่ำงพิถีพิถัน โดยมีเมนูติ่มซ ำที่

หลำกหลำยซึง่เหมำะกบัรสนิยมและควำมชอบดำ้นอำหำรที่แตก 

ต่ำงกนั 

ตัง้แต่ซำลำเปำและเกีย๊วแบบดัง้เดิมไปจนถึงปอเป๊ียะกรอบ

และโจก๊รสเผ็ด คุณจะพบกบัตวัเลือกแสนอรอ่ยมำกมำยใหเ้ลือก

แต่ละสูตรมีค ำแนะน ำทีช่ดัเจน ท ำใหเ้ขำ้ถงึไดท้ัง้ผูป้รุงมือใหม่และ

ผูม้ปีระสบกำรณ ์
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หนังสือเล่มนีไ้ม่เพียงแต่น ำเสนอสูตรอำหำรที่หลำกหลำย 

แต่ยงัใหข้อ้มูลเชงิลึกเกีย่วกบัประวตัิศำสตรแ์ละควำมส ำคญัทำง

วฒันธรรมของอำหำรแต่ละจำนอกีดว้ย คุณจะคน้พบขอ้เท็จจรงิที่

น่ำสนใจ เทคนิคกำรท ำอำหำร และเคล็ดลบัเพือ่พฒันำทกัษะกำร

ท ำอำหำรของคณุ 

กำรเรยีนรูศ้ลิปะกำรท ำอำหำรจนีอำจดูยำกในตอนแรก แต่

ดว้ยหนังสอืเล่มนี ้คุณจะไดร้บัควำมมั่นใจและควำมเชีย่วชำญใน

กำรสรำ้งสรรคอ์ำหำรจนี ค ำแนะน ำทลีะขัน้ตอนพรอ้มกบัรูปถ่ำยที่

มีชวีิตชวีำจะแนะน ำคุณตลอดกระบวนกำร รบัรองว่ำผลลพัธจ์ะ

ประสบควำมส ำเรจ็และน่ำรบัประทำน 

เตรยีมตวัใหพ้รอ้มที่จะเร ิม่กำรเดินทำงดำ้นกำรท ำอำหำร

และสรำ้งควำมประทบัใจใหเ้พือ่นของคุณดว้ยงำนเลีย้งอำหำรจนีที่

น่ำจดจ ำ ไม่ว่ำจะเป็นกำรพบปะสงัสรรคแ์บบสบำยๆ หรอืกำรเฉลมิ

ฉลองที่ยิ่งใหญ่ เมนูติ่มซ ำชุดจีนนี้จะท ำใหง้ำนปำรต์ีข้องคุณ

ประสบควำมส ำเรจ็อย่ำงลน้หลำม 
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สำรบญั 
หนำ้ที ่   9 บทน ำ  

หนำ้ที ่ 11, 1. ขนมจบี - เกีย๊วไสห้มู กุง้ และผกั. 

หนำ้ที ่12,  2. ฮะเกำ๋ – กุง้น่ึงพรอ้มแป้งห่อทีโ่ปรง่แสง 

หนำ้ที ่ 15, 3. Char Siu Bao - ซำลำเปำหมูย่ำงเนือ้นุ่ม 

หนำ้ที ่19, 4. Egg Custard Tarts - ทำรต์ชิน้เล็กทีส่อดไส ้

คสัตำรด์ไข่ครมี 

หนำ้ที ่ 22, 5. Cheong Fun - กว๋ยจับ๊ไสส้่วนผสมต่ำงๆ เชน่ กุง้ 

เนือ้ หรอืผกั 

หนำ้ที ่26,  6. ขนมจบีหมู - ขนมจบีไสห้มูสบั เห็ด และกนุเชยีง 

หนำ้ที ่ 29, 7. หวัไชเทำ้ – ผดั  ท ำจำกหวัไชเทำ้และแป้งขำ้วเจำ้ 

หนำ้ที ่ 32, 8. ลกูงำ - แป้งขำ้วเหนียวทอดไสง้ำด ำหวำน 

หนำ้ที ่ 35, 9. ตนีไก ่- ตนีไกตุ่๋นหรอืน่ึงปรุงรสดว้ยน ้ำจิม้รสเด็ด. 

