
คา​ลา​มา​ร ีFried Calamari จาน​โปรด​สุด​ฟินท
ํากิน​งาย​ดาย

คา​ลา​มา​ร ีFried Calamari จาน​โปรด​สุด​ฟินท​ํากิน​งายดาย​จาน​โปรด​สุด​ฟินท​ํากิน​งาย
ดาย

คา​ลา​มา​รี (Fried Calamari) วัน​น้ี​แอด​ซู​เฟลจะ​เปิด​สู​ตู​รชวน​ทําอาหาร​อิตาเลียน​ นัน่​คือ​คา​ลา​มา​รี​ ปลาหมึก​ชุบ​แป ง
ทอด​ ของ​โปรด​ของ​ใคร​หลาย​ๆคน​ โดด​เดน​ดวย​สูตร​น้ี​มา​แบบ​ออ​ริ​จิ​นอ​ล ใช​แป ง​ซา​โม​ลิ​นา​ที่​มี​รส​สัมผัส​ตาง​ออก​ไป​ บีบ
เลมอน​อีก​นิด​ ซีด๊ไหน​เลย​จะ​อดใจ​ไหว​ เมนู​น้ี​ไม​ธรรม​ดา​ รับรอง​ใคร​มา​ชิม​ตอง​ติด​ใจ​ วิธี​ทําและ​กรรม​วิธี​ เพื่อน
ๆสามารถ​ทําตาม​ขัน้​ตอน​ได​งายๆ​ ควา​มอ​รอย​ระดับ​มิ​ชิ​ลิ​นสตา​ร แต​ความ​ยาก​ระดับ​บาน​ๆ

ใน​อิตา​ลี่​จะ​เรียก​เมนู​น้ี​วา Calamariคา​ลา​มา​รี​) เมนู​ยอด​ฮีตใน​งาน​ปารตี้​ เคล็ด​ลับ​คือ​ปลาหมึก​ตอง​แหง​ เอา​ไป​ตาก​แดด
สัก​นิด​รับ​รอง​ แป ง​ติด​ทน​นาน​กรุบ​กร​อบ​ บีบ​เลมอน​สุด​ยอด​ ขอ​เบียร​ซัก​กระป อง​คะ​ เอา​ละ​คะ​ เกริ่น​มา​เริ่ม​หิว​แลว​ ไป
ทํากัน​คะ​ มา​ทําคา​ลา​มา​รี​กัน​ ของ​อรอย​อยาง​น้ี​ตอง​หาม​พลาด​ 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​คา​ลา​มา​รี​กัน​เลย​คะ
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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/


สูตร​คา​ลา​มา​รี
ปลา​หมึก 680 กรัม

น้ํามัน​พืช 6 ถวย

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 1/2 ถวย

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 1/2 ถวย

แป ง​ขาว​โพด 1/3 ถวย

ผง​เครื่อง​เทศ​โอ​ลดเบย 1/2 ชอน​ชา

เก​ลือ 1/2 ชอน​ชา

พริก​ไทย​ดํา (เพื่อ​ปรุง​รส)

วิธี​ทําคา​ลา​มา​รี
1.​ ขัน้​แรก​การเต​รี​ยม​ปลา​หมึก​ ลาง​ปลาหมึก​และ​ลอก​เมือก​ออก​ดวย​น้ําเย็น​ ตัด​หนวด​ออก​เป็น​ชิน้​เดียว​ หาก​ใช
ปลาหมึก​ตัว​ใหญ​ สามารถ​ผา​1/2ตาม​ยาว​เพื่อ​ให​มี​ขนาด​พอดี​คํา การ​หัน่​แตละ​ชิน้​ให​มี​ขนาด​ใกล​เคียง​กัน​เป็น​สิ่ง
สําคัญ​สําหรับ​การ​ทําให​ปลาหมึก​แตละ​ชิน้​เพื่อ​ให​ใช​เวลา​ทําทอด​เทา​กัน

