
ชื่อเมนู  Thai ขาวมันไก
ชื่อเมนู  Eng Chicken Rice
หมวด Thai Food
ความยาก Medium
จํานวนเสิรฟ (People) 1
ระยะเวลาทํา (Min) 40

สวนผสม ปริมาณ
สวนผสมไกตม
นองติดสะโพกไก 3ชิ้น
เกลือแกง 1        ชอนโตะ
รากผักชี 4ราก
กระเทียม บุบ 5กลีบ
พริกไทยขาวเม็ด 1  ชอนโตะ
เกลือแกง 1ชอนโตะ
ตนหอม หั่นทอน 5  ตน
ขิง หั่นแวน ŝ  แวน่

ซุปกอน รสไก ř  กอ้น

ส่วนผสมขา้วมนั

ขาวโอตเต็มเมล็ด 250 กรัม
นํ้ามัน 30กรัม
ขิงแก หั่นแวน 10กรัม
กระเทียม สับ 15  กรัม
นํ้าตาลทราย 5  กรัม
ซุปกอนรสไก 1  กอน
ใบเตย มัด 2  ใบ
พริกไทยขาวปน 0.5  กรัม
นํ้าตมไก 500กรัม
ส่วนผสมนํÊ าจิÊม

เตาเจี้ยว 60 กรัม
นํ้าสะอาด 40 กรัม
นํ้าตาลทราย 30 กรัม
ซีอิ๊วดําหวาน 10 กรัม
ซีอิ๊วขาว 5 กรัม
นํ้าสมสายชู 17 กรัม
ขิงออน 19 กรัม
พริกขี้หนูแดง 15 กรัม
กระเทียม 10 กรัม

trick and tips
ขั้นตอนตมไกตอนแรกใชไฟแรงจนนํ้าเดือดแลวชอนฟองออกจากนั้นปรับมาใชไฟกลาง

How to Make It
วิธีทํา  ไกตม
1.ผสมนํ้ากับเกลือแกง นําไกมาลางในนํ้าเกลือใหสะอาด พักไว
2.ตมไกโดยใสนํ้าในหมอ ตามดวยเครื่องเทศทั้งหมด และไก ตั้งไฟใหเดือด ชอนฟองออก ปรับเปนไฟกลาง ตมนาน 15-20 นาที จนเนื้อไกนิ่ม รอนออกจากกระดูกงาย 

3.ระหวางรอตมไก มาเตรียมสวนขาวมัน
วิธีทําขาวมัน
1.ซาวขาวโอตใหสะอาด ใสกระชอน พักไว
2.ตั้งกระทะ ใสนํ้ามัน เติมขิงแกหั่นแวน และกระเทียมสับ ผัดใหหอม



3.เติมขาวโอต ผัดใหนํ้ามันเคลือบขาวใหทั่ว ปรุงรสดวยนํ้าตาลทราย และพริกไทย
4.เทขาวโอตที่ผัดแลวลงหมอหุงขาว เติมนํ้าตมไก และซุปกอน วางมัดใบเตยดานบน ตั้งโปรแกรมหุงขาว
วิธีทํา  นํ้าจิ้ม
1.นําสวนผสมทั้งหมด ใสเครื่องปน ปนใหเขากัน