หนำ้ที ่ 39, 10. Turnip Cake - ขนมผกักำด  

หนำ้ที ่ 42, 11. Bean Curd Rolls ฟองเตำ้หูห้่อไสเ้ห็ดและผกั 

หนำ้ที ่ 45, 12. เกีย๊วทอด - เกีย๊วทอดไสห้มูสบั กุง้  

หนำ้ที ่ 48, 13. เกีย๊วขำ้วเหนียว - เกีย๊วขำ้วเหนียวไสห้มู เห็ด 

เกำลดั ห่อดว้ยใบไผ่ 

หนำ้ที ่ 51, 14. มะเขอืยำวยดัไส ้– มะเขอืยำวทอดไสห้มูสบัและกุง้ 

หนำ้ที ่54,  15.ซีโ่ครงหมูน่ึงซอสถัว่ด ำ – ซ ีโ่ครงหมูหมกัซอสถั่ว 

หนำ้ที ่57, 16. เกีย๊วเผอืก – เกีย๊วน่ึงไสเ้ผอืกบดและไสเ้นือ้รสเผ็ด 
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หนำ้ที ่ 60, 17. ปอเป๊ียะทอด - ปอเป๊ียะทอดกรอบสอดไสผ้กัและ

เนือ้สตัวบ์ำงคร ัง้ 

หนำ้ที ่ 63, 18. Phoenix Claws - ตนีไกตุ่๋นหรอืน่ึงในซอสรส

เด็ด. 

หนำ้ที ่ 66, 19. ลกูชิน้ปลำ - ลกูชิน้กลมท ำจำกกะปิเสริฟ์พรอ้ม

น ้ำจิม้รสเด็ด 

หนำ้ที ่ 69, 20. สติก๊เกอรห์มอ้ทอด - เกีย๊วทีม่กีน้กรอบและ

ดำ้นบนนุ่มไสส้่วนผสมของเนือ้บดและผกั. 

หนำ้ที ่ 73, 21. Steamed Tripe - ผำ้ขีร้ ิว้เนือ้น่ึง เสริฟ์พรอ้ม

ซอสและเคร ือ่งปรุงรสหลำกหลำยชนิด 

หนำ้ที ่ 77, 22. พฟัเตำ้หูท้อด 

หนำ้ที ่ 80, 23. กยุชำ่ยเกีย๊ว - เกีย๊วน่ึงไสก้ยุชำ่ยและบำงคร ัง้ก็กุง้

หรอืหมู 

หนำ้ที ่84,  24. ขำ้วมนัไกม่ว้น - ขำ้วสวยไสไ้กส่ไลซ ์เสริฟ์พรอ้ม

ซอีิว๊หรอืซอสงำ 

หนำ้ที ่ 87, 25. เกีย๊วเผอืกทอด - เกีย๊วทอดทีท่ ำจำกเผอืกบดไส ้

เนือ้ผสมรสเผ็ด 

หนำ้ที ่90,  26. BBQ Pork Cheong Fun - กว๋ยจับ๊ไสห้มูบำรบ์ี

ควิ เสริฟ์พรอ้มซอีิว๊ 

หนำ้ที ่ 93, 27. เห็ดยดัไส ้- เห็ดยดัไสด้ว้ยส่วนผสมของเนือ้สตัว ์

บดและผกั แลว้น ำไปน่ึงหรอืตุ๋น 

หนำ้ที ่ 96, 28. ซำลำเปำหมูบำรบ์คีวิ  
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หนำ้ที ่ 100, 29. ซีโ่ครงหมูน่ึงซอสถัว่ด ำ  

