
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   8  เร่ืองทีส่อน      ลูกช้ินกุ้งคลกุอลัมอนด์ทอด      โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิการทาํลูกช้ินกุง้คลุกอลัมอนดท์อดได ้
 2. ทาํลูกช้ินกุง้คลุกอลัมอนดท์อดได ้
 3. นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั หรือนาํไปประกอบอาชีพได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํลูกช้ินกุง้คลุกอลัมอนดท์อด 
 2. การทาํรูปทรง 
 3. การทอด 
 4. การจดัตกแต่ง 
3. อุปกรณ์  
  
ส่วนผสม 

1.กุง้แชบว้ยแกะเปลือกแลว้   500      กรัม  2.แป้งมนั    1/2        ถว้ย 
3.เกลือ                                      1       ชอ้นชา  4.มนัหมูแขง็หัน่ เล็กๆ 1/4        ถว้ย 
5.แหว้หัน่   เล็ก                    1/2     ถว้ย  6.ไข่ไก่                             1/2         ฟอง 
7.พริกไทยเมด็โขลกละเอียด     3       ชอ้นชา  8.เกลือป่น                    1-1 1/4       ชอ้นชา 
9.นํ้าตาลทราย                           1       ชอ้นโตะ๊ 10.แป้งสาลี                        1/4       ถว้ย 
11.ตน้หอมส่วนโคนสีขาว        1/2    ถว้ย  12.อลัมอนดส์ไลด ์             100      กรัม 
13.แคนตาลูปตกักอ้นกลม       250       กรัม   

 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท า 
 1.ลา้งกุง้  แกะเปลือก  เด็ดหวัหาง  ผา่หลงัเอาเส้นดาํออก ใส่ในอ่างผสม ใส่แป้งมนั เกลือ ( 1 ชอ้น
ชา) เคลา้ใหท้ัว่ หมกัไวน้านประมาณ  20-30  นาที 
 2.เม่ือครบเวลาหมกัเปิดนํ้าใส่ในอ่างหมกักุง้  จนนํ้าในอ่างใส ตกักุง้ข้ึน นาํผา้สะอาดมาซบัเน้ือกุง้
ใหแ้หง้ 
 3.นาํเน้ือกุง้แช่ตูเ้ยน็จนเน้ือกุง้เยน็จดั ตบเน้ือกุง้ดว้ยมีดปังตอใหแ้บน 
 4.ใส่เน้ือกุง้ลงในอ่างผสม  ใส่เกลือ (1-1 ¼ ชอ้นชา)  มนัหมูแขง็แลว้นวด ฟาดในอ่างผสมจนเน้ือ
กุง้เหนียวติดมือใส่แหว้ , ไข่ไก่ , พริกไทยป่น , แป้งสาสี , นํ้าตาลทราย , ตน้หอม  นวดใหเ้ขา้กนั 



  

 5 .ใชมื้อสะอาด ป้ันเน้ือกุง้เป็นกอ้นกลม ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 1 น้ิว  แลว้คลุกกบัอลัมอนดจ์น 
                   ทัว่  ใส่ถาดพกัไว ้
 6.  ตั้งกระทะนํ้ามนัไฟอ่อนๆรอจนนํ้ามนัร้อน ใส่ลูกช้ินกุง้ท่ีเตรียมไว ้ลงทอดจนสุกเหลือง  ตกั                
      ข้ึนพกับนตะแกรง  ท่ีมีกระดาษซบันํ้ามนั 
 7.  จดัเสิร์ฟ  พร้อมนํ้าจ้ิมบว้ยเจ่ีย  และแคนตาลูป 
ข้อแนะน า 
 1.  ใชกุ้ง้แชบว้ยตวัขนาดกลาง หรือใหญ่เน้ือกุง้จะเหนียวดี 
 2.  การหมกักุง้ดว้ยแป้งมนัจะทาํใหเ้น้ือกุง้สะอาดใสและกรอบแบบเน้ือเนียนไม่หยาบ ส่วนเกลือ  
      จะช่วยรัดเน้ือกุง้ใหก้รอบเดง้                    
 3.  ตอ้งแช่กุง้และมนัหมูใหเ้ยน็จดัก่อนนวดจะทาํใหเ้น้ือกุง้เหนียวดี เวลานวด 
 4.  ถา้อลัมอนดส์ไลดมี์ความช้ืนนาํไปอบไฟอ่อนๆ เพื่อใหแ้หง้และมีกล่ินหอม (ไม่ตอ้งอบให ้ 
      เหลืองจดั) 
 5.  การใส่ลูกช้ินลงทอดแต่ละคร้ังควรใหมี้จาํนวนเท่าๆกนัเพื่อรักษาอนหภูมิความร้อนของ 
     ใหค้งท่ี 
 6.  หัน่แหว้ใหเ้ล็กๆและละเอียดมากๆ 
 7.  ถา้ไม่รับประทานกบัแคนตาลูป จะรับประทานกบัสับปะรด หรือ แตงกวา มะเขือเทศไดต้าม 
       ชอบ 
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 1.ลูกช้ินเน้ือกุง้กรอบเดง้ หอมกล่ินพริกไทย สีเหลืองทอง  เวลาเค้ียวหอมมนัจากอลัมอนด ์
 

