
กระหร่ีพัฟไส้ไก่ 
วิทยากร นางสาวเตือนใจ ตานาค า วิทยากรศิษย์อุทยานการอาชีพชัยพัฒนา 

ส่วนผสมแป้งชั้นใน 
1. แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราว่าว 250 กรัม 
2. น้้ามันพืช    ½ ถ้วย (100 กรัม) 

ส่วนผสมแป้งชั้นนอก 
1. แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราว่าว 500 กรัม 
2. น้้ามันพืช    ½ ถ้วย (100 กรัม) 
3. น้้า    1 ถ้วย 
4. น้้าตาลทราย   2 ช้อนโต๊ะ 
5. เกลือ    ¼ ช้อนชา 

 
วิธีผสมแป้งใน 

1. น้าแป้งช้ันในท้าหลุมตรงกลางแป้ง ใส่น้้ามันพืชลงไปในหลมุ คนตะลอ่มจนแป้งจับตัว
เป็นก้อน จากนั้นนวดจนแป้งเนียน 

2. น้าน้้าตาลทราย เกลือ ผสมน้้าคนให้ละลายเข้ากัน 
3. น้าแป้งช้ันนอก ท้าหลุมตรงกลางแป้ง ใส่น้้ามันพืชลงไปในหลมุ คนตะล่อมให้เข้ากัน 

เทส่วนผสมข้อท่ี 2 ลงผสมในแป้ง คนตะล่อมจนแป้งจับตัวเป็นก้อน นวดจนแป้งเนียน 
ใช้เวลา 5 นาที พักแป้งไว้ 10 นาที 

4. ตัดแป้งนอก 20 กรัม แป้งใน 10 กรัม 
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ส่วนผสมไส้ไก ่
1. เนื้อไก่ หั่นช้ินสี่เหลี่ยมเล็ก  300 กรัม 
2. มันฝรั่ง หั่นช้ินสีเ่หลี่ยมเล็ก  1 กิโลกรมั (ลวกสุก) 
3. หอมหัวใหญ่ หั่นช้ินสี่เหลี่ยมเล็ก 200 กรัม 
4. ผงกะหรี ่    3 ช้อนโต๊ะ 
5. พริกไทยป่น   2 ช้อนโต๊ะ 
6. น้้าตาลทราย   1 ถ้วยตวง 
7. เกลือป่น    2 ช้อนชา 
8. น้้ามันพืช    ¼ ถ้วยตวง 
9. ซีอิ๊วขาว    ¼ ถ้วย 

วิธีผัดไส้ 
1. ลวกมันฝรั่งพอสุก 
2. ผัดหอมใหญ่ กับน้้ามันให้หอมสุก ใส่ผงกะหรี่ เกลือ น้้าตาล 
3. น้าเนื้อไก่ที่ลวกพอสุก ใสล่งไปผัดกับหอมใหญ ่
4. ใส่มันฝรั่งท่ีลวกไวผ้ัดให้เข้ากันจนแห้งดี ผกลงท้ิงไว้ให้เย็น ปั้นเป็นก้อนกลม ใส่ในแปง้

ที่นวดไว้ ขลิบให้เป็นรูปกะหรี่ปั๊บสวยงาม  
ส่วนผสมไสถ้ั่ว 

1. ถั่วเขียวซีกเลาะเปลือก  1 กิโลกรมั 
2. น้้าตาลทราย   600 กรัม 
3. กะทิสด หรือกะทิกล่องส้าเร็จรูป 1 กิโลกรมั  
4. เกลือป่น    2 ช้อนชา 

หรือถ้าใช้เกลือเสริมไอโอดีน ใช้  1  ช้อนชา 
วิธีผัดไส้ 

1. แช่ถั่วเขียวซีกใส่น้้าสะอาดค้างคืน จากนั้นน้าถั่วมาต้มจนสุกบาน น้าถั่วที่ต้มไว้มา
โขลกพอละเอียด  

2. น้าถั่วที่เตรียมไว้ผสมรวมกับน้้าตาลทราย กะทสิดหรือกะทิกล่อง และเกลือ น้า
ส่วนผสมตั้งไฟข้ึนกวนจนแห้งหรือไสไ้ม่ตดิมือ 

3. น้าไส้ถั่วที่ผา่นการกวนพักไว้ มาทา้กะหรี่ปั๊บต่อไป โดยปั้นเป็นก้อนกลม  ใส่ในแป้งที่
นวดไว้ ขลิบให้เป็นรูปกะหรี่ปั๊บสวยงาม  



 
วิธกีารทอดกะหร่ีปั๊บ 
1. เทน้้ามันปาล์มในกระทะ ตั้งไฟแรงพอน้้ามันเดือด แล้วหรีไ่ฟเป็นไฟปานกลางก่อน 
จากนั้นน้ากะหรี่ปั๊บที่ปั้นเสร็จแล้วลงทอด ต้องขลิบขอบให้แน่นกันไส้ทะลักออกมา 
2. ขณะทอดกะหรี่ปั๊บควรกลับช้ินกะหรี่ปั๊บไปมาในกระทะ เพื่อให้สกุถ้วนท่ัว เมื่อ
ทอดจนเป็นสีเหลืองทอง ตักข้ึนสะเด็ดน้้ามัน ท้ิงไว้สักครู่แล้วบรรจลุงถุง เป็นอันเสร็จ
เรียบร้อย 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการอุทยานการอาชีพชัยพัฒนา จังหวัดนครปฐม 

“เรียนรู้ ท ากิน สร้างอาชีพ” 

 
 

 

 

 

 

 

 

 