หนำ้ที ่103,  30. เกีย๊วหมูและกุง้น่ึง  

หนำ้ที ่106,  31. เกีย๊วผกั - เกีย๊วน่ึงไสผ้กัผสม  

หนำ้ที ่ 109, 32. เกีย๊วทอดกรอบสอดไสค้รมีชสีและไสปู้ 

หนำ้ที ่ 112, 33. ขำ้วเหนียวใบบวั – ขำ้วเหนียวผสมกบั

เคร ือ่งปรุงต่ำงๆ เชน่ ไก ่เห็ด กนุเชยีง แลว้ห่อดว้ยใบบวัแลว้น่ึง 

หนำ้ที ่115,  34. เกีย๊วทะเล - เกีย๊วน่ึงไสอ้ำหำรทะเล เชน่ กุง้ 

หอยเชลล ์และปลำ 

หนำ้ที ่118, 35. เกีย๊วเห็ดน่ึงไมไ้ผ่ - เกีย๊วน่ึงไสส้่วนผสมของเห็ด 

หนำ้ที ่ 121, 36. เตำ้หูท้อดกรอบ - เตำ้หูก้อ้นทอดคลุกซอสหรอื

เสริฟ์ธรรมดำ 

หนำ้ที ่ 125, 37. ลูกชิน้เนือ้ - ลกูชิน้เนือ้เดง้ท ำจำกเนือ้บด 

หนำ้ที ่128,   38. ซำลำเปำไกน่ึ่ง - ซำลำเปำไสไ้กร่สแซบ่ 

หนำ้ที ่132,  39. Crab Dumplings - เกีย๊วน่ึงไสเ้นือ้ปู เห็ด  

หนำ้ที ่135, 40. ขำ้วป้ันงำ - ขำ้วป้ันเหนียวไสง้ำด ำหวำน เสริฟ์

ในน ้ำเช ือ่มขงิ 

หนำ้ที ่139, 41. ซำลำเปำหมูสบั - ซำลำเปำไสห้มูนุ่มๆ 

หนำ้ที ่ 143 42. ขนมจบีไก ่- เกีย๊วน่ึงไสไ้กบ่ด กุง้ 

หนำ้ที ่146, 43. เสน้หมีห่มูบำรบ์คีวิ  

หนำ้ที ่150,  44. Deep-Fried Tofu Skin Roll - ฟองเตำ้หู ้

ทอดสอดไสผ้กัและบำงคร ัง้ก็เป็นเนือ้สตัว ์
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หนำ้ที ่ 153,  45. หวัไชเทำ้รำดซอสเอ็กซโ์อ - หวัไชเทำ้ทอด

เสริฟ์พรอ้มซอสเอ็กซโ์อรสเผ็ดรอ้น 

หนำ้ที ่157,  46. Crystal Dumplings - เกีย๊วขำวโปรง่สอดไส ้

ส่วนผสมหลำกหลำย เชน่ ผกั กุง้ หรอืเนือ้สตัว ์

หนำ้ที ่ 161, 47. Bean Curd Roll with Chicken and 

Mushroom - ฟองเตำ้หูส้อดไสไ้ก ่เห็ด 

หนำ้ที ่ 165, 48. เกีย๊วหมูทอด - เกีย๊วทอดกรอบไสห้มูบด 

หนำ้ที ่169,   49. ปอเป๊ียะมงัสวริตั ิ 

หนำ้ที ่172,  50. Lobster Dumplings - เกีย๊วน่ึงไสกุ้ง้ล็อบ

สเตอร ์ 

หนำ้ที ่ 175, 51. แผ่นแป้งห่อเกีย๊วทอด - แผ่นแป้งห่อเกีย๊วทอด

เสริฟ์เป็นของว่ำงกรุบกรอบหรอืเป็นท็อปป้ิงส ำหรบัซปุหรอืสลดั 

หนำ้ที ่178,  52. ขนมปังป้ิงหนำ้กุง้ 

หนำ้ที ่182,  53. Pork Spare Ribs with Black Bean Sauce 

- ซีโ่ครงหมูหมกัน่ึงกบัซอสถัว่ด ำ 

หนำ้ที ่ 185, 54. เตำ้หูย้ดัไสท้อด - เตำ้หูก้อ้นทอดไสเ้นือ้บด 

หนำ้ที ่ 188, 55. ปอเป๊ียะเผอืก  

หนำ้ที ่192, 56. Crispy Beef Pancake ขนมเบือ้งห่อไสเ้นือ้ 

หนำ้ที ่196, 57. เกีย๊วไก ่- เกีย๊วน่ึงไสไ้กส่บั เห็ด 

หนำ้ที ่200, 58.ตนีไกซ่อสหอยนำงรม 

หนำ้ที ่ 203, 59. ขนมจบีเห็ด  
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หนำ้ที ่206,  60.เผ็ดเนือ้ผำ้ขีร้ ิว้ - ผำ้ขีร้ ิว้เนือ้น่ึงเสริฟ์ในซอสรส

เผ็ด. 

