
คาลามาร ีFried Calamari จานโปรดสุดฟินท
ํากินงายดาย

คาลามาร ีFried Calamari จานโปรดสุดฟินทํากินงายดายจานโปรดสุดฟินทํากินงาย
ดาย

คาลามารี (Fried Calamari) วันน้ีแอดซูเฟลจะเปิดสูตูรชวนทําอาหารอิตาเลียน นัน่คือคาลามารี ปลาหมึกชุบแป ง
ทอด ของโปรดของใครหลายๆคน โดดเดนดวยสูตรน้ีมาแบบออริจินอล ใชแป งซาโมลินาที่มีรสสัมผัสตางออกไป บีบ
เลมอนอีกนิด ซีด๊ไหนเลยจะอดใจไหว เมนูน้ีไมธรรมดา รับรองใครมาชิมตองติดใจ วิธีทําและกรรมวิธี เพื่อน
ๆสามารถทําตามขัน้ตอนไดงายๆ ความอรอยระดับมิชิลินสตาร แตความยากระดับบานๆ

ในอิตาลี่จะเรียกเมนูน้ีวา Calamariคาลามารี) เมนูยอดฮีตในงานปารตี้ เคล็ดลับคือปลาหมึกตองแหง เอาไปตากแดด
สักนิดรับรอง แป งติดทนนานกรุบกรอบ บีบเลมอนสุดยอด ขอเบียรซักกระป องคะ เอาละคะ เกริ่นมาเริ่มหิวแลว ไป
ทํากันคะ มาทําคาลามารีกัน ของอรอยอยางน้ีตองหามพลาด มาคะ ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับ
กระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูคาลามารีกันเลยคะ
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https://baanbakery.com/%e0%b8%84%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b5-fried-calamari/
https://baanbakery.com/%e0%b8%84%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b5-fried-calamari/
https://baanbakery.com/%e0%b8%84%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%b5-fried-calamari/


สูตรคาลามารี
ปลาหมึก 680 กรัม

น้ํามันพืช 6 ถวย

แป งอเนกประสงค 1/2 ถวย

แป งอเนกประสงค 1/2 ถวย

แป งขาวโพด 1/3 ถวย

ผงเครื่องเทศโอลดเบย 1/2 ชอนชา

เกลือ 1/2 ชอนชา

พริกไทยดํา (เพื่อปรุงรส)

วิธีทําคาลามารี
1. ขัน้แรกการเตรียมปลาหมึก ลางปลาหมึกและลอกเมือกออกดวยน้ําเย็น ตัดหนวดออกเป็นชิน้เดียว หากใช
ปลาหมึกตัวใหญ สามารถผา1/2ตามยาวเพื่อใหมีขนาดพอดีคํา การหัน่แตละชิน้ใหมีขนาดใกลเคียงกันเป็นสิ่ง
สําคัญสําหรับการทําใหปลาหมึกแตละชิน้เพื่อใหใชเวลาทําทอดเทากัน

2. ในหมอขนาดกลาง ใสน้ํามันใหพอราวๆ โดยใหระดับน้ํามันอยูที่ 4 น้ิวจากดานขางของหมอ ตัง้น้ํามันใหรอน
ถึง 325 องศาฟาเรนไฮต

3. ในขณะที่รอใหน้ํามันรอน ใหผสมสวนผสมแหง รวมแป งอเนกประสงค แป งเซโมลินา แป งขาวโพด โอ
ลดเบย เกลือ และพริกไทยดํา ลงในชาม พักไว

4. เมื่อน้ํามันถึงอุณหภูมิ ก็พรอมที่จะชุบปลาหมึก หยิบปลาหมึกราวๆกํามือเล็กๆ คอยๆบีบของเหลวออกมา
จากนัน้ชุบปลาหมึกในสวนผสมแป งแหง