2.​ ใน​หมอ​ขนาด​กลาง​ ใส​น้ํามัน​ให​พอ​ราว​ๆ โดย​ให​ระดับ​น้ํามัน​อยู​ที่​ 4 น้ิว​จาก​ดาน​ขาง​ของ​หมอ​ ตัง้​น้ํามัน​ให​รอน
ถึง​ 325 องศา​ฟาเรน​ไฮต

3.​ ใน​ขณะ​ที่​รอ​ให​น้ํามัน​รอน​ ให​ผสม​สวน​ผสม​แหง​ รวม​แป ง​อเนก​ประ​สงค​ แป ง​เซ​โม​ลิ​นา​ แป ง​ขาว​โพด​ โอ
ลดเบย เก​ลือ​ และ​พริก​ไทย​ดํา ลง​ใน​ชาม​ พัก​ไว

4.​ เมื่อ​น้ํามัน​ถึง​อุณห​ภู​มิ​ ก็​พรอม​ที่​จะ​ชุบ​ปลา​หมึก​ หยิบ​ปลาหมึก​ราว​ๆกํามือ​เล็กๆ​ คอยๆ​บีบ​ของเหลว​ออก​มา
จาก​นัน้​ชุบ​ปลาหมึก​ใน​สวน​ผสม​แป ง​แห​ง

5.​ ใช​กระชอน​ดาม​ยาว​ตัก​ปลาหมึก​ลง​ใส​หมอ​ ลง​ใน​น้ํามัน​รอน​ คอย​ ๆ ทอด​ปลาหมึก​ไป​มา​ ปลอย​ให​เป็น​สี
เหลือง​ทอง​ – ราว​ๆ 2 ถึง​ 2​ ครึ่ง​ นา​ที​ นําปลา​หมึก​ ตัก​เช็ค​ปลาหมึก​ทัง้หมด​จาก​นัน้​ปลอย​ให​สะเด็ด​น้ําบน​จาน​ที่
ปู​ดวย​กระดาษ​ซับ​มัน​ ลอง​ชิม​ปลาหมึก​หน่ึง​ชิน้​ความ​เค็ม​ (ระ​วัง​ มัน​รอน​!) สามารถ​โรย​เกลือ​เพิ่ม​ได​ทันที​หลัง
จาก​ทอด​ตาม​ชอบ​ ทอด​ตอ​ใน​ชุด​ตอ​ไป​ จน​ปลา​หมึก​หมด

6.​ เสิรฟ​พรอม​ซอส​มารินา​รา​หรือ​ซอส​ทา​รทา​ร และ​พรอม​เลมอน​ฝาน​เป็น​แวน​บาง​ๆ จะ​ให​ดี​พรอม​เบียร​เย็นๆ​
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ thewoksoflife.com จาก​ thewoksoflife.com

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


วัตถุดิบ​คา​ลา​มา​รี
ปลา​หมึก

ปลา​หมึก​ ที่​นิยม​รับ​ประทาน​มี​อยู​หลาย​ชนิด​ เชน​ หมึก​กลวย​ หมึก​กระ​ดอง​ และ​หมึก​ยักษ​ ปลาหมึก​ทัง้​สาม​ชนิด
มี​ลักษณะ​ภายนอก​ที่​แตก​ตาง​กัน​ก็​จริง​ แต​วิธี​การ​เลือก​ซื้อ​นัน้​คลาย​กัน​ ตา​หมึก​ตอง​ใส​ ไม​ขุน​ เห็น​ตา​ดําดาน​ใน
ได​อยาง​ชัด​เจ​น ​หัว​และ​ลําตัว​ของ​หมึก​ตอง​ติด​กัน​แน​น ​ไม​หลุด​รุย​ และ​ตอง​ดึง​ออก​จาก​กัน​ได​ยาก​เน้ือ​ปลาหมึก
ตอง​แน​น ​ไม​เละ​ เมื่อ​ทดลอง​กด​ดู​ ตอง​คืนตัว​ได​ทัน​ที​ เยื่อ​หุม​ตัว​หมึก​ตอง​ไม​หลุด​รุย​ ไม​ควร​ซื้อ​ปลาหมึก​ที่​ลอก
เยื้อ​น้ี​ออก​แล​ว