สาระน่ารู้ 
 อลัมอนดเ์ป็นนตัชนิดหน่ึง  รูปร่างเป็นวงรี  มีเปลือกแขง็สีนํ้าตาลอ่อน  ส่วนท่ี เรากินคือเมด็ภายใน 
 ตน้อลัมอนดเ์ป็นพืชตระกลูเดียวกบัตน้แอปริคอต พลมั และพีช (อยูใ่นสปีชีส์  Prunus amygdalus)  
แต่มีความแตกต่างกนัตรงท่ีผลของแอปริคอต พลมั และพีชจะมีเน้ือน่ิมอ่ิมนํ้า  ในขณะท่ีเน้ือผลของอลั
มอนดมี์ความแขง็  ลกัษณะเหมือนเปลือกสีนํ้าตาลซ่ึงห่อหุ้มเมด็ขนาดใหญ่ไวภ้ายใน 
 อลัมอนดส์ามารถแบ่งได ้2 ชนิด คือ อลัมอนดห์วาน  (Sweet Almond)  และอลัมอนดข์ม (Bitter 
Almond)   
 อลัมอนดห์วานเป็นอลัมอนดท่ี์บริโภคในรูปเมด็สดและแหง้  รวมถึงนาํมาใชป้รุงอาหารและทาํ
ผลิตภณัฑต่์างๆ เช่น สไลซ์เป็นแผน่บางโรยหนา้ซุป  เคก้  หรือผสมในสลดั  นาํไปผดักบัเน้ือสัตร์  
ทาํอาหารขบเค้ียว  นํ้านมอลัมอนด ์ อลัมอนดบ์ด  [สาํหรับทาํขนม  ทาํมาร์ซิแพน  (Marzipan)  หรือทาํเป็น
ไส้ขนมหวาน]  เป็นตน้ 



  

 ส่วนอลัมอนดข์มเป็นอลัมอนดท่ี์มีรสชาติและกล่ินค่อนขา้งแรง  รวมถึงมีสารพิษไฮโดรไซยาไนต์
ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อร่ายกายอยูซ่ึ่งจะตอ้งทาํลายสารพิษดว้ยความร้อนก่อนจึงจะสามารถนาํมาใชเ้ป็น
ส่วนประกอบในอาหารได้ 
 การใชป้ระโยชน์จากอลัมอนดข์มคือ  นาํไปสกดัทาํกล่ินอลัมอนด ์ (Pure Almond Extract)  แลว้
นาํไปผสมใน “ Amaretto”  ซ่ึงเป็นลิเคียวร์ของอิตาลี  (คาํวา่  Amaretto  แปลวา่  ขมเล็กนอ้ย  ซ่ึงหมายถึง
ความขมของอลัมอนดท่ี์ใส่ลงไปเพื่อแต่งกล่ินรสนัน่เอง)  นอกจากน้ียงันาํไปใชเ้ติมแต่งรสในผลิตภณัฑ์
เคก้  คุกก้ี  ฟรุตสลดั  รวมถึงนาํไปใชใ้นอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ เช่น  อุตสาหกรรมเคร่ืองสาํอาง  อุตสาหกรรม
ยา  เป็นตน้ 
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