5. ใชกระชอนดามยาวตักปลาหมึกลงใสหมอ ลงในน้ํามันรอน คอย ๆ ทอดปลาหมึกไปมา ปลอยใหเป็นสี
เหลืองทอง – ราวๆ 2 ถึง 2 ครึ่ง นาที นําปลาหมึก ตักเช็คปลาหมึกทัง้หมดจากนัน้ปลอยใหสะเด็ดน้ําบนจานที่
ปูดวยกระดาษซับมัน ลองชิมปลาหมึกหน่ึงชิน้ความเค็ม (ระวัง มันรอน!) สามารถโรยเกลือเพิ่มไดทันทีหลัง
จากทอดตามชอบ ทอดตอในชุดตอไป จนปลาหมึกหมด

6. เสิรฟพรอมซอสมารินาราหรือซอสทารทาร และพรอมเลมอนฝานเป็นแวนบางๆ จะใหดีพรอมเบียรเย็นๆ
ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ thewoksoflife.com จาก thewoksoflife.com

https://thewoksoflife.com/fried-calamari/


วัตถุดิบคาลามารี
ปลาหมึก

ปลาหมึก ที่นิยมรับประทานมีอยูหลายชนิด เชน หมึกกลวย หมึกกระดอง และหมึกยักษ ปลาหมึกทัง้สามชนิด
มีลักษณะภายนอกที่แตกตางกันก็จริง แตวิธีการเลือกซื้อนัน้คลายกัน ตาหมึกตองใส ไมขุน เห็นตาดําดานใน
ไดอยางชัดเจน หัวและลําตัวของหมึกตองติดกันแนน ไมหลุดรุย และตองดึงออกจากกันไดยากเน้ือปลาหมึก
ตองแนน ไมเละ เมื่อทดลองกดดู ตองคืนตัวไดทันที เยื่อหุมตัวหมึกตองไมหลุดรุย ไมควรซื้อปลาหมึกที่ลอก
เยื้อน้ีออกแลว

น้ํามันพืช

น้ํามันพืช น้ํามันพืชสวนใหญจะประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว ซึ่งมีองคประกอบทางเคมีที่เป็นประโยชน
ตอรางกายมากกวาน้ํามันสัตว ไขมันไมอิ่มตัวน้ีจะไมคอยเป็นไข แมจะอยูในที่เย็นเชน แชตูเย็น แตจะ
ทําปฏิกิริยากับความรอนและออกซิเจนไดงาย และมักทําใหเกิดกลิ่นเหม็นหืนภายหลังจากใชประกอบอาหารแล
ว

แป งอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

แป งอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

ผงเครื่องเทศโอลดเบย

ผงเครื่องเทศโอลดเบย (Old Bay Seasoning) คือผงเครื่องเทศผสมกับสมุนไพร เชน ผงมัสตารด ปาปริกาปน
เกลือปน ใบเบย พริกไทยดํา พริกปน นัตเมก ขิง กานพลู ลูกกระวาน ฯลฯ นิยมใชปรุงเมนูซีฟ ูด หาซื้อไดที่ซู
เปอรมารเก็ตขายสินคานําเขา

 

ประวัติคาลามารี

ในภาษาอิตาลี หมึกทอด มีชื่อเรียกวา กาลามารี (Calamari) มักเสิรฟคูกับเลมอนฝาน กับมายองเนส ซึ่งหลังจาก
ทอดแลวจะโรยชีสซึ่งเพิ่มรสชาติใหหมึกอรอยมากขึ้น อยางที่ทราบกันวาประเทศแถบอิตาลี มีความพิถีพิถันเรื่อง
การทําชีส เมื่อเมนูน้ีออกสูนักชิมทัว่โลก จึงกลายเป็นเมนูยอดนิยมในรานอาหารตาง ๆ ไดไมยาก แมกระทัง่รานที่

https://baanbakery.com/


ขายพิซซาก็ยังพบ กาลามารี เป็นเครื่องเคียงดวย

การนําปลาหมึกมาทอดจะชวยลดกลิ่นคาว และฆาเชื้อโรคได 100% เพราะความรอนสูงในการทอดจะทําลายเชื้อโรค
ที่อาจติดมากับหมึก แมวาจะผานการทอดแตรสชาติของหมึกก็ยังหวานออน ๆ และยังหอม ในรสชาติเค็มออน ๆ
อธิบายไดวาเหมือนกลิ่นทะเล

https://baanbakery.com/