น้ํามัน​พืช

น้ํามัน​พืช​ น้ํามัน​พืช​สวน​ใหญ​จะ​ประกอบ​ไป​ดวย​กรด​ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​ ซึ่ง​มี​องค​ประกอบ​ทาง​เคมี​ที่​เป็น​ประโยชน
ตอ​รางกาย​มากกวา​น้ํามัน​สัตว​ ไข​มัน​ไม​อิ่ม​ตัว​น้ี​จะ​ไม​คอย​เป็น​ไข​ แม​จะ​อยู​ใน​ที่​เย็น​เชน​ แช​ตู​เย็น​ แต​จะ
ทําปฏิกิริยา​กับ​ความ​รอน​และ​ออกซิเจน​ได​งาย​ และ​มัก​ทําให​เกิด​กลิ่น​เหม็น​หืน​ภาย​หลัง​จาก​ใช​ประกอบ​อาหาร​แล
ว

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

ผง​เครื่อง​เทศ​โอ​ลดเบย

ผง​เครื่อง​เทศ​โอ​ลดเบย (Old Bay Seasoning) คือ​ผง​เครื่อง​เทศ​ผสม​กับ​สมุน​ไพร​ เชน​ ผง​มัสตารด​ ปาป​ริกา​ปน​
เกลือ​ปน​ ใบ​เบย พริก​ไทยดํา พ​ริก​ปน​ นัตเม​ก ขิง​ กาน​พลู​ ลูก​กระ​วา​น ฯ​ลฯ นิยม​ใช​ปรุง​เมนู​ซี​ฟ ูด หา​ซื้อ​ไดที่​ซู
เปอร​มารเก็ต​ขาย​สินคา​นําเข​า

 

ประวัติ​คา​ลา​มา​รี

ใน​ภาษา​อิตาลี​ หมึก​ทอด​ มีชื่อ​เรียก​วา​ กาลา​มา​รี (Calamari) มัก​เสิรฟ​คู​กับ​เลมอน​ฝา​น ​กับ​มาย​อง​เนส ซึ่ง​หลัง​จาก
ทอด​แลว​จะ​โรย​ชีส​ซึ่ง​เพิ่ม​รสชาติ​ให​หมึก​อรอย​มาก​ขึ้น​ อยาง​ที่​ทราบ​กัน​วา​ประเทศ​แถบ​อิตาลี​ มี​ความ​พิถีพิถัน​เรื่อง
การ​ทําชีส​ เมื่อ​เมนู​น้ี​ออก​สู​นัก​ชิม​ทัว่​โลก​ จึง​กลาย​เป็น​เมนู​ยอด​นิยม​ใน​ราน​อาหาร​ตาง​ ๆ ได​ไม​ยาก​ แม​กระทัง่​ราน​ที่

https://baanbakery.com/


ขาย​พิซซา​ก็​ยัง​พบ​ กาลา​มา​รี​ เป็น​เครื่อง​เคียง​ดวย

การนําปลาหมึก​มาท​อด​จะ​ชวย​ลด​กลิ่น​คาว​ และ​ฆา​เชื้อ​โรค​ได​ 100% เพราะ​ความ​รอน​สูง​ใน​การ​ทอด​จะ​ทําลาย​เชื้อ​โรค
ที่​อาจ​ติด​มา​กับ​หมึก​ แมวา​จะ​ผาน​การ​ทอด​แต​รสชาติ​ของ​หมึก​ก็​ยัง​หวาน​ออน​ ๆ และ​ยัง​หอม​ ใน​รสชาติ​เค็ม​ออน​ ๆ
อธิบาย​ได​วา​เหมือน​กลิ่น​ทะ​เล

https://baanbakery.com/