หนำ้ที ่209,  61. เกีย๊วน่ึงมงัสวริตั ิ- เกีย๊วน่ึงไสผ้กั 

หนำ้ที ่ 212, 62. เกีย๊วไกท่อด - เกีย๊วทอดกรอบไสไ้กบ่ด 

หนำ้ที ่ 216, 63. Shrimp and Chive Dumplings เกีย๊วน่ึงไส ้

กุง้และกยุชำ่ย  

หนำ้ที ่ 219, 64. เกีย๊วกุง้ทอด - เกีย๊วทอดกรอบไสกุ้ง้ 

หนำ้ที ่222,  65. ขนมจบีหมูบำรบ์คีวิ  

หนำ้ที ่ 225, 66. เสน้หมีผ่ดั - เสน้หมีผ่ดัใส่เคร ือ่งปรุงต่ำงๆ เชน่ 

เนือ้ หรอื กุง้ 

หนำ้ที ่229, 67. เกีย๊วเนือ้ - เกีย๊วน่ึงไสส้่วนผสมของเนือ้บด 

หนำ้ที ่ 232,68. Bean Curd Roll with Prawn ฟองเตำ้หูห้่อไส ้

กุง้เห็ด 

หนำ้ที ่235 69.เห็ดยดัไสท้อด – เห็ดทอดยดัไสส้่วนผสมของเนือ้

บด 
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บทน ำ 

เมนูติม่ซ ำรสอรอ่ยแบบจนี 
ติม่ซ ำเป็นรูปแบบหน่ึงของอำหำรจนีทีป่ระกอบดว้ยอำหำรขนำด

พอดคี ำเสริฟ์ในตะกรำ้น่ึงหรอืบนจำนเล็กโดยทั่วไปเมนูติม่ซ ำจะมี

อำหำรหลำก หลำย ประเภท เชน่ เกีย๊ว ซำลำเปำ แผ่นเตำ้หูห้่อ 

ของว่ำงน่ึงหรอืทอด และของคำวหรอืหวำนเล็กๆ นอ้ยๆ อืน่ๆ 

เมนูนีม้กัมีตวัเลือกติ่มซ ำใหเ้ลือกมำกมำย รวมถึงเกีย๊วไส ้

เนือ้ เชน่ ขนมจบี ฮำรเ์ก๋ำ (เกีย๊วกุง้) ชำชเูปำ (ซำลำเปำหมูบำรบ์ี

ควิ) ปอเป๊ียะ เคก้หวัผกักำด ซีโ่ครงหมู และน่ึงหรอืกระทะ ซำลำเปำ

ทอดไสต่้ำงๆ เชน่ หมู เนือ้ ไก ่อำหำรทะเล หรอืผกั นอกจำกนีย้งัมี

ตวัเลอืกมงัสวริตัแิละอำหำรวแีกนใหเ้ลอืก เชน่ เมนูเตำ้หูห้รอืเกีย๊ว

ผกั 

นอกจำกอำหำรคำวแลว้ เมนูติม่ซ ำอำจมีอำหำรหวำน เชน่ 

ทำรต์คสัตำรด์ ซำลำเปำถั่วแดง ลูกงำ ทำรต์ไข่ พุดดิง้มะม่วง หรอื

เกีย๊วขำ้วเหนียวไสห้วำน 

โดยทั่วไปติ่มซ ำจะเสิรฟ์ในปริมำณเล็กๆ เพื่อใหผู้ ม้ำ

รบัประทำนอำหำรไดล้องชมิและแบ่งปันอำหำรต่ำงๆ กบัเพือ่นรว่ม

โต๊ะ  มักรบัประทำนในช่วงมื อ้สำยหรือมื อ้กลำงวัน และมัก

รบัประทำนคู่กบัชำ เน่ืองจำกชำมีบทบำทส ำคญัในประสบกำรณ์

กำรรบัประทำนติม่ซ ำ 
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เร ิม่เลย 

เมนูติม่ซ ำแสนอรอ่ยส ำหรบัคุณ 
 

1. ขนมจบี - เกีย๊วไสห้มู กุง้ และผกั. 
 

 



10 

 

 

สตูรขนมจบีไสห้มู กุง้ และผกัมดีงันี ้

วตัถดุบิ: 

- หมูบด 1/2 ปอนด ์

- กุง้ปอกเปลอืกและเอำเสน้ด ำออก 1/2 ปอนด ์สบัละเอยีด 

- เห็ดหอมสบัละเอยีด 1/2 ถว้ยตวง 

- หน่อไมส้บัละเอยีด 1/4 ถว้ยตวง 

- หวัหอมสเีขยีว 2 หวัสบัละเอยีด 

- ซอีิว๊ขำว 2 ชอ้นโตะ๊ 

- น ้ำมนังำ 1 ชอ้นโตะ๊ 

- แป้งขำ้วโพด 1 ชอ้นโตะ๊ 

- ขงิขดู 1 ชอ้นชำ 

- กระเทยีมสบั 1 ชอ้นชำ 

- น ้ำตำล 1/2 ชอ้นชำ 

- เกลอื 1/2 ชอ้นชำ 

- กระดำษห่อเกีย๊วแบบกลมหรอืสีเ่หลีย่ม 

- เคร ือ่งปรุงเสรมิ: ตน้หอม, เมล็ดงำ 

 

