
Thai Style Panipuri "Chicken Geen curry and Lemon cream salsa”

เลม�อนคร�มซอส
ร�ชส� เวอร�ซาตี้ 
น้ำเปล�า
เกลือป�น
น้ำมะนาวเหลือง

200
50
2
20

กรัม
กรัม
กรัม
กรัม

สะโพกไก�หมัก
สะโพกไก�หั่นเต�า
ใบมะกรูดซอย
พร�กแกงเข�ยวหวาน
ร�ชส� เวอร�ซาตี้ 

500
5
100
100

กรัม
กรัม
กรัม
กรัม

แกงเข�ยวหวานไก�
น้ำมันพ�ช
พร�กแกงเข�ยวหวาน
สะโพกไก�หมัก
กะทิ
น้ำเปล�า
น้ำตาลมะพร�าว
น้ำปลา
ใบมะกรูดซอย
ใบโหระพา
ผงปรุงรส

10
20
450
200
150
20
10
5
20
2

กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม

ซัลซ�าส�มะเข�อเทศ
มะเข�อเทศสับ
หอมแดงสับ
กระเทียมสับ
เกลือป�น
พร�กไทย
ผักชีลาวสับ
น้ำมันมะกอก

100
20
5
2
0.1
2
50

กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม

ซอสคร�มแกงเข�ยวหวานไก�

แกงเข�ยวหวานไก�
(น้ำแกง, เนื้อไก�)
ร�ชส� เวอร�ซาตี้ 

595

290

กรัม

กรัม

มันฝรั่งทอด

มันฝรั่งหั่นเต�า
น้ำมันพ�ช
เกลือป�น
พาสลีย�แห�ง
ผงปรุงรส

300
100
1
0.5
1

กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม

แกงเข�ยวหวานไก�ปานิปุร� และ
ซัลซ�าส�มะเข�อเทศเลม�อนคร�มซอส

วัตถุดิบ

ส�วนประกอบของเมนู
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ปานิปุร�ทอด 5 ชิ�น
มันฝรั่งทอด
ซอสคร�มแกงเข�ยวหวานไก�
ใบโหระพาทอด

50
40
100
2

กรัม
กรัม
กรัม
กรัม

ซัลซ�าส�มะเข�อเทศ
เลม�อนคร�มซอส

50
50

กรัม
กรัม

Cost : 34.48 บาท



Thai Style Panipuri "Chicken Geen curry and Lemon cream salsa

แกงเข�ยวหวานไก�ปานิปุร� และ
ซัลซ�าส�มะเข�อเทศเลม�อนคร�มซอส

ว�ธีทํา เลม�อนคร�มซอส 
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ต�มร�ชส� เวอร�ซาตี้  น้ำเปล�า เกลือป�น  ให�เดือด 
ป�ดไฟ เติมน้ำมะนาวเหลือง ลงไป คนให�เข�ากัน 
เตร�ยมไว� 

ว�ธีทํา เลม�อนคร�มซอส 
ผสมมะเข�อเทศสับ หอมแดงสับ กระเทียมสับ ผักชีลาวสับ  
ปรุงรสด�วยเกลือป�น พร�กไทยป�น น้ำมันมะกอก
ลงในอ�างผสม คลุกเคล�าให�เข�ากัน เตร�ยมจัดเสิร�ฟ

ว�ธีทํา สะโพกไก�หมัก

นำสะโพกไก�หั่นเต�า มาหมักกับใบมะกรูดซอย 
พร�กแกงเข�ยวหวาน และร�ชส� เวอร�ซาตี้ ผสมให�เข�ากัน  
พักไว� 1 ชั่วโมง  

ว�ธีทํา แกงเข�ยวหวานไก�

1. ต้ังหม�อใส�น้ำมันพ�ช ผัดพร�กแกงเข�ยวหวาน ให�สุก ใส�
สะโพกไก�หมักลงไป ผัดต�อให�สุก เติมกะทิ และน้ำเปล�า  
เค่ียวต�อจนส�วนผสมเดือด ปรุงรสด�วย น้ำตาลมะพร�าว 
น้ำปลา ผงปรุงรส และใบมะกรูด ใบโหระพา  ต�มต�อให�ส�วน
ผสมเดือดอีกคร้ัง ป�ดไฟ

2. นำส�วนผสมไปกรอง แยกเน้ือไก�ออกมา พักไว�

ว�ธีทํา ซอสคร�มแกงเข�ยวหวานไก�

ผสมน้ำแกงเข�ยวหวาน กับเนื้อไก�ที่แยกไว� กับร�ชส� เวอร�ซาตี้  ใส�ลงในหม�อ 
นำไปตั้งบนเตา เคี่ยวส�วนผสมให�เดือด ป�ดไฟ เตร�ยมจัดเสิร�ฟ

ว�ธีทํา มันฝรั่งทอด
1. ต�มมันฝรั่งหั่นเต�า ให�สุกคร��งนึง ตักข��นพักให�สะเด็ดน้ำ 
2. ตั้งกระทะใส�น้ำมันพ�ช นำมันฝรั่งข�อที่ 1 ลงไปทอดให�ข��นสี ยกข��นพักให�สะเด็ดน้ำมัน
3. ปรุงรสด�วยเกลือป�น พาสลีย�แห�ง ผงปรุงรส เตร�ยมจัดเสิร�ฟ

ว�ธีประกอบ แกงเข�ยวหวานไก�ปานิปุร� และซัลซ�าส�มะเข�อเทศเลม�อนคร�มซอส 

1. เตร�ยมภาชนะใส�ซอสคร�มแกงเข�ยวหวานไก� และเลม�อนคร�มซอส เตร�ยมไว�
2. ตั้งหม�อใส�น้ำมันพ�ช ใช�ความร�อนปานกลาง นำปานิปุร�ลงไปทอด ให�สุก และข��นสี ยกข��นพักให�สะเด็ดน้ำมัน
3. เจาะรูปานิปุร� ใส�มันฝรั่งทอด สลับกับซัลซ�าส�มะเข�อเทศ  เสิร�ฟแยกกับซอสคร�มแกงเข�ยวหวานไก�    

และเลม�อนคร�มซอส ใส�ภาชนะข�อที่ 1  ที่เตร�ยมไว� (ลักษณะตามภาพ)