ค ำแนะน ำ: 

1. ในชำมขนำดใหญ่ รวมหมูบด กุง้ เห็ด หน่อไม ้ตน้หอม ซอีิว๊ 

น ้ำมนังำ แป้งขำ้วโพด ขงิ กระเทยีม น ้ำตำล และเกลอืเขำ้ดว้ยกนั 

ผสมใหเ้ขำ้กนัจนส่วนผสมทัง้หมดกระจำยทั่วถงึ 
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2. เตรยีมหมอ้น่ึงโดยเตมิน ้ำลงในหมอ้หรอืกระทะ แลว้วำงตะกรำ้

น่ึงหรอืหมอ้น่ึงไมไ้ผ่ไวด้ำ้นบน ตรวจสอบใหแ้น่ใจว่ำน ้ำไม่สมัผสั

กน้หมอ้น่ึง 

3.ในกำรประกอบขนมจบี ใหว้ำงกระดำษห่อเกีย๊วไวใ้นฝ่ำมอื ตกั

ไสป้ระมำณหน่ึงชอ้นโตะ๊ลงตรงกลำงของกระดำษห่อ 

4. พบัดำ้นขำ้งของกระดำษห่อขึน้เพือ่สรำ้งรอยจบัรอบๆ ไส ้โดย

ปล่อยใหด้ำ้นบนของไสเ้ปิดออก กดขอบของกระดำษห่อเขำ้

ดว้ยกนัเพือ่ปิดผนึกเกีย๊ว 

5. วำงขนมจบีทีป่ระกอบแลว้ลงในหมอ้น่ึง โดยเวน้ชอ่งว่ำงระหว่ำง

เกีย๊วแต่ละชิน้เพือ่ป้องกนักำรตดิ 

6. ประกอบและวำงขนมจบีในหมอ้น่ึงต่อไปจนกว่ำจะใชไ้สท้ัง้หมด 

7. เมือ่น่ึงเกีย๊วซำ่เสรจ็แลว้ ใหปิ้ดฝำแลว้น่ึงเกีย๊วซำ่ประมำณ 10-

12 นำท ีหรอืจนไสสุ้ก 

8. ค่อยๆ ถอดหมอ้น่ึงออกจำกหมอ้หรอืกระทะโดยใชถ้งุมอืหรอืที่

คบี 

9. ตกแต่งขนมจบีทีป่รุงสกุดว้ยหวัหอมสบัและเมล็ดงำ หำก

ตอ้งกำร 

10. เสริฟ์ขนมจบีรอ้นๆ กบัซอีิว๊หรอืน ้ำจิม้ทีค่ณุชอบ 

 

เพลดิเพลนิกบัขนมจบีแบบโฮมเมดของคุณ! 
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2. ฮะเก๋ำ – กุง้น่ึงพรอ้มแป้งห่อทีโ่ปรง่แสง 

 

 

สตูรส ำหรบั ฮะเกำ๋ - กุง้น่ึง 

 

วตัถดุบิ: 

- กุง้ 1/2 ปอนด ์ปอกเปลอืกและเอำเสน้ด ำออก 
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- หน่อไมส้บัละเอยีด 1/2 ถว้ยตวง 

- หวัหอมสเีขยีว 2 หวัสบัละเอยีด 

- แป้งขำ้วโพด 1 ชอ้นโตะ๊ 

- ซอีิว๊ขำว 1 ชอ้นโตะ๊ 

- น ้ำมนังำ 1 ชอ้นโตะ๊ 

- ขงิขดู 1 ชอ้นชำ 

- เกลอื 1/2 ชอ้นชำ 

- พรกิไทยขำว 1/4 ชอ้นชำ 

- กระดำษห่อเกีย๊วกรอบ 24 ช ิน้ 

 

ค ำแนะน ำ: 

 

1. ในเครือ่งเตรยีมอำหำร ตกีุง้จนสบัละเอยีดแต่ไม่บด ยำ้ยกุง้สบั

ใส่ชำมผสม 

2. ใส่หน่อไมส้บั ตน้หอม แป้งขำ้วโพด ซอีิว๊ น ้ำมนังำ ขงิ เกลอื 

และพรกิไทยขำวลงในกุง้ ผสมใหเ้ขำ้กนัจนส่วนผสมทัง้หมดเขำ้

กนั 

3. เตรยีมหมอ้น่ึงโดยเตมิน ้ำลงในหมอ้หรอืกระทะ แลว้วำงตะกรำ้

น่ึงหรอืหมอ้น่ึงไมไ้ผ่ไวด้ำ้นบน ตรวจสอบใหแ้น่ใจว่ำน ้ำไม่สมัผสั

กน้หมอ้น่ึง 

4. ในกำรประกอบฮะเกำ๋ ใหใ้ชก้ระดำษห่อเกีย๊วและวำงไสป้ระมำณ

หน่ึงชอ้นโตะ๊ไวต้รงกลำง 
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5. ท ำใหข้อบของกระดำษห่อชืน้ดว้ยน ้ำ พบักระดำษห่อลงครึง่หน่ึง 

เป็นรูปพระจนัทรค์ร ึง่เสีย้ว และบบีขอบเขำ้หำกนัเพือ่ปิดผนึก 

จำกน้ันใชนิ้ว้จบัจบีตำมขอบของเกีย๊ว โดยปล่อยใหส้่วนบนเปิด

ออกและเผยใหเ้ห็นไส ้

6. ท ำซ ำ้ขัน้ตอนนีก้บักระดำษห่อและไสท้ีเ่หลอื 

7. วำงฮะเกำ๋ทีป่ระกอบแลว้ลงในหมอ้น่ึง โดยเวน้ชอ่งว่ำงระหว่ำง

แต่ละเกีย๊วเพือ่ป้องกนัไม่ใหต้ดิ 

8. เมือ่เกีย๊วทัง้หมดอยู่ในหมอ้น่ึงแลว้ ใหปิ้ดฝำแลว้น่ึงประมำณ 8-

10 นำท ีหรอืจนกว่ำกระดำษห่อเกีย๊วจะโปรง่แสงและไสส้กุทั่ว 

9. ค่อยๆ ถอดหมอ้น่ึงออกจำกหมอ้หรอืกระทะโดยใชถ้งุมอืหรอืที่

คบี 

10. เสริฟ์ฮะเกำ๋รอ้นๆ กบัซอีิว๊หรอืน ้ำจิม้ทีค่ณุชอบ 

 

เพลดิเพลนิกบัฮะเกำ๋โฮมเมดของคณุ ซึง่เป็นเกีย๊วกุง้น่ึงแสนอรอ่ย! 
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3. Char Siu Bao - ซำลำเปำหมูย่ำง 

สตูรส ำหรบั Char Siu Bao – ซำลำเปำหมูย่ำงบำรบ์คีวิทีม่ ี

 

 

 

 

วตัถดุบิ: 

ส ำหรบัแป้ง: 
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- แป้งอเนกประสงค ์3 ถว้ยตวง 

- น ้ำตำลทรำยละเอยีด 1/4 ถว้ย 

- 1 ชอ้นโตะ๊ ยสีตแ์หง้ทีใ่ชง้ำนอยู่ 

- เกลอื 1/2 ชอ้นชำ 

- น ้ำอุ่น 3/4 ถว้ย 

- น ้ำมนัพชื 1 ชอ้นโตะ๊ 

 

ส ำหรบักำรเตมิ: 

- หมูบำรบ์คีวิ (ชำช)ู หั่นเต๋ำ 1 ถว้ย 

- หวัหอมหั่นเต๋ำ 1/4 ถว้ย 

- พรกิหยวกหั่นเต๋ำ 1/4 ถว้ย 

- ซอสฮอยซนิ 2 ชอ้นโตะ๊ 

- ซอีิว๊ขำว 1 ชอ้นโตะ๊ 

- ซอสหอยนำงรม 1 ชอ้นโตะ๊ 

- แป้งขำ้วโพด 1 ชอ้นโตะ๊ 

- น ้ำมนัพชื 1 ชอ้นโตะ๊ 

 

ค ำแนะน ำ: 

ส ำหรบัแป้ง: 

1. ในชำมผสม ผสมแป้ง น ้ำตำล ยสีต ์และเกลอืเขำ้ดว้ยกนั ผสม

ใหเ้ขำ้กนั 

2. ค่อยๆ เตมิน ้ำอุ่นขณะผสมจนแป้งจบัตวัเป็นกอ้น 
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3. นวดแป้งประมำณ 5-7 นำท ีจนแป้งเนียนและยดืหยุ่น 

4. หยดน ้ำมนัพชืลงบนแป้งแลว้นวดอกีคร ัง้จนน ้ำมนัเขำ้กนั 

5. วำงแป้งลงในชำมทีท่ำน ้ำมนัแลว้คลมุดว้ยผำ้สะอำดในครวั แลว้

พกัไวใ้นทีอุ่่นประมำณ 1-1.5 ช ัว่โมง หรอืจนกว่ำจะขึน้เป็นสอง

เท่ำ 

 

ส ำหรบักำรเตมิ: 

1. ตัง้น ้ำมนัพชืในกระทะบนไฟรอ้นปำนกลำง 

2. ใส่หวัหอมและพรกิหยวกหั่นเต๋ำลงในกระทะแลว้ผดัจนน่ิม 

3. ใส่หมูบำรบ์คีวิลงในกระทะแลว้ผดัสกัครู ่

4. ในชำมขนำดเล็ก ผสมซอสฮอยซนิ ซอีิว๊ ซอสหอยนำงรม และ

แป้งขำ้วโพดเขำ้ดว้ยกนัจนเนียน 

5. เทส่วนผสมซอสลงในกระทะพรอ้มกบัหมูและผกั คนตลอดเวลำ 

6. ปรุงอำหำรสกัสองสำมนำทจีนซอสขน้และเคลอืบไส ้น ำออก

จำกเตำแลว้ปล่อยใหเ้ย็น 

 

กำรประกอบและกำรน่ึง: 

1. ต่อยแป้งทีข่ึน้แลว้น ำไปวำงบนพืน้ผวิทีโ่รยแป้ง นวดสกัครูเ่พือ่

ขจดัฟองอำกำศ 

2. แบ่งแป้งออกเป็นส่วนเล็กๆ ขนำดประมำณลกูกอลฟ์ 

3. น ำแต่ละส่วนของแป้งออกมำแลว้ใชม้อืหรอืไมน้วดแป้งใหแ้บน

ใหเ้ป็นวงกลม 
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4. วำงไสห้น่ึงชอ้นไวต้รงกลำงวงกลมแป้ง 

5. จบีและบบีขอบของแป้งเขำ้ดว้ยกนัเพือ่ปิดผนึกไสใ้นขนมปังให ้

เป็นทรงกลม ท ำซ ำ้กบัแป้งทีเ่หลอืและไส ้

6. วำงซำลำเปำทีป่ระกอบแลว้ลงบนสีเ่หลีย่มกระดำษ 

parchment แลว้วำงลงในตะกรำ้น่ึง โดยเวน้ชอ่งว่ำงระหว่ำงแต่ละ

ซำลำเปำเพือ่ขยำย 

7. เตมิน ้ำลงในหมอ้หรอืกระทะ โดยตรวจดูใหแ้น่ใจว่ำระดบัน ้ำอยู่

ต ่ำกว่ำตะกรำ้น่ึง น ำน ้ำไปตม้ 

8. วำงตะกรำ้น่ึงพรอ้มซำลำเปำลงบนหมอ้หรอืกระทะจนี ปิดฝำ 

แลว้น่ึงบนไฟรอ้นปำนกลำงประมำณ 15-20 นำท ีหรอืจนกว่ำ

ซำลำเปำจะสกุเต็มทีแ่ละพองตวั 

 

เสริฟ์ Char Siu Bao แบบรอ้นและเพลดิเพลนิไปกบัซำลำเปำหมู

บำรบ์คีวิทีนุ่่มและรสชำตเิยีย่ม! 

 

 

 

 

 

 



19 

 

4. Egg Custard Tarts - ทำรต์ชิน้เล็กที่

สอดไสค้สัตำรด์ไข่ครมี 

 

 

สตูรส ำหรบัทำรต์คสัตำรด์ไข่ - ทำรต์ชิน้เล็กทีไ่สค้สัตำรด์ไข่ครมี

และขอบเป็นขยุ: 

วตัถดุบิ: 

ส ำหรบัเปลอืก: 

- แป้งอเนกประสงค ์1 1/2 ถว้ยตวง 

- น ้ำตำลทรำยละเอยีด 1/4 ถว้ย 

- เนยจดื 1/2 ถว้ย เย็นและหั่นเป็นชิน้เล็กๆ 

- ไข่แดง 1 ฟอง 
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- น ้ำน ้ำแข็ง 2-3 ชอ้นโตะ๊ 

 

ส ำหรบักำรเตมิคสัตำรด์: 

- นมสด 2 ถว้ย 

- น ้ำตำลทรำยละเอยีด 1/2 ถว้ยตวง 

- ไข่ขนำดใหญ่ 4 ฟอง 

- สำรสกดัวำนิลลำ 1 ชอ้นชำ 

 

ค ำแนะน ำ: 

ส ำหรบัเปลอืก: 

1. ในชำมผสม ผสมแป้งและน ้ำตำลเขำ้ดว้ยกนั เพิม่ช ิน้เนยเย็น

แลว้ใชเ้คร ือ่งตดัขนมหรอืนิว้ของคณุผสมจนส่วนผสมมลีกัษณะ

คลำ้ยเศษหยำบ 

2. ใส่ไข่แดงลงไป แลว้ค่อยๆ เตมิน ้ำเย็นลงไปทลีะชอ้นโตะ๊ ผสม

จนแป้งเขำ้กนัและป้ันเป็นลกูบอลได ้

3. ห่อแป้งดว้ยแรปพลำสตกิและแชเ่ย็นเป็นเวลำ 30 นำท ี

 

ส ำหรบักำรเตมิคสัตำรด์: 

1. ในกระทะ ตัง้นมบนไฟรอ้นปำนกลำงจนเดอืด น ำออกจำกเตำ

แลว้พกัไว ้

2. ในชำมผสม ผสมน ้ำตำล ไข่ และกลิน่วำนิลลำเขำ้ดว้ยกนัจน

เขำ้กนัด ี
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3. ค่อยๆ เทนมอุ่นลงในส่วนผสมไข่โดยคนอย่ำงต่อเน่ือง 

4. กรองส่วนผสมคสัตำรด์ผ่ำนตะแกรงตำข่ำยละเอยีดเพือ่ขจดั

กอ้นหรอืฟองอำกำศ กนัไว.้ 

 

กำรประกอบและกำรอบ: 

1. เปิดเตำอบทีอ่ณุหภมู ิ375°F (190°C) 

2. รดีแป้งทีแ่ชเ่ย็นไวบ้นพืน้ผวิทีโ่รยแป้งเล็กนอ้ยใหม้คีวำมหนำ

ประมำณ 1/8 นิว้ (3 มม.) 

3. ใชท้ีต่ดัคุกกีท้รงกลมหรอืแกว้ตดัเป็นวงกลมทีใ่หญ่กว่ำแม่พมิพ ์

ทำรต์ทีค่ณุจะใชเ้ล็กนอ้ย 

4. ค่อยๆ กดวงกลมแป้งลงในแม่พมิพท์ำรต์ โดยตรวจดใูหแ้น่ใจว่ำ

ไดว้ำงแนวดำ้นล่ำงและดำ้นขำ้งใหเ้ท่ำกนั 

5. เทคสัตำรด์ทีเ่ตมิลงในเปลอืกทำรต์แต่ละเปลอืก โดยใหเ้ตมิ

ประมำณ 2/3 ของทัง้หมด 

6. วำงแม่พมิพท์ำรต์บนถำดอบแลว้โอนไปยงัเตำอบทีอุ่่นไว ้

7. อบประมำณ 15-20 นำท ีหรอืจนเปลอืกเป็นสนี ้ำตำลทอง และ

คสัตำรด์อยู่แต่ตรงกลำงยงักระตกุเล็กนอ้ย 

8. น ำทำรต์ออกจำกเตำอบแลว้ปล่อยใหเ้ย็นในพมิพส์กัครู ่

9. น ำทำรต์ออกจำกพมิพอ์ย่ำงระมดัระวงั และน ำไปวำงบนตะแกรง

เพือ่ใหเ้ย็นสนิท 

เสริฟ์ทำรต์คสัตำรด์ไข่ทีอ่ณุหภมูหิอ้งและเพลดิเพลนิกบัไส ้

คสัตำรด์ครมีและเปลอืกทีข่ยุ! 
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5. Cheong Fun - กว๋ยจับ๊ไสส้ว่นผสมตำ่งๆ 

เชน่ กุง้ เนือ้ หรอืผกั 

 

 

สตูรส ำหรบั Cheong Fun - เสน้หมีใ่ส่ส่วนผสมต่ำงๆ เชน่ กุง้ 

เนือ้ หรอืผกั: 

 

วตัถดุบิ: 

ส ำหรบัมว้นกว๋ยเตีย๋ว: 

- แป้งขำ้วเจำ้ 1 ถว้ย 

- แป้งขำ้วโพด 1 ชอ้นโตะ๊ 

- น ้ำเปล่ำ 1 1/2 ถว้ย 

- เกลอื 1/2 ชอ้นชำ 

- น ้ำมนัพชืส ำหรบัทำ 